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Die fleine

Jadlifdye Hadyin

oDer:

Die auf 15jdhrige Srfafirungen begriindefe

Sochfunit

un biivgerliden Hausftande, nadh welder man

ol grossen Lostenautwand

vie verjchievenartigten Speifen duferft nahrhaft
und jhmadbhaft herftellen famn.
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Allen Frauen und Midden gewidmet

o1l

Henriefte Saalbady.

33[)1116, vermehrie und verbefjerte HUnflage.
it einer Abbildung.
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Dresden,
Im Selbftverfage ter Berfafferin

jote
Zaalbady’s Funoncen-Vurean (‘Palmitrafze 14).
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a8 i) burdy fiinfzehn Jahre Langes Mitfen

St mandem Haushalt praftijch burchaemacht,

Dag, liebe Frawn und IMadden, Gy st bieten,

Dat diefes eine Ioert berorgebradt.

tetet biel quf feinen wen’gen Seiten,

2ehrt mande qute Speije Gudy Heveiten

Und mandies Neye, Has Jhr nidht gefannt.

D'runt nebmt e B, und Habt Jhr e8 gefunben,

Daf Praliifch eg wnd wnentbehrlidy ift,

-%ﬂﬁ}“ I-‘gﬁt Ibr mir viel Trﬁ'f}% Stunben

Jejdientt, die ich bigher vermifit.s »i :

i Die Verfaflerin,
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Hothwendige Kiidyenvegeln,

1. Die exften und widtigiten CGigenjdhajten
melche man in einer Kiidhe ju beobachten Bat,
imd: Oronungsliebe, Pinttlichfett und
Reinlichfett. Gine Rbchin, oelche diefe Eigen-
idhaftenn i fich vereimigt, fann Dann ficher auf
eine gute Behandlung vechnen.

2. Qodhgefchirre von Kupfer und Eifen mitfjen
aleth nach jedem Gebrauch gevetnigt und ge-
trodnet werben; ed diirfen durdhaus feine Spet-
fen parin gefocht twerden, welde Saure enthalten,
weil diefe den giftigen Griinfpan leidht entivideln,
poriiglich danm, wenn dle Speifen davin ftehen
bletbert.

3. Jrdene Gefage find allen anveren LOTHL-
siehen, wetl die Speijen darin den reinjten Ge-
{dhumad behaltern.

4. Rur Aufbewahrung der Speifen {ind Oe-
fafe von Steingut, Porzellan odber Glag am be-
ftert 3u empfehlen.

H. Aus einer finftern RKiide gentept man
ptel nreines.

B i N, A T N N R N



1. Suppen, :

G ift bier bei allen Suppen aunf 1 Oreddney
Ranne gerechnet, dod) fann e8 aud etwas mehr
ober iveniger, bider ober bilnmer fein.

Uepfelfuppe.

Wean nimmt 5 bis 6 Aepfel von quter Art,
Ihalt wund fpnetdet fie in Stiidchen und ninmmt
bie Kerne hevaus, [dft fie im Wajjer wetch Fochen
und jhlagt fie bann durch einen etiwasd iweiten
Ourd){dhlag.  Ferner thut man ein wenty gerie-
bene Semmel oder Bwiebadf, Fuder und Kintmet
davan, und lagt fie wieder auffochen. Anuch iwird,
wenit die Aepfel etwas {duerlichen Gefdhmact baben,
e wenig Wein ober Citvonenjaft davan gethan.

Stiirbisfuppe.

Der Riirhis wird in Streifen gefdinitten, bie
©dalen und bas Faferige itmvendig weggethan,
tn Waffer ober Vil tweich gefocht, damm purd:-
geftrichen und mit DButter, Saly, Rimmet ober

Suder iiber gefdnittenen Semmelfcheibchen ange-
vichtet.

Biermiigchen.

1 Kanne Vier mit einem Stitctchen gangen
Sunmet Gt man fochen, nebjt 1/, Ranne Vil
jeves etngelir, quirlt 2 Gter und 1 Yoffel gutes
Aiehl in ein wentg Waifer ober Wetlch und ieht
e Gter mit ber fochenden Milh ab. Nun thut
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man Alfed sujammen in einen Topf, Lat es unter
- Dejtandigem Qutrlen etn wenig am Feuer angieben,
thut Butter, ©aly, flaven Atmmet unbd Sucfm

- Dinetn und rtdytet fie iiber witrflich gejchnittene
Semntel art.

Bierfuppe mit Kitmmel.

Hierzu fonn man harte§ Vrod benupen, Lift
eg cinige ©tunden tnt Wafjer tweidhen, alddann
wivd 1 Kanne Vier davauf gegofjen und mit
Ritmmel bet gelindem Feuer Fochen gelaffen; bder
Ritmmel mufy aber juvor geveinigt iwerden, da er
tmmer viel Sfaub enthalt. Wenn ed ein wemig
gefocht hat, wird e8 qut gequirlt, Saly, Butter
und Ruder daran gethan und angertchtet.

Sago-Cuppe.

Gine Obertafie voll Sago wird iwet Wial
abgetvajchen, biefer in etnen 2-Kannen=Lopf ge-
than, mit DHeiRer Fletjchbrithe ober mit braumer
%rulﬁye jo lange fochen gelajfen, bid alle Kdrner
glifern {ind, und richtet ihn damn ohne Weiteres

art.  Auch fann man thn mit vothem Wein Fodyen
und mit Buder und Btmmet anvidten.

Kartoffeljuppe.

Nean {alt und {dueidet 8 big 10 vohe Kar
toffeln -von mittlerer Grife in Feine Stiidchen
und fodpt fie i Fleifchbrithe weid), unterbefjen
roftet man emige Wffel Wiehl tn Butter braumn,

thut diejed 3u oen Karvtoffeln und [afit nod Alles.
gut auftochen.

{%
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Kavtoffeljuppe auf andeve Art.

@echs biS acht vohe Kartoffeln werden qe-
ihalt, in Stidden erfdnitten, mit Sellerie,
Awiebeln und Saly focben gelafen, gqut qequirlt,
mit 1 over 2 Giern abgejogen, Butter mud Pref-
rer nach Belicben davan gethan; auch fann man
Sdydpienfett dagu verwenden.

: L

LWetnfuppe.

Srergu nimmt man I, Ranne Wein, 1,
Kome Waffer und (ift diefes sufammen mit 21
cev und Bimmet auffochen ; alédvamr mwird jolches
mtt vier Cidottern und einer Wefferfpite Kar-
toffelmehl abgequivlt und iiber Jwiedact oder Bis-
quit angeridhtet.

Blumentoblfirpye.

Vian nimmt eintge Stauden Blumentohl,
put thn fehr gqut ab, jiedet thn evit etmmal mit
fochenvemn Waffer auf; alsvamn wird vas Waffer
wieder vein ab- und Fletfohbriipe parauf gegofjen.
Jen LAt man e8 ein wenig fochen, poch darf e
nicht qu oetch werden, guirlt 2 Gier und 1 Ef-
(offel Weehl in Faltes Whaffer, (Rt 8 unter be-
ftanpigent Jiihren mit bem Blumentohl auffochen
und vichtet e§ mit geviebener iusfate an.

Buttermildhiupype.

Dte Buttermild) muf man untey beftandigent
Luvlen fochen laffen.  Nun quirlt man 2 Gier
and 2 Rl Weehl in falter Sabue ab, gieft
¢8 dannt unter beftdndigem Umyiihren jur fochen-
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pert Buttermilch und richtet fie itber Semmel
odber Brod an, weldes in Wiirfel oder Scheiben
gefchnitten 1w1rD.

Chocolavenfuppe mit IMild.

Hievau nimmt man 1 Kanne Wild) uno 4
Yoth Chocolade und [afft e8 jujammen en entg
fochent, al8danu ferden 2 Eidotter und 1 Wdejjer-
intte Ravtofjelmedl in WMilch gequirlt und diejes
ur fochenden Choeolade wnter bejtanbigent Lutr-
et gegoffen.  Weian richtet fie mit ein wemg
Amiebad an; auc) wivd Bucder und Bimmet nadh
Belteben Dazit gethan.

Gingebrannte  Mehljupye.

Man nimmt 1 Kanne Wafjer oder Fleifch-
brithe, braunt in Fett ober Butter 2 Lffel Niehl
mit etivad Rmwiebel und thut e§ alsdbann mit @alj
st pemt Rochenden.  Nun (ARt mon e8 nod) ein
wenig auffochen und vichtet fie itber Semmel odey
Brod an, welched in Scheiben gejchnitten wird.

Sterjuppe.

Man retbt fiir 3 Pf. Harte Semmel, quivlt
2 Gter, etwas Butter und ein wenig Moustate,
vithrt alSdbann die Semmel und pag Gequirlte
qut unteveinander, gieft ¢ langjom zu 1 Kanme
fochenver Fletfchbrithe und vichtet jie au.

Srhienjuppe.

Die Crbfen werden in Wafjer weich gefodht,
purd) einen Durchichlag gefchlagen, Butter, Sal3
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o et ywenig Peterfilie hinein gethan, Alles -
jammten  wieder auffochen gelajjert. und iiber inm
Dutter gerdjteter Semmel angevichtet. Auch fann
man gefodhte Cvbjen, weldhe itbrig geblieben jind,
DAL Derivendert.

- Gabenmudelfupype.

Spbald 1 Kamme Fletjchbriihe fodht, werben
pler Loth trodene padenmudeln, weldye man ert
ettmal ausetnanver bridht, fangfam untey bejtin-
orgent Heben mit dem Quirl buteinfallen gelajjer;
(vergiRt mam diefed ju beobachten , fo werden fie
flofty, ) alSdann [4ft man jie nodh eine Fletme
Bievteljtunde quellen und richtet fie mit geriebe-
aer Mustate an.

Oriupchenfupie.

5 Yoth fetne ®rdaupden werden in Faltem
Wajfer abgefhletmt; man lapt {ie al8dann in
fechenvent  Waijfer audquellen wund gieft Sletfd)-
brithe 3, etwas Wein oper Citvonenjaft mit
et Diefes wird ufammen nodh etnmal auf-
gefocht und mit geviebener Muskate angertchtet.
Cbenfo verfahrt man bei der

Jleidfuppe,

nur bag man hier gany gute Britbe nimmt und
oen Wein oder Citvonenfaft wegldft.

Griegiupype.

Dean nimmt 3 CRlffel Guvied, quirlt thu
tn-eter RKamne fochender Fletjchbriihe b LRt
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ibn eine Stunve fochen. 3t e8 Kalb- oder Hant-
melfletjchbrithe, fo mup man etivad Vutter daran
thun und jelbige mit fochen Laffen; man vichtet
fte mit gut geviebener iustate am.

$Hollunder- oder Schibecdenbeerjuppe.

Qer veife Hollunder wird abgebeert, gewajchen,
in cinen Topf gethan, mit Waffer vollgefillt, und
1 Stunde fochen gelaffen, damt gerquivit, durd)
einen Durchjchlag geftrichen und ivieder ur ben
Topf gethan und mit Lein oder Wajjer boll ge-
gqojfen.  Wenn e8 dann wieder fodht, mit Kav-
toffelmehl abgezogen und Buder, Vutter, Jimumet
und Salz binetn gethan und itber in Vutter ge-
vofteten Semumeljchetbchen angerichtet.

ferbeljupype.

Der Rerbel wird retn gelefert, getwajchen, ge-
wieqt und mit etwad Vutter und Saly in foden-
ved Wafjer gethan; laft thn eine Bievteljtunve
fochent, quirvlt ihn mit 2 Gieyn und etwad Weehl
ab unp rvichtet Die @uppe iiber in Vutter ge-
tojtetenn Semmelcheibchen an.  Auf gletche Wdetje
beveitet man audy Sellerie/uppe, Welerfiltenfuppe,
Wrunnenkreflenjupye. 3

Milchjuppe.

Pian febt 1 Kanne Miilch itber dad Feuer;
wenn {ie fodt, quirlt man e mit 2 Gern und
etnt wentg Niebl und Saly ab und vichiet fie 1iber
gefchnittenen Semmeljchetbehent .

"
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Dagebuttenfippe.

Gin Jidfel Hagebutten wird mit drei Jipjel
Wafler, etwas Citvonenjchale, gangem  Riwtmet
und giver Nelfen weicdh gefocht, alsdann Duvchges
\hlagen, gejucfert, mit Qitvonenfaft, aud) Wein,
itber Bwiebad angeridhtet.

Portulacuppe.

Bon 2 Hianden voll Povtulad werden Hlod Hie
Bldtterchen genommen und rvein gemajcen; danm
et man einen Tiegel {iber Koblen, [aRt Den 8.
Lhetl von einem Stitct obey 2 ‘oth DButter da-
vin gevgeben, thut den Portuladt in die jergangerne
Butter und [t hn weidh) fehmoven. Wahrend
dem jept man Fleijchbrithe an’s peuey, wemn fie
focht wird fie mit 1 oder 2 Gieyn und 1 ERlbffel
Wiehl (weldhes vorber mit ein Paar Cpldffel fale
tem Waffer abgerithrt worven) gehirig abgequirlt.
Dievauf wirdb dev weich gejhmorte Portulad in
ve Fleifhbrithe und etiwas NMiustatenblime DAL=
gethan.  Alles yufammen (aft man nodh ein enig
angiehen.  Sollte fie noch ju ditnn fein, o fann
man etwas gertebene Semume! davan thun.

Suppe von fdhwarzem Brode.

Wean jeheidet von einem {chivarien Brode
etnige vunde Stiicfen ab und vijtet {ie {iber Kohlen
over 1t Ofen gelblich braun; evfaltet jverben
Jolche in Fleine Stiictchen yerbrochen, nebjt etnemn
fletnen Stiif Btmmet und etwag Citvonenjchale
m einen Topf gethan, Faltes Waffer dariiber ge-
gojfen und tweidh gefocht.  Jft diefes gefchehen
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o reibt man ed durch einen Durdidhlag, thut
tleine Nofinen, Rucer, Citvonenjcheiben und nacd
Belieben weien Weitn Himguw und ARt die Suppe
perdedt DS jum Samigwerden fochen.

Guppe mit Crerjtand.

4 Gier werden in 1, Kanne Ialter Vrithe
oder Rabmr jevquivlt, Saly und Niusfate Dagu
aethart, n ein ‘Topfchen gegoffen, Died tn etmen
Lopf fochendes Waffer gefest, und o fejt werben
faffer.  Lenn e8 fteif und verfiihlt tjt, wiro e
mit einem Wifel ftitcweife in die ‘Tevrine gelegt
und Die fochenve Drithe davauj gegoijen.

Die Brithe fann mit Wurzeln und Krdutern

alg: Sellevie, Kerbel, ©ptnat und Poriulad anj
fochen.

Heidelbeerfup pe.

Brijche ober eingemachte Hetvelbeeren werden
mit Lajfer und einent Stitddhen Atmmet gefocht,
pann durch ein Haarfied gejtrichen, etwad Butter,
viel Rucer hHimpugethan, iteder zum Feuer ge-
bracht und fochend mit wenig Kartoffelmehl ab-
agexogent, mit in Butter gerdjteter Semmiel ober

Awiebad angerichtet, odexr auc) evfaltet juv Lajel
gebradt.

Dafergrittiibppe.

‘Der Haferaritbe wird mit Wajfer, etivad
gamgent Rtmmet und wenig Citvonenjdhalen bet-
gefet, [t Dted 1 Stunve fochen unp (trewcht es
purch ein Drithfieb. Dad Durchgelaufene thut
marn oieder tn Den ZTopf nebit Fletnen HRofuen,
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bte man uvor fiir fidh) allein gefodht bat. Dies
wird nun aufgefodht, mit Buder fiif gentacht,
Butter und ein wenig Saly hingugethan und iiber
witrfliche tn Butter gerdftete Semmel angerichtet.

Suppe von frijhen Kivfdhen.

Dian nimmt abgebeevte Kividhen, wajcht fie,
ntmmt bie Kernme hevaus, giefit Wafer paraif
und lagt e8 mit Melfen und gangem Jimmet eine
fletne Stunde fodhen; aldbann gieft man fie purd
etn Haarfieb over Durchichlag, (Gft fie auffochen
uno jieht fie mit Kavtoffelmedhl ab. Wein mnd
Suder fann man nach Belieben bimguthun und
itber  gevdjtete @emmel ober Bwiebad anvicdhten.

Krduterfuppe.

Wan  reinigt fidh einen Suppenteller voll
Sviuter: RKerbel, Spinat, Poveezwiebeln, etwas
‘Peterfilie, iwiegt diefelben fein unv bdiinjtet fie in
Dutter und rithrt die Krduter in fochende Briihe
oder Wajfer, 3ieht fie dann mit Ciern und Wehl
ab, focht fie auf und vichtet fie mit Saly und
Wiustate fiber gerdjtete Semmel oder Brod am.

Bregelfuppe.

WDian bricdht fo diel Breteln in Heine Stiicen
al8 ndthig, [aRt fie in ber Fochenven Suppen-
boutlfon, bie guvor mit Giern unp Pebl abge-
sogent orden ift, weich werden und vichtet die
Guppe mit Deiuskate am.

Il
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2, Werfhiedene Wrten Mus.

Kartoffelmus.

Man, jetst vein gefhilte, gefchabte und 1n
Stiidchen gejdhnittene Kavtofjeln mit Vajjer an’s
Seier, focht fie gany weid), rithrt und zevquivlt
fie pamn, Did etn formlicher Vrvet daraud ge-
worben ift, und jalt fie wdhrend diejes Hithrens
aehorig. Weande geben nur braune Butter, An-
peve in ©ped ober Vutter gerditete Rmwtebeln da-
vauf. Wian fann jie auc) vuvchjtveichen und mit
Piilch. verditnmen.

Aepfelmus.

Die Aepfel werden gefchalt, bid auf ben
Krobs, i Stitdchen zer{chnitten wid mit etwas
Lajjer zugefest, dad aber nicht bid itber bdie
Aepfel geben darf. Sobald fie weid) {ind, wer-
pent fie mit etnem BHalben offel Weehl redht flav
gequirft und betmr Anvichten mit Ruder unbd
Rimmet bejtreut. WNWean trigt fe falt auf. e
fonmen auch mit BVutter und etiwad Semmel ge-
pamipft und Wein und Citvonenjaft davam gethan

werden, auch fann man nac) pem Duvchreiben
fletne Yofinen davan thum.

PBilavmenmuy.

Wean wajdht frijche oder trodene Pilaumten,
jest fie mit Halb LWaffer und Hhalb Wein um
Feuer und (At fie fochen. Wenn fie gqut gelodht
find, tretbt man fie durd) einent Durchichlag, thut
algdamt Dag durchgeriebene Weud ivieder in die
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Kajjerole mit etwag Rucer Atmmet und enem
Stiidchent  Citronenfhale und (§ft eg nodh etn
wentg fechen. Aufgetragen wivd e8 in einer Sa-
latichale.

Sufcdhmus.

Déan fest die Rivichen mit Waffer Rucfer,
Summet und Citvone jum Fewer und [3ft jie Fochern.
Wenn jie gut gefocht find, tretbt man jie burch
etnent Durdyjchlag und beim Auftragen beftreut
mat e mit Buder und Btmmet.  Auch Famn
man wabhrend ves Kochens etwas Wein darar thut.

A etnmus. |
Oerieberre Semmel wird in Buttey gersitet,
Wein dagu gegoffen, Buder, Rimmet und Kar-
damomen bazu gethanm und Lagt e8 fochen, doch
wicht gu lange. Wenn ed gut ift, fo vithrt man
2a8 Oelbe von 2 Ciern davunter, jdhiittet e in
ewe Salatichale und [aft e8 falt werben.

FReidmus.

Wean nimmt ein halbes Pfund Jet8, quirlt
thn einige WMale in Fochendem Waijjer ab und
et ihn bann mit 1%, Kamme Mildh) an’s Feuer
und Iagt thn unter beftdndigem Rithven mit ein
wentg Saly gar foden. Beim Anrichten begiefit
man pad Niug it brauner Vutter und ftyeut
Suder und Bimmet dariiber.

Divjentus.
sur 4 Perfonen nimmt man 1 Jedjel Hirje,
quiclt ihn mit warmem Waifer ab und (Gt Das
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Waffer durdy einen Durchichlag wieder vein ab-
(aufen.  Jtun {chiittet man den PHirfe in 3 Jidfel
fochende WMilh und laft thn bet gelinbem Feuey
unter dftevemm Umyiihren eine Stunde langjam
fochen, falat thn ein wentg und begtefpt thn beim
nrichten mit brauner VButter, jtveut Ruder und
Atmutet daviiber.

Griedmus.

Der Oried wird jogletdh) tn die fochende
Veileh gequirlt und man verfabhrt vann auf bie-
jelbe Wetje, tvie mit vem $Hirje- und Reidumus,

Mildymug mit Nebl.

3n 2 Kannen gqute Neilch quirlt man, wenn
jie Tocht , 5 b18 6 Mbffel mweifes Weehl, dody nuy
nach und nady, damit e§ mnicht Ilumiphrg Ivird.
Yeunt (afgt man den Topf nur noch etn fletn wenig
auf Der heifen Stelle jtehen, aber ja nidt auf-
fochent, fonft wird ed fchlierig. Vetm Unrichten
thut nmtan braune VButter davitber.

LWaffermusd
wirh twie dad Mitlchmug behanvelt. ©Sobald vag
Waffer fodht, quivlt man dag Viehl nach und
nac hinein, jchnetdet ein Paar RAwiebeln witrflich,
bratet fie tn Vutter oder Spedt und fiveut fie
tiber Dad juvor gehdrig gefalzene Weus.

firbidmus.

Der Kitrbid wird gefdhalt, in Stide ge-
jchnittenr, dte Kexnmaffe Herauggenommen , und
nachdernt e tm Wajfer mit efwad Saly wewdh
gefocht 1ft, wird dad Waffer mwieder retn ab- und
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fodyende Miilch dazu gegoffenn. Wemn ex in Diefer
mum eine Weile gefocdht hat, Jo wird er Har ge-
vuhrt, mit 2 Giern und einem halben Loffel Niehl
abgequirlt, fuxy vor dem Anvidhten noch geriebene
und i Butter gefdymorte Semmel darumnter ge-
vihrt, aud) Wustatenbliithe noch hingu gethan.

3. Vrithen und Saucen.

Braune Briibe.

Gine Brodrinde wird gany fein gevieben, 1
CRlojfel Wehl davunter gemengt, in Fett ober
Butter braun gefdmort, alddbamn wird Blet)dy-
brithe dagu gegojfen und etn wenig focben gelafjern.
Nun wird etiwad Wein, der Saft einer Citrone
nd et Stiiddyen Fuder hinein gethan und nody
etn wenig anziehen gelaffen. Beim Anridhten
rubrt man cin Paar geftofene Nelfen und Kar-
DAMOIMEN Dajt,

Saure 1hd fiifge Briibe.

Vian brennt das Mebl dazu vorjiiglicdh braun
und jchmort in Fett over Vutter cine flein ge-
|hnittene  Siebel, fobann witd bdie Iochenbe
gletjdbriihe dbagu gegoffen und gany Har aufge-
fodbt. Alsdann thut man guten GCjfig, ein wenig
Wein, Yorbeerblatt, Preffer, Nelfen, Neuewiivze
und Qttronenjcheibdhen dazu, Lft dies fo ein wenig
fochen und verfiigt die Brithe mit Juder ober
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Syrup.  Man fann fie ju gefochtem Rinbdfleiidh,
Amgen u. |. w. geben. 1

Sarbellenbriibe.

Pian wieat 6 bid 8 Stiid Sarbellen undp 1
Awiebel gany Hein, nimmt etwad Dutter, 4 Gi-
potter, Weehl, Wetn und Fletjchbrithe und rithrt
Alled auf Ddem Feuer it etner didlichen Vrithe
sujarnmen , welde man ju Hecht, Kalbfletjch 2.
gtebt. %

Stwiebelbrithe,
Ntan jchile und jchneide einige Rwiebeln tn
Biertel und foche fie in Fletjhbrithe mit etivas
gevetnigtem Kitmmel gar; dann thut man gerie-

bene ©emmel bdaju, daff ed eime dicliche Vriihe
wird, und richtet fie fiber Schdpienfleifch an.

Peterfilienbriibe.

®eretmmigte nnd fein gehadte Peterfilie wird
m Sletjdhbrithe gefocht, dann wird geriebene Sem-
mel in Butter gerditet und dagu gethan, diclidy
etnfochen gelaffen und au Rindfletfch angerichtet.

WNeeerrettighriibe.

Rein abgefchabter und geriebener WMieerrettiq
wird mit Tochenver Fleijdhbrithe iibergoffen und
gefocht, {obann ioird geriebene Semmelfrume da-
sugethart und nody ein wentg amyiehen gelaffen.
Nuch fanmn man dte Vrithe mit einigen Cidottern
abquirlen, wovbon fie jdhin gelb wird. Je linger
ver Wieevrettiy focht, befto mebhr verliert er an
Sdyarfe.
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Sitmmelbriibe.

Wian fodt gequetichten Kitmmel in Bletjch-
brithe auf, banm wird geriebeme und gerditete
Senurel hingugethan, diejed ein wenig auffochen
gelaffenn und ju Schipienfletfh angerichtet.

Jofinenbritbe.

Orofe und Fleine RNofinen werden rein ge-
lefert und gewajchen, i Fletfchbrithe oder Wajier
gefocht.  AlSdbann wird Weehl in Butter oder
oett gerbitet, etwas Wein, ein wenig Cijig, ge-
jtogene Jielfen, Citvonenjchetben, Yorbeerblatter,
Suder und geviebener Pfeffevfuchen~ dagu gethan
und aammen gut duvchfochen gelafjert.  Wian
arebt fie ju Rindfleifh), RindSzunge u. §. w.

. Oeringsdbriibe.

Dian wiffere einen Hering 3 Stunden lang,
Ichale und grite ihn aus und wiege ihn mebjt 1
Awiebel redht fein. Nun wivd Wehl in Butter
gerdjtet und mit VBrithe verditnnt , al8dann der
Yering mit etwad Citvonenfaft hingugethanm umd
el tenttg am Feuer angichen gelafjen.

Dilamenmugbriibe.

Vean quirlt ein Halbes Pfund Pflanmermus
un Wafjer mit etwas Cffig, thut ein wentg Bufter,
Aunntet, Nelfen und viel Iucker bimgu und lagt
e gut auffochen.

Wetnjauce.

4 Gter erdent in einer halben Ranne Wein
nebjt 1 Kaffeeldffel Ravtoffelmehl umd 7 Qoth
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Fuder in einem Kannentopfe durcheinariver ge
quirft, danit wird der Topf auf glithende Koblen
aefetst und tmmerfort gequirvlt, big e vid wird.
Die Sauce wird - Weehljpetjen und “pudvding
gegeden.  Auchy muf man nody etmad falten Wen
augieRent, wenn die Sauce ju {dnell did vird.

SHimbeerfauce.

Man driicdt die Himbeeven durch ein retned
Tuch, fodt fie mit etwad Waffer und Wetn,
Aueter und Atmmet; wenn ed focht, wird bdie
©auce mit ein wenig Karvtoffelmehl abgezogen
und 3 Neeblipetfen gegeben. Hat man Ietne
frifchen Himbeeven, {o nehme man Saft. Ay
pie nehutliche Art macht man

Sobannisheerjauce,

nur erfordext diefe etwad mehr RAuder ald Him-
beeyjauce.

Ehocoladentace.

1, Ranne Rabhm wivd focdend gemtadht, dann
1, Pfund geriebene Chocolade dagu gethan und
wteder et toenig amtehen gelaffen. Oann iwer-
penn 2 Dofter nebft 1 Kaffeeldifel Kartoffelmebhl
it etad Dald) jerquivlt uud die Sauce damit
abgeyogern.  ©nlite e$ von der Ehocolave mcht jiiR
genug weroen, {o fann man nody uder dazu thun.

Senfjmuce.

Pean  bratet eine gefchnittene Bmwtebel 1
Putter mit Miehl Hellbvaun, thut dies in einen
Zopf, gieft Fletichbrithe oper Waifer davauf, grebt

Y,
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einige Qorbeerblitter Qitronenfdyeiben, Ruder,

Saly und Gifig hingu und [Aft 8 auffochen,

- dann guten Senf bdavan und giebt e3 o 3u

Rinbs-, Ships> und Sdweinefleifch.
Cttronenjarce.

Wean febt in einem Tiegel Butter auf dasd
geuer; ift biefe braun, fo viibrt man etwas cehl
- binein, bi8 daffelbe goldaeld wird. Dievauf giet

man Fleijchbriihe nebjt Wein bavauf, wirft Neus-

fatenbliithen binein und [ift es mit gejchnittener

Citrone auffochen. Auch fann man den aidges

preRten ©aft von der Citrome mit dazuthun.

Jedbod) muf man dbie Kevne ver Gitrone juviic-

lajfjen. Gie witd ut Kalb- ober Yammileifch,
Aungen und Febervieh gegeben.
Gurfenfance.

Dian macht Neehl in Butter gelbbraun mit
fetn gebadten Bwiebeln, thut daju ein Lorbeers
blatt, eingemadhte Guvfen, Lhhymian, Pfeffer und
Jeelfen, gieft Briihe dazu, joviel man nothig hat,
und [aft died auffochen. Rulept thut man Ci
tronenjajt, Cjjig uud Buder daju. Sie wird u
©dipss und Jindjleijch gegeben.

—

+. Jubercitung ded Fleifhes.

l. Das Mindleifd.

orijdes Jtindfleiih 3 Fodhen.
Qin devbes Stiid Rindfletich, aus ver Keule
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ober Blume ift ed ant Veften, {fovtel ald man
nothig bat, wird rein abgewajden, mit Waffer
und Saly an’é Feuer gefest und 3—4 Stunden
fodhert gelaffer. ©obald e8 anfingt zu fochen,
wird fich etn grauveifer ©chaunt zeigen, welchen
man fogleich und tmmer nach und nad) mit et
nemt Sdaumldfiel vein abnimmt, bid ed hell Todyt.
©off pie Brithe {chmadbhaft werden, jo twerben
Selferie-, Mohren, Bajtinal- und Peterjilteniwiy-
seln, wie aud) Bwtebeln und Piefferfdrner mit
pazu gethan. LWenn moan von Diejem Wnrzelwert
Dagd etnte ober andere nicht hat, fann €8 auch weg-
bletbert, danu fannm man oudy jtatt ped Wuryel-
mwerfesd nur Qovbeerblitter und Piejferfdrner dazu
pevoenden. Diefe Vrithe durd) etn Haarfted ge-
goffert, braudht man 3 Suppe oder Gemitie.

Sauerbraten.

Wean lege ein derbed Stitd Rindfleifch 4—5H
Tage it Cijtg, pide e8 mit Sped, lege e8 n
vie Bratpfanne, gieRe Eijig und Wafjer ju und
faffe e8 unter oftevem VegieBen braun brater.
LWenn der Vraten gewendvet wird, fommt ganjer
Pieffer, Veelten, Lovbeerblatter, Rivtebeln und einige
Citronenjcheibchen mit dagu. Eine Brodrimde wird
mit binteingelegt, damit die Brithe dtclich wtyd.

Gauerbraten auf eine anbdere ut.

&8 wird ein bderbes Stild Rindfletfdh aus
per Keule ober Dberidale 2—3 Tage in Wafjer
und Bier gelegt mit Sped gefpictt, einige Sped-
icheibcfien in Die Bratpfanne, das Fleijd) vavauf

0%
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gethan, und fo 1 Stunde bet gelindent Fewer in
Opedt dambfen gelaffen.  Nun begiefit man ibn
nac) und nach fleifig mit fauver Sabne, und fo-
bald er gewendet wird, fommt ganier Pefrer,
Jtelfernn, Qorbeerblitter, Awiebeln und eintge Gi-
tronenjcheibchen mit hinein. Gine Brodritide oder
Diefferfuchen wird mit eingeleat, damit die Driihe
pictlic) wivd. Wer will, fann die Brithe audh
ourchichlagert.
Jundghratern.

Wian nehme ein Stitd Keule oper SOberjchale,
poche e tiichtig und wafdie es vein ab, fpice s
mit Oped und lege e8 in dic Vratpfanne auj
eme Bratenfeiter. Nun wird Salz, Riiebeln,
Pajtinatiwurzeln, Sellevie, Peterjilie und Mishren
mit Bhinetngelegt, faltes Wajfer davauf gegoffen
nud unter fletpigent Begiefen langfam braten -
lajjen, damit der Vraten vecht mivbe wird.

Weun der Braten gewendet wird, fommen G-
tromenjchetbehen und Lovbeerblatter mit hinein, ift
ev 1chdn gelbyaun, fo ift ex qut. Gine Brodrinpe
over Bfeffevfuchen fomunt mit hinein, damit die
Drithe didlich wird. Diefe wird auch purchae-
ihlagen.

Jubdunge 3u Fochen und 3 braten.

Die Jtinddzunge muff 4—5H Stunden Focdhen,
che fie tweid) wird; ift fie alsbann mit Waffer
md Saly abgetodht, fo wird die Gurgel Lo§- und
Die tweife Haut abgezogen. Hieviu paft am beften
Jtofinen- over Gavbellenbrithe. — IVl man fie
braten, fo wivd die abgeyogene Ruuge in Sdhetben
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gefchnitten, in Wiehl umgewendbet und in BDutter
braun gebrate.

Kubeuter ju ‘Encfyen' und zu braten.

Dad Kubeuter wird recht gut ausgewaijert, tn
Waffer mit Saly weich gefocht, in dilnne Sdjeb-
den gejchnittert und diefe werden in Ciern, Salj
und Neebl oder gertebener Semntel umgemwenvet,
in Butter qelbbraun gebraten und mit Gemiiie
oder einey Vrithe angevichiet.

Beefiteat.

MWean nelme ein {chined Stitt Lenbenfletfch
ober Oberichale, {dhneide e8 tn dilnne Scheibchen,
wie eine Untertaffe qrofy, bade oder flopfe ed
titchttg und veibe e8 mit ©aly ober ‘Pfeffer ae-
hortg etn, ftrewe fetn geivtegte Bmwiebel davauf
und laffe e8 fchnell tn zerlajjener Vutter braten.
DHetm Anvichten giebt man getwdhnlich Sanerfraut

ober Fletne Ravtoffelit, braungelb gevdftet, mit
Senf daj.

FRinvsfalomnen ober Flede.

Diefe werven gany rvein gewajchen, dann in
warmem Waffer abgebritht und etntge Stunden
in Waller mit Saly fochen gelaffen. Numn ivex-
pent fie tn fleine StiicEhen gejchnitterr und toiedey
in btefer Vrithe mit Bwiebeln, Lorbeerblatt, el
fen, gangent “Bieffer und Eifig weich gefocht. Wian
vichtet fie gemwdhulich 1iber gefochten Karvtoffeljtiic-
den an.  Jar miffen die KRarvtoffeln juvor mit

einigert dffelnn Weehl gefocht werden, was man
in Fett ober Dutter gebraunt hHat.
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Rindfleifh etuzupsfeln.

Wan nimmt derbes Findfleijch, jhneidet bie
Suochen ab und aus, veibt ed mit Saly und gany
retn geftofienem @alpeter auf alfen Seitert tichtig
et Nun nimmt man etiien Lopf ober ein Faps
chert, wenn e§ jum ujdranben geht, ijt e8 befjer,
Dejtvent den Bovden i mit ptefem Saly und
Salpeter, fegt bas Fleifch hinetn, thut Lorbeeys
blatter, Nelfen und gamzen Pfeffer varauf, aud
mijche man etwasd Flaven Suder unter bas Sal3
und @alpeter, damit bHas oletfh nodh rdther
werve. Aud) werden fo Rinbs: und Sdywetne-
sungen, ©Schivetnsteulen 1np Schivetnefleifch, audy
Odnje eingepsfelt.

2. Dad Kalbfleifd.

Salbfleijd) 3 Fochen.

Dad Kalbfleifch wird vein abgewafchen, ntit
Saly und Focdhendem Waffer sum Feuer gefetst,
- Lopfe tmmer umgewendet, benn o8 legt fich
jonjt leicht am, und ehe es anfiangt vecht 3u Fochen
gut abgejdydumt und 1 —2 Shunden gqut fochen
gelaffen, ©oll die Briihe |dhmadhaft werben, fo
ntuunt man einige8 WurylwerF mit pazu, fwelches
paun. gewdhnlich fiiv Kinver over Patienten Juy
Suppe bemugt wird. | -

Wenn man das Kalbfleifch in faltem Waffer,
wie bad Rindfleifc) ufett, fo focht e8 nicht fo
Ihin tweifs, wie mit fiebendem Waiier.
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Kalbabraten.

Die Reule wird aeflopft, aud) abgehautet,
md mit Sped oder Butter in dex Pfanne gebraten.
Weenn per Braten 1, Stunde bratet und ed unten
braun angefetst hat, giefit man heijes Waijer 3u.
Sobald der Braten gewenvet wird, legt man thu
auf eine Bratenleiter, ftreut geviebemne ©emuutel
pavauf, Degieft thn fleifig mit brauner Butter
und bratet ihn vollends gut, glaciren wird er fich
pannt vor jelbjt. Gine Bwiebel, Wuvzelwert uno
Byovrinde thut man mit dagu, welded eine jchone
Bratenbrithe aiebt, dte man, ehe fie zum Braten
aegeben wirp, dpurd) einen Durdhidhlag qtept.

Sanver Kalbbraten.
: Die Keule wird gut geflopft, 3—4 Lage
Gifig gelegt. Alspann iwird fie vem abgetvajchen,
pie jchlappige Daut gut abgepubt, mit ©ped ge-
ipicft und in Halb Gifig und Wafjer gebraten.
Tenn der Braten gemwendet wivd, begieRt man

ibn mit brauner Butter und bejtrent ihn Fulet
mit gejtoRenen Dtelfen.

Fricaffirte8 Kalbfleich.

Bum Fricaffec nimmt man gewdhulic) etne
fette Bruft, (apt fie in Waffer mit Saly und
wurzeliverf 1 Stunpe fochen. AlSdann wird fie
hevaudgenommen, in beliebige Stitcten gejchnitten,
in einen veinen Yappen Miajovan, Thiymian und
Gitragon gebunden und in devielben Briihe nebit
ctivas Butter weich gefocht. Hierauf werven etnige
Givotter und Niehl in etwad Lafjer ober Wein
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iber Dem Feuer gequirlt, und unter bejtan digem
Quivlen Britbe von  pen Sletjch dagut gegoffen,
10 viel al§ man nothig bat, und angevichtet,

Salbfleifh mit Majoran.

Sobald dag Kalbfletfch wetch gefocht 1t wird
gevicbene Senumel in Butter gevojtet, ber YPiajo-
van nebjt dev Fletjchbriihe dazu gethan; der PVias
joranm muf aber jupor getrodnet, bdurd) etnen
Ourdhichlag gevieben werdenn und Jujantmen am
deuer amgiehen gelaffen. Alsvann wird pie Nirde
bon oer Semmel wiivflidy gejchnitten, i Buttey
gevoftet und beim Anvichten dariiber gejtveut.

Salbfletich mit Rapern und Jioftnen.

Sobald bie Feinen Hojunen gelefen und vein
gewajchen Jind, werden fie tn einem Lopfchen mit
etit weig faltem Wajfer aw's Feuer gejetst. ALs-
DAt Wird die gevichene Senumel b einemm Liegel
mit Fett oder Butter aejhuiort; it fie gelb, fo
geRt man Stalbfletjchbriibe vavan, chiittet die Mo-
[nen dagu und (ARt e8 noch etne Weile jujamnten
fochen,  Qury vor dem Anvidhten thut man evjt
vie Sapern hingir. Wil man die Drithe heryhaft
baben, fo gieRt man ein wentg Weineffig hingu
oder britft den Saft wvou eimer Cityrone hinetn
Uno verfiit fie noch ein wenig mit Suder.

Salbfletfh mit *frijhen Gurken.
Oie frifchen Gurfen werben gejchalt, von bent

Revnen befveit, witvflich gejchuitterr und in bex
Sleifchbriihe mit ein twenig Salz, Weustatenblume
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und eintgent Citvonenjcheibchen langjam gejdymort,
bt fie weich find. Dann thut nan nody etiwas
gericberte Gemntel dazu und vidtet ed a.

Kalbdcoteletten.

Man nimmt fo viel Rippen, ald man Eo-
telettenn nbthig Dat, {trveift vas Fletidh) mit pdem
Meefjer suviid, fo dvafy man die Rippen anfajjen
fann, flopft dad Fleifdh mit etmem Hademeijer
auf beiden Seiten big ed vedht miirbe 1]t, unb
pann beftveut man jede Cotelette mit etwad Salj
und Pfeffer.  Hievauf wird -jede it etmem ge-
quititen Gt umgewendet, mit geriebener Semmel
beftrent und in eirent Tiegel mit viel Vuttey
jchdn gelbbraun gebraten.

Kalbsleber tn Butter gebraten.

Die Lber wird gehautet, tir ditnne Schetben
aefchnittert, mit Saly beftrent und tn Mieh! obey
fetnemt ©ried umgevenvet. Alddbanm thut man
Putter und fein gejchnittene Bwiebel i eten
Tiegel und legt, wenn bdie Vufter vedyt jchau-
mend aufftetat, die Neber hinein und LiRt fie auf
beiden Seiten vecht fchom gelbbyaun brater, nuy
nicht lange, {onjt wird fie bavt., Angevichtet wird
jie mit ©alat, vothen Ritber, Linfen u. {. .

Gebactene Kalberfiife.

Nean focht diefe in Waijfer mit Saly iveidh,
bricht die Snoden heraug und laft fie ablaufen.
SHievauf werden fte tn Giern umgewendet, mit ge-
viebener ©emmel beftreut und in Butter gebaden.
Nan fann fie ouch mit Peterfilie garniven.
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Kalbgleber gedimpit.

Dte Yeber wird gehiutet, gebdrig mit gro-
bem Sped duvchftedt und in ein Kalberne ge-
Iblagen.  Mun wird ein Schmortiegel gentoiminent,
etn Stitcchen Butter, 1 Bwiebel mit Nelfen be-
jtedt und ein Paar fleine Scheiben Citrome binein
getban.  Hierauf legt man ein Paar Stitdden
Poly von einer Vratenleiter in pen Tiegel, legt
bie Yeber, wenn man fie jupor gefalzen, jo auf
bajjelbe, daf fie von unten nidht anbrennt , und
Lagt fie Dbei gelinbem Feuer langjam  gqut dams
pren; doch muf fie einmal umgewendet werden.
Wian fann fie 3u vielerlei geben.

3. Dad Sdopfenfleifd.

Sipfenfletfch gut zu foden.

| Dad dazu beftimmte Sdydplenfletfd wird in

beliebige Rochftiicte gehauen, im Wafler rein ab-
gemajchen, noch einmal mit heifem Waffer abge-
britht und mit fochenvem Waffer an's Feuer ges
let. Nun wird dag nsthige Wurielwer! umd
Saly bagu gethan, qut abgefhaumt und etwas
langer al8 drei Stunben Fodhen gelaffen, big e
weidh tft.

S~

Sdopfenbraten gut ju braten.

Dievu nimmt man gewdhnlich Keule. Der
Braten wird mit etnem Kitchenbeile gepocht, ge-
fnidt, warm abgewafchen und die yabe, grobe
Paut davon abgesogen, in eine Bratpfanme” nebit
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Saly, Rwicbeln und Knoblaudy gelegt , etiva
Wajfer darauf gegojjen und in die Vratenridhre
aefetst, 3 Stunben braten gelafjen, b8 er et
und braun ift. Pan darf thm aber nidt ju
ftarfes Feuer geben, fonvern unter dftevem Ve
aiefen langfam braten faffen. Wenn Der Braten
aewendet wird, fann man thn aud) mt gexteberner
Broprinve over Semmtel beftrenen. Aucdhy Tann
man ibn mit Chalotten oder Rwiebeln {pidemn.

Schopdeoteletten

werden gom nach vem Verfahren der Kalbscote-
lettent auberetfet.

1. Das Sdweinefleid.
Beim Schweinefleifch hat man davauf zu fehen,
paf e8 jung ift und feine Finnen hat, weldie toie
teine mweifliche Dritfen {ind, wie Pirfe ausjehen
und jich in dem Derben Fleijche befinven.

Sdywetnebraten.

Hiersu fann man Keule ober fonft ein Dexs
bed Stiid nehmen, wdfcht e gut ab und jeist den
Braten auf etner Bratenleiter in einer Vrat-
pfanne mit Waffer, Saly und einer Bmwiebel
pie Vratrohre und [aft ihn 2 Stundben braten.
Wenn er gewendet wird, jhnetvet man die ©dhwarte
witrflich und LGt thn oollends gar braten. Aud)
fann man ein Stit KRalbfleifh mit braten, wasd
vent Gefdhmad betverfeits evhoht. Dasd Fett wird
beim Braten und vor dem BVorvidhten abgejdhvpit.
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Der Schiweinebraten wird auch ntit Rrtnet wund
elfen gefpidt, ehe man thn bratet, und juletst
wenn er bald gut ift, mit geriebener Semntel

Dbeftreut.
Schiveinefletfh mit Hirfe.

Nian fode bad Schivetnefleiich mit LWaffer,
Saly, etner SBwiebel und einem Lorbeerblatt tetch
und jchaumie e8 gut ab. Hievauf wird der Dirfe
gewajchen umd gebriiht, i einen Lopf gethamn,
dte Fleifchbrithe durdh einen Durdhjchlag daviiber
gegojjen und [t ihn mittelmifig iteif . fochen.
Yoy 1t 3u bemerfen, Daf der Hirfe nidht viel
Daly vertvagt und fleifig gerubrt fverben mug,
pamit er micht anbrenmnt,

Sdhiweindcoteletten

werden tie Kalbscotelettenn gemadht, muy nicht {o
febr gepocht, fondern mur breit gejchlagen. (Siepe
Salbscoteletten).

Schinfen 31 foden.

Der Sdhinfenr mufy juvor in faltes Waifer
gelegt wevben; man wajcht ibn danm mit Kleje
o warmen Wajjer gut ab, thut ibn in einen
Lopf und [aft thn 3—4 Stunden fochen, big ey
gut 1t.  Hievauf zieht man ibm die ©dmwarte ab,
bejtveut thu mit gejtofenem Plejfer, Jimmet und
Jelfen, over blog PBfeffer wnd Saly; enn ex
nod) warm ift, dedt man die Sdwarte wieber
pavitber, welche man betm Gifen wieper weguimntt.
Dieryit giebt man Salat, gebadenes Objt, Crbien,
infen u. . .
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Sitlze von Schiveirefletich.

Man nimmt 2 Pjund Sdweinefleijd), ge-
bbnlich vom Kopfe, 3 Kalbsfiige, und lapt es
in Waifer mit Saly teid)y fochen, alsvann aus
der Vrithe genormmen und audgefiihlt; die VBriihe
wird gefeibet, rajd) eingefocht, dag Fleijd) wur-
{ich gefchmittenn undb mit eimer gamen Bwiebel,
Nelfen, gamgem Gewilvy, Citvonenjchalen, etiner
Obertaffe Weinefjig, ven Saft einer Gitrome, die
Brithe duvch ein Haarjied davauf gegojjen und
noch einmal aufgefocht. un wird auf dem Bo-
pent einer tiefen Schiiffel von Citromenjchetbchen
eint ©tern gelegt und fegt vou der Neajfe davauf,
bi§ er angefiillt ift; pann ftellt man die ©diijjel
ant einen fitblen Ot und laft es fitlzen. Wean
gibt e mit Gffig und gutem Vel

Schweinenstelfletich.
& R 6 Pfund Schweingearré jtifit man 1 ¥oth
Salpeter und mijcht e8 unter 3 Loth Saly, veibt
pag Fleifeh auf allen Seiten rvecht bderb damit
ettt 5 alébann wird e8 in ein Gejchive gelegt mit
3 Morbeerblatternn, 2 Jtelfen, Pfeffer und Jceue-
wiivie, GRt e8 bet fleifigem Umienden 4 big 6
Tage ftehen, panu gebratenn oder in Wlajjer ohne
Saly wetd) gefocht und a1 Linfen, Erbien, weiRen
Bohnen, aud) Sauerfraut gegebern.

Schwetnefleijdy und Schiweinslenlen um

Fauchernt etmgupsielin.

Das Ausfithrliche bieviiber fiehe: ,Rindfletjc
eingupsfelin.” Dody ift Tolgenved noch 3w bemerken
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Oroge Stitde, wie Schinfen und dergl,, mitffen
4—5 Wochen liegen, ehe fie duvchpsfeln, und bdie
Deffmungen gwijchen Fletjh und Knodhen miiffen
nod) gehirig mit Pfeffer ausgejtopft werden, Doch
dayf pad Umriitteln de§ Fafchens nicht vergejjen
werden, dbamit die Vafe immer iiber bas Fleifdh
laujt. AlSdann werden Keulen und vleijdd 3,
audhy 5 Wodhen lang in ven Raud) gebingt.

o Gemitie mit und ohue Fleifd.

Kartoffelfticdden.

Dte Kartoffeln werden gejchalt, in Stiiddhen
gejdhnitten, gewajchen und in Fleijchbriibe weid)
gefocht.  Nun Fann man nady Belieben geivtegte
Peterjilie, Sellerie, Rmwiebeln ober auc) jaure
Ourfen dazu thun und 3u Rinds- odex @dﬁpfena
fletjch anvichten,

Kavtoffelftiicfden anf andere Weife.

Wan jchile die Kartoffeln veh ober gefocht,
\hueide jie in Stiicfchen, fee fie mit Sletfchbriibe,
Peterfilie, nach Belicben audh mit etwas Maio-
van over Siimmel an’s Feuer, wiirye fie etvas
mit Pfeffer und lafje fie nun gebivig gar Fochen.

Saure Kartoffelftiicthen.

Wan  jdmore FHavgefdinittene Rriebel in
Butter, Spect oder Fett blaggeld, thue in Butter
braun gevijtetes Wehl, gejtofene Neuewiirse unp
etivad Pieffer, audh 1 Yorbeerblatt hingu, quirle
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piefed gut durch einander und laffe e8 mit den
uwor getochten, gefchalten und in Stiide gejdnit-
tenent Rartoffeln, wenn man o viel Gjjig, alé
ndthiq ijt, davan gethan hat, auffochen.

Nets.

Man nimmt 3u 3—4 Portionen 1y Phund
Reis, quivlt thn einige Weale mit fochendem Waifer
ab und [aft ihn mit Butter und guter Fleijd)-
brithe ausquellen.  Crv darf aber nidht zu febr
aevithrt, fondern mit dem Rithridffel nur langjam
umgedreht werden, damit er jchon lang und gany
bleibt. Auch fann man grofie ober fleine Hojinen
mit binein thun und ihn mit Rind- over Kalb-
fleijch und geviebenmer Wiusfate anvichten.

Qinfen (aud) faure).

Die LUnfen werden gewshnlich in faltem Flups
waffer weid) gefocht, alddann wird ein gejdymt-
tene Amiebel und Niehl in Butter ober Fett gelb-
braun gerdftet und [aft e ujammen mit Salj
wieder auffochen. — LSl man jie jauer madyen,
jo nimmt man gewdhnlid) Weinefjig und thut ven-
jelbenn mit Bingu, wenn dad braun gerditete Weehl
pazm fommt, und iRt e8 zufammten aujfodhen.

Oievau fann man Sdyinfen, Bratwurjt, He-
ving, Gter auf Butter 2c. geben.

Crbien.
Die Crbfen werden zuvor gelejen und nut
faltem Flupmwaijer angefetst; {ind fie eingefodt,
o wird Dheifed Waffer zugegoffen. Sobald fie
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weid) {ind, thut man das nithige Saly, anch
Sivtebel und Peterfilie mit hinein wnd [4ft es
swamnten nodh etnmal  auffochen quirlt ober
ritcft fie und vidhtet fie mit brauner Butter oder
sevlaffenent ©ped an. Sollen die Hitlfen entfernt
wereenr, 10 reibt man fie durch etnen Durchichlag.

ievyir giebt man getwdhnlich Rauch- oder
Potelfleifch, Bratiourit .

Ghitne Crbjen mit IMibren.

©obald pie Schoten auggebeert, die Wishren
Hew wiirflich gefchnitten und vein gemwajchen jinDd,
werden fie m Wajfer oder Fleijehbrithe gar ge-
focht.  Dievauf rijtet nan geriebene Semmel in
gett ober Butter, (At e8 ufamumen mit Hein
gewtegter Peterfilie, Saly und Buder aijfochen
uno richtet fie an. Hievgu giebt man Schiveine-
fleyeh, Drativurit, Coteletten 2.

Weifie Boben.

Dean Lt die Bohuen in Flufmwaffer weich
fochent, damr wird das Waffer ab- und vletf)-
brithe jugegofjen; wabhrend  dem Auffochent wivd
Diehl und flein gefchnitrene Riwiebel i Dutter
over Sett gelbbraum gerijtet und dazu gctlﬁan,
nuy wentg geviihrt, fonjt wird e8 mufig, und" ju
Wurjt, Sddpien- oder Schweinefleiich ac. gegeber.

Grite Bobnen.

Die gvitnen Vohnen werben abgejogen, -ge-
wajchent und gejchuitterr, tm Waffer mit Prefjer-
traut halbwetd) gefocht, dann dag Wafjer abge-
gojfen und in Fleifch= obey ©dinfenbriibe tweich
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gelodbt. Nun wird Semmel oder Weehl in BDut-

ter gerdjtet und daju gethan und zu Hindfletid),
©dinfen 2. gegeben. |

Griine Bobnen mit Weild.

Die griinen BVohnen werben abgeogen, fetn
gefdnitten und gewajdhen. Oann werden fie in
einen Topf gethan, worin fochended Wafjer it
[t fie weich fochen, giefit fie al8dbann retn ab,
thut Butter, Saly, gehacte Peterjilie, Biefferfraut
und fochenve Wil bazu, ‘aud) werden zupor 1
bie 2 Lifel Wehl in Rabhm oder guter Wild)
abgequitlt und dajyu gethan, Duvd) emander gee
vithrt und jujommen noch etnmal auffoden ge-
laffen.  Hering, Carbonade und Eieviuden iver-
vent gewsbhnlid)y dazu gegeben.

Sraupdhen.

Man [aft die Srvaupchen zuvor in ein wenig
Waffer mit Butter auffochen, dann wird Fletjchs
brithe binjugegojfen und (Rt fie gehovig aud-
quellen.  Beimr Anvichten iiber Rind- oder Kalb-
fletich wird Citvonenfaft oder efiwad wetRer Wetn
bimgugethan und Musgtate daviiber gerieben

Koblrabi.
©obalh ber Kohlrabt gefchdalt und tn diinne
Edetben ‘gejdhnitten ift, nimmt man dag Herz
pomt Ovimen himgu und wajdht Alled ujammen,
focht e8 1m Wajfer ab, mwelcdhed wieder abgegofien
wird, und f{dienft ibu mit wenig Butter gut
unteretnanoer. Algvann wird Fletjchbrithe darauf
geaoffert, Miehl ober Semmel in Vutter gelb-
3
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brawn gevdjtet und mit dazu getharn. « Beim M-
vidhten wird Musfate dariiber gerteben , auch
sldgchen und Blumenfohl bdazu angevichtet und
ju Nindg- ober Schispienfletich gegeben.

Weife Riiben.

Die Jiiben werden gefchalt gewajchent, ge-
|chnitten und in Rinds- oder ©d)dpienbrithe, auch
m Wajfer mit Buiter weid) gefocht. N wird
Wiehl in Butter gerdjtet und tn etiwas Riibern-
brithe flay geviihrt, 3 den Riiben gegofjen; man
thut auRerdem etwad Kimmel mid Ruder hingu
unp Laft e8 yufammen auffocher. Beim Anrichten
farm man fie mit favem Peffer bejtrenen 1mid
Jitnd-, Schopien- ober Schiwetnefleifdh Dzl geben.

Soblritben

werdert gang fo gubereitet, wie bie wetfert Riibern.
Dievzit giebt mun Rind- obey Raudfleijch 2.

WeiRfrant.

Dte dufeven Blitter werven abgentacht, dag
SKrvaut in 4 Theile gefchnitten, vetn abgemwajden
und dafjelbe mit Ritmmel tm Waffer wetch gefodht,
gieft alSbann pag Waffer wieder ab 1nd (ARt e8
m Fletjchbrithe Fochen. Sodann wirp 2eebl und
fletn gejchnittene Bwiebel in Butter pdey vett gelb-
braun gerdftet, daju gethan unp sujammen auf-
fochen gelajjen, nur bag Ddie Drevteldhen gam;
bletbert. - Hievzu giebt man Rind- oper Schopien-
fleijch, auch Gédnje- und Schweinebraten 2. Auf
bicje Weije beveitet man auch Wel[dikofl:
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Spargel. .

Schoner ftarfer ©pargel twird ber ¥inge
nach abgejchabt, getwajdhen, . OGebindbe gebunben
und tm Wajjer mit ein wenig Saly und Butter
gefocht, aber ntcbt au weid). Junm wird er auf
etite ©chiifiel, die Gebinde audetnander unp itbex-
etnander gelegt und die Vrithe daviiber gegofien,
dic auf folgende vt bevettet twird:

Sean quivlt 2 CloTel Wiehl mit 4 Gidbot-
tern falt untevetnanbder, dbann wird die Spargel-
brithe bet bejtandigemt Quivlen am Feuter dagu
geaojfien und mit ein twenig Gijtg und Wiustate
abgejdhmedt.  Auch giebt man den Spargel, in
fletne Stitcichen zerchnitten, zu NReis, Graupchen,
Peterfilte und flemen KIdSchen.

Sellerte.

Der Sellerte wird geput und retn getvajden,
it vunbe odey vievedige Stiicde gefchnitten und n
Kinpd- over RKRalbsbrithe weich gefocht.  AlEdanm
wird geriebene ©emmel in Butter gevditet, dazu
gethan , etn wenig angiehen gelajjen und mit
Wiustate abgefchmedt. Mean ricdhtet e8 mit Rinb-
oder RKalbileijch am.

Mieerrettig. _
Oie Wurzeln werden gewafcher, abgefchabt,
gerieben und mit geviebener Semmel tn Fleijch-
brithe etnt wenig fochen gelafien. Je tveniger ex
focht, oefto {ddrvfer bleibt ev. Wian fann aud
ein Paar Etootter mit einvithren, wovon ex [Hin
gelb  wird.  ‘Oerjelbe twivd {iber KRind-  vdey
3-%:
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Bdweinefletid) (aud) Kdje als Jiebenipeife) an-

gerichtet,
Sauerfraut.

Dian Laft bag Sauerfraut 2 —3 Stunden
i Waffer fochenr; wenn e8 fehr foharf ift, |0
wird e8 einige Viale abgegofien und in Waijer
over ut Fletjchbrithe weidh) gefocht. AlSbann wird
et wenig Wiehl in veidhlich Fett ober Butter
gelbbraun gerdjtet, damit gefchiventt und nodh ein-
- mal durdygefodht. Wenn e8 angefetst wird, Famn
man aud) et wenig Wein oder Citvonenfaft da-
i thun. Dievgu giebt man frifches, gerdudertes
oder gepofeltes Schiweinefleifd), Bratwurjt, Sdhin-
fe . 4. . |

Spinat.

Der Opinat wird gelefen, gemwafchen, in To-
cenvemt Wajfer mit Saly 1, Stunde fochen ge-
laffenr, umgeviihrt, bann in ein Gejchivy gethan,
mit ben Hianden dag Wajfer audqedriidt und auf
etnem Vrette fetn gewiegt. AlSbann wird gerie-
berie Gemmel und Hein gejchnittene Rmwiebel mit
Leehl in DButter oder Fett gerditet, sujammen in
etten Eopf gethan, mit Brithe angefiillt und aufs
fochen gelaffen, und jo diinn gemacht, wie man
thn braud)t. Wan giebt hn zum Rindfleifdd,
rohen Schinten, Coteletts ac.

J)idhren.

Die Mohren werden gejchabt, gewajchen,
gejdhnttten, in einen Topf gethan und in Wafjer
mit @aly (aud) Rinds- oder Schopsbrithe) weidh
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aelocht. Sobann wird Wiehl in Butter ober Fett
aelbbraun gevdjtet, untevrithrt, auffodhen gelafjen
und jr Rind- oder Schdpfenfleifdh angerichtet.
Rocht man die Wdhren in Fletjchbrithe, o ver-
lievent fie an @iiptgleit. |

_ Rwiebeln.

Die RAmwicbeln werven in BVievteljtiickchen ge
fnitternn, in Waffer abgefodht, dann dag Lafjer
weggethan und in Schdplenfletfchbrithe mit Kitm-
mel und ©aly weid) gefodht. Hievauj wird ge-
vicbene Semmel in DButter ober Fett geroditet,
unterrithrt, ein wentg angiehen gelajjen umd ju
edipjenjletjd) angerichtet.

Borée
witd gans fo jubereitet, ivie die Rwiebeln, und
U ©didpienfletjdd angertchtet.

Paitinafourgeln.

Diefe werven rein abgeichabt, langlidh ge-
jdnitten, dann gewafchen und i guter Fletjdy-
brithe mit etwad Jngwer und Pfeffer gefocht.
Algdann werveit Semmelfrumen, in Butter ge-
vojtet, bimgugethan; man jdwentt fie dDanm und
(afgt {ie jujommen auffochen. Sie werden bald
wetc), nur ditrfen fie nidht jervithrt werdemn.

Jtubelnn aut madyen.
1, Diafchen Mehl thut man in eine Schitffel,
4 Gier (aud) Safran) dagu, mad)t davor ewnen
Tetg, tretbt thn mit etnem Rollholze o ditnn als
miglich ausd, unterftreut ihn oft mit Viehl, damit
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e nicht anbdngt. © Je fefter ev ift, vefto diinner
Lagt er fich austreiben. Dann jchneidet man thit |
tn breite Streifen, legt biefe iibereinander, fchnei-
et Died ber Quere nach vedht feim 1md jiveut
nun die Judeln etwasd breit. Diefe Nudeln Focht
man ut 3 Kannen fochenver Fileijchbriibe eine
Bievteljtunde gut, vithvt {ie um, (G jie aug-
quellent und vichtet fte mit Musfate an.  Auch
- erden fie abgesogen. Man fann fie audh in 2
Kannen Milch vic etnfochen und mit Jucfer o
Stmmet beftveuen.

0. Gefligel.

Cme Gans ju {dlachten mnd 21 braten.

©oll dte Gansd abgefchlachtet und dag Blurt
pum  Odnfejchwary genommen terden, jo beugt
man - den Hald frupm und fchueidet dicht am
Kopf '8 Genict, [aft fie qut ausbluten und
quivlt, bag Blut wibhrend des Fangens in Giitga.
Dag Rupfen der Fedevrn muf fo fchnell wie e
lich gejchehen, bamit die Gans nicht erfalte. Sit
jie nun vein gerupfet, jo wird fie gefengt, Fliigel
und Fiige int Selenfe abgejchnitten wund i fochen-
pent Whafjjer gebritht. Wenn dies gefhehen {jt,
wird jie nody einmal in faltem Wajjer abge-
wajden und dbavin (egen gelafjen, bid jie Falt
und bag Fett inwendig havt ift, dann wird {ie
gehirig ausgenommten, dbad Fett vor dert Divmen
abgeldjt, Guvgel und Schlund Hhevausdgenonmen,




per Magen aufgefchnitten, dle bide Haut abge-
wogen, die Blume und dad Davmiett bejonders
in faltes Waijjer gelegt, vein audgetvajdhen uud
bie YLeber ivieder befonverd gelegt. Flitgel und
Siige nimmt man jum Ganjeflein und veinigt
pent Kbrper volfends durd) Brithen. Die Gans
wird nun tnmerhalb audgebriiht und mit ©al
eingericbenr, VetfuR und Vorsvorfer Aepfel Hinein
aeftectt. Dann Heftet man die Oefjmung 3u, jalst
fie von aufen und bratet {ie in der Vratbjanmne
mit o oiel Waffer, al8 ndthig ijt, unter odftevem
Beaiefen mit ver Briihe jchidn gelbbraun. Wian
fannt Die Vlume und dad iibrige Fett gleicdh it
auf Die Gang flegen und mit augbraten lajjen;
e$ befommt o einen beffeven Gefchmad, ald wenn
man e$ im Tiegel augtretjcht.

Cnte au brafen.

8 it diefelbe Bubeveitung wie bet der Gang,
indeffent werden Hald und Flitgel nicht abgejchnit-
tenr, Die Augen aber audgejtochen undp der Sdhna-
bel abaehactt, Neagen und Veber gewtegt, mit ges
riebenrer ©enumel, Butter und Ctern vermijcht

und die Cute damit, oder mit Wepfeln, joivte audh
nur mit Beifuf gefitllt.

Xunge Hithrer und Tanben zu braten.

Nachem die jungen Hithner und Tauben
aefchlachtet und geveinigt find, Hemme man thnen
pert Sobf unter bden eimen und Die Meber umter
pen andern Fliigel, fpeile fie bdurch bie Keulen
und ftecfe Den Spetl noch purch die Augenldcher.
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Den Taubent bagegen mwird ber Kopf abgeriffen
und der lange Hald unter die Fliigel qeftect.
Jft dad Oefliigel mager, o wird es gejpict,
angerdem auch mit Specicheiben belegt. . Gine
sulle von Butter, geviebener Semmel und Gieyn
fommt gewdhnlich su ven Tauben. Ru den Diihs
nern madyt man Folgendes: Hithnerhers, Sped
uud eintge Bwiebeln werden gehadt und mit (e
riebenter Semmel, Giern und Pieffer vevmifcht.
RQud) fann man gange Spedjdeiben binetrnlegen ;
auperdent aud) blo§ mit gereinigter Peterfilie
rillen und unter dftevem Vegiefen mit jtetgender
Butter jchdn gelbbraun braten.

Alte8 Hubn mit Reis.

Cin altes Hubn findet nur im LTopfe feinen
Plag. It dad alte Hubn rein gemacht, audh
gejpetlert, fo wirb es mit Wafjer und @aly swet,
bret, audh) vier Stunben gefocht, big e weidh tjt.
Pierauf wird die Brithe durd) ein Sieb {iber Yo
Prund Reid gegoffen und 1, Stunve Fochen ges
laffen; alSvann wird dad alte Yubn gang obex
sev|dhnitten tieder hinein gelegt und fo angevtchtet.
Den Reid fann man nod) mit Butter, Saly und
Dustate [dhmadhajter madhen. Audhy fann man
mit bemt alten Huhn 1 Bwiebel, Menewiivyiorner,
Cellevie, Mohren u. Peterfiliermvuriel fochen Lafjen.

Jtebbithner 3u braten.
Dte Rebhithner werven wie junge Hithrer

behandelt , auf dev Bruft gefpictt, und unter Bf=
tevem Degiefen mit jteigender Butter jhidn gelbs
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braun gebraten und nady Belieben mit geviebener
Semmel bejtreut.

Truthabn ober Truthenme zu fiillen
und zt braten.

Wenn  {ie gepfliidt, audgenomumen und ges
veinigt find, wdfjert man fie und Lt fie wiedey
ablaufe. Dann fpide man die Brujt und Keulen
wie qebrauchlih mit Sped; macdht eine Fiille
vont Giern, Butter, gejtoenen Musfatenblumen,
Meinen Nofinent, aeftofenen Wianveln, Saly und
gerichener ©emmel und yithrt Alled gut unters
etnarder. Diefe Waffe wird in den Kopf gefiillt,
yugebunben und in ber Pianne unter dfterem Ve-
aiefen braun gebraten.

Rrammetsoigel, Shnepfen, Droffeln, Bippen,
Qerchen nnd Kiebige ju braten.

Dieje BViogel fann man, ofne fie audzuned-
men, braten, miiffen aber fleifig mit jteigendex
Butter begoffen werven Sind die Krammetss
odgel balb gar, fo beftreut man fie mit geftope-
nent Wachholberbeeren und geriebener Semmel.
A pert Yerchen mwerden Weinbeeren tn ver Bra-

tennbutter gefdmort und mit Buder und Brmmet
beftreut. |

Odnfeleber su braten.

Dian erjdymelzt Odnfefett ober Butter, wens
pet Die eber tn Wiehl um, falyt fie gehorig unbd
(aft fie mit einer Eletn gefchnittenen Riiebel und
einer Jtelfe qut bratemn.
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Giinfeflein (Ginfefdhivary) mit {hivarer
Briibe. "

Bon der Gans werven die Fliigel, der Hals
Kopf, Fiige, Magen und Hery vecht vein qeina-
Ihen, in Waffer mit ein wenig Sals wetch ge-
focht unbd eine Brithe auf folgende vt beveitet :
Wean quirlt bag BVlut von der Gand ein eI
und gieht ed durdy ein Sieh ober Durdhichlag;
nun. vetbt man fiiv 1 Ngv. Pfefferfuchen und thut
bort der Briihe, worin das Gdnfeflein gefocht 1jt,
lovtel pazu, al$ man ndthig hat, aud ein jvenigq
aejtofene Dielfen und Neuewiivie Hinein umd [aRt
e8 unfer bejtindigem Quirvlen auffochen; ijt es
noch nicht fauer genug, fo qiet man etwas Wein-
efftg bingu. Audh Fann man etwas Prlammenmuf
bagu thm. Wan giebt es gewdhnlich ju KIbjen.

7. Wildpret.

Alled Wildpret, wenn e8 frijch ijt, wdjjext
man nicht exjt ein, fondern wemn e8 abgewafchen,
bratet oder Focht man es jofort; pasjentge aber,
was man nicht gleich verbraucht, wird in ein Ge-
|dhive gelegt, halb Ejjig und Halb Wafjer, oder
auc) fauve Milch davauf gegofjenr, mit geftofenen
Wachholverbeeven beftveut, gut jugedectt, an einen
fithlen Ovt geftellt und Bfters umgemwendet.

| Wilbpret 3u foden.
Wenn dag Wilbpret rein abgewafhern, wird




¢ in CGtitde gejchuitten, mit Ffochendem Waijjer,
Saly, ciner Rmwiebel, etivad Neueviivge und et
vorbeerblattern an's Feuer gefett und jo weid
fochen gelaffen, Dafy die Knochen davon abgeldit
werden: fonnen.  Num wird daf Fleifch jo lange
wieder in die warme Brithe gelegt, bt man etne
anvere auj folgende vt beveitet bat.

Nean rdftet ein diinned Scheibchen Brod anf
beiben Seiten qelbbraun; wemn e§ exfaltet 1jt,
brocft man e8 in ein Topfchen, und [aft ed mut
Gifta Har fodben. Jun voftet man ferner 1—2
flein  qgefchnittene Rwiebeln in Fett, thut einen
GRIBfTel Wiehl vazu; wenn €8 braun it~ gleft
man Wildbpretddrithe durch ein Haarfieb dazu
und [t e8 unter beftindigem Rithren anfochen ;
alet  gieft man dag in Cffig far gequivite
Brod dazu und (ARt Alled jujammen auffochen.
Jm Fall vie Vrithe 3u vik wivp, o gieRt man
Gifig oder Wilopretsbrithe pazw.  AL8damn foird
pag Wildpret in diefelbe Vrithe gelegt und e
wenig amziehen gelaffen; nur mufp man fid) jehv
bittern, Daf e8 nicht anbrennt, jonjt verliert ed
jetnien guten Gejchmac.

Dafenbrater.

Dem Hafert wird dag Fell abgezogernt, bie
Brujt, die Vorderfdufte, ver Hald mit bem Kopie
abaejchnitten (Gejchlinge und Leber jtud fiir Dag
Hafentlen) , dag Shlof aufgejdmitten nuno dag
Waidlodh gereinigt: hievauf wivd er eintge Beit
aervdffert, aebdautet und aejpict. Jun thut man
thn mit Citronenjdeibchen, Bwiebeln, Morbeer-
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blattern und Neuetviivze, etias Waffer und Sal;
Bochgelegt, in bie Pfamme unb lagt thn unter Bf-
tevem Vegiefen mit fauver Sabne braten. Wenn
et 1—2 Stunden gebraten hat, wird er gewens
bet, mit geviebener Semmel Deftreut und thn
nodmald unter fleifigem Begtefen mit brauner
Butter gqut braten gelaffen.  Auch fann man ein
wentg Brodrinde mit in bie Briibe thun.

Dafen-Cscalopes.

Dean [8{t dags Pajenfleifh von ben Knocben,
over nimmt nuy bag Dafentlein, hadt es mit
Yo Prund Rindsmark retm und falt ¢8 etwas,
Brevauf formt man Goteletten barqus und bratet
diejelben in einey Cafferole in Dutter, worin
fo Phund gewiegte Sarbellen gethan vurden.
Wabhrend bes Bratens wirp ein Loffel Weizens.
mebl in Butter {dhon braun gerdjtet, mit efias
Bouillon und einem Olaje Wein aufgefitllt, und
mit efivag Citronenfaft, bergl. Sdhale, geftofienen
Jelfen und Reuewiivze einige Wale auffochen
gelaffen.  Diefe Sauce grefit man auf die E8cq.
lope8 und l&ft fie darin noch 1/, Stunbe foden.

 Dafen ju dimpfen.

Berlege einen gewdfferten, geretnigten und
abgesognen Hajen in joviel Theile, al8 Portionen
nothig jind. Nun thut man ein Stict DButtey
nebjt etner jevfchnittenen Citrone, 1. Swicbel, et
was Neuewiivze und Wadbholberbeeven in euten
Ddampftiegel, lege bie Dajentheile dagu, gieft ein
wentg fochendes Wafjer pavauf und laft ihn Dei




LT e S

~gelinber Hite unter fleifigem Begiefen langjam
pampfen. LVor dem Anvichten wird er nod) mut
brauner Vutter begoffen und zulest die Briibe

purd) einen Durdhjcdhlag gegoijen.

Dafjentlemn

Wenn dad Hafenflein rein gewajden, ivird
e mit Waijer, Galy, Rwiebeln, grobem Getwiir;
und etivad Eifig weidh) gefocht. Oann cojtet man
Mehl mit etwad Rwiebel Hhodbraun, thut bdie
Brithe von vem Hajentlein dazu und lapt ed
mit vem Hafenfleijdh) nebjt Kartoffeln und jaurer
Gurte aujfochen. Jit die VBrithe u Ddimm, {0
wird fie mit geriebener Brodrinde verdidt.

Sdweindildpret.

Wenn bag Wilbpret retn gewajden, wird ed
mit elfen qefpidt und gqut gefalzen, aucdy etne
mit Nelfen gefpicte Rwiebel in dbie Pfanne dazu
gelegt unp jchiom gelbbraun gebraten. Pean fann

ed 3 ver{dievenen Salaten, aud) Preifelbeeren
gebern.

8. Slofe.

TReBLELHe.

Vian {dneidet Semmelivfirfel, rHtet fie mit
teingeichnitteney Rwiebel in Vutter ober Sped
jbom gelbbraun, thut diefed mit wavmer °Viild,
Diehl, etwad Saly zu einem Tetg und macht oa-
pon §idfe, aber nidht ju feft. UlSbann thut maw
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fie tn Fochenbes Salzwaffer und (Gt fie eine
halbe Stunde fochen. Wil man jte probiven, ob
fte gut find, fo fticdht man mit einer Gabel 1t
bert Rlog. Hingt fich fein Teig o, fomen fie
hevaudgenonumen und mit gebactenen, gefochten
Birnen ober Prlaumen, ober auc) blog mit brau-
ey Vntter angevichtet werden. Audy fann man
Cier mit in pen Teig Ihlagen, wovon fie aber
feft tverben. -

SKavtoffelf(5fe.

©Orofe mehlige Rartoffeln werdern gefchalt,
und wenn fie falt find gevteben; am bejten ift
e8, wenit man fie Tags vorher abfocdht. Hievanuf
jhmort  man wurflich gefdhnittene Semmel in
Oped oder Butter auch etne flein gefchnittene
Awiebel jehon gelbbramn, febiittet fie 31 Den mit
Weehl, Saly und PMustate vermengten Kavtoffeln
b macht Kldfe davaus. Sie werven dann in
fodhenvem Salywafier odey oletjchbriihe etne Halbe
Stunve fodyen gelajjen, herausgenommen und ivie
oe Niehlflbfe angerichtet. Wemn jie lange jtehen,
werven jie derb.

Griestlife.

1Y, Piund Gried wixd in 1 Qamne Wil
su etnem ftavfen Teig gefocht, 5 abgequirite Gter
md 2 in Wiivfel gejchnittene wnd in Butter qe-
bratene Semmeln dagu gerithrt, daven jticht man
Stiicdchen mit vem ¥bffel aus wund jiedet fie tn
fochendem Whaffer. Laurt pev Letch nodh, o wird
Ories bagu gerithut.
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- Bletichildie. -

Man nimmt Schwetne- oder Kalbfletfch, jchnet-
et e8 in Wiirfel, Hackt ed zu eimem fehr fernen
Teig, Jhlagt ein Paar Gter dagu und vithrt died
nebjt Salz, Mustate, geriebener Semumel, getvtegter
Citvonenjchale , Bwiebel und etwas Pfeffer redht
qut untevetrianver und macht feine lLingliche K108-
den darausd. Dann werbert fie tn Butter ge-
braten ober in Fleijdhbriihe gefodt.

Butterflddchen.

Man rithvt 4 Loth Butter mit 2 Grern uno
etivas Pustfate su Schaum, reibt alSoamn 5—06
Coth Semmtel gany fein, mengt biejes 2Ulles gut
unteveinandey und mact, fleine Klddchen davom.
Hievauf Gt man fie in fochender Fletjchbrihe
~ fochen, und wenn fie obenauf jchwimmen, jind fie

qut, wo fie algbann gleid) aufgetragen werven
- mgien. |

Yefentidie.

Bon Weht , DViildy, Hefen und Saly wird
ein. Teig yubeveitet und Kldje davon gemadit, dte
gemachten Klbje 1/, Stunbe liegen gelaffen, damut
fie geben, dann in Iochenvem Salywaijer gut ge-
tocht, audeinander geviffenn und braune Dutter
binetn gegoffen. MWian fann gebacdened Vbt da-

riibey geben,
Toictelfldie,

Dan nimmt Mildy, Diehl und einige Cier,
weldhert auf einer Kuchenjchiebe einen ‘Teig breit
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wnd  Dbeftrent ihu mit gerditeter Semmellrunte,
dlsdann  werden Streifen  gefdhnitten unmd  ju-
jammengerollt, in Saljwajjer gelocht und mit
brauner Butter angerichtet.

Sdyinfentldfe.

sur  emen Orvojdhen Semmel fdhneide in
feme Wiirfel, vithve adit Gier umd ein Tafjen-
fopichen voll KRavtoffelmehl darunter, thue drei in
Witrfel gefchnittene und in 1/, Pfund Butter ge-
vojtete Senmmeln, 1 Pfund abgefocdhten, fein ges
badten Sdyinfen unbd ein wenig Webl dagu, rithre
Alled durdjeinander, mache KUsfe davon, fodhe fie
m Salywajjer und gieb fie mit gefochtem OBbft.

Cin Sdhnitsentlos.

Oebadene ober frijhe Birnen fowie Pflaus
men. werden gewafchert, eine Vratpfanne oder
©chmortopf hatb voll damit gemacht und fo viel
Wajfer hinzugegoffenr, daf es davitber wegfteht:
alébann werden {ie mit gewdhnlichem Yefenteiq
bevedt und im Bad- oder VBratofen ujammen
baden gelaffenn.  Auch) Fann man unten Hinein
nodh etn Stiid Schwavsfleij) oder Spedt legen.

Jlohe Kartoffelfldie.

Jiohe Kavtoffeln werden gejchilt, in Waffer
abgewajchen, bann in ein anbeves ®efif auf vem
Jietbetjent gevieben, frijches Wafjer daritber ges
gojfer, dajfelbe mehrmal8 iviederholt und iiber
Jacht fteben laffen. Am anvern Worgen wird

aut vem Waer gewechielt und wie am Abeud




verfabren; bdenn Dadurcd), dap tmimer dad alte
Waffer abgegoifen und frijched genonmmen ivird,
werdent die Kidje {chonm et  Jun mug man
vie geviebemen Kavtoffeln tn etmem Tuche prefien,
jo daR pas Wafjer vein Hhevausfommt ; die {ibrig
aebliebenen Kavtoffeljtiicdhen werden in Waffer
mit ©aly weid) gefocht und fo diinn wie Suppe
gequivlt.  Hievauf wirdb dad Geviebene tn einem
GefaR auseinander gemacht und mit dem Ge-
fodhten Tiberbritht, tiichtig unteveinander gearbeitet
uid dann noch mit witvflich gefchnittener Semmel,
elche jubor in ©ped ober Vutter gerditet, zu
etmem flitjjigen ‘Tetg mit Saly untevmenat. A18-
pamit macht man jdhnell Kisje, thut fie tn Fochen-
peg Waffer und (Gt fie, big fie oben {hwimmen,
parin fochen. Wean vichtet fie mit einer Braten-
jauce oder gebacdenem Obft am.

Jiolltldie.

Nean nimmt Judeltetg von Piehl  Eiern
und verditnnter Witld), und tvetbt venjelben auf
s gewdhnlichen Kuchen. Sobald diefelben halb
getrodnet jinp, ftretdht man in Butter gejchmorte
« Suppentrautey diinn auf, fchneidet dann die Ku-
chen tn Banbbyeite Styeifen und tolft diefelbern.
Dievani ftedt man die Rollen mit dev gefchnit-
tenert ©ette 3 oberft in fochende BVouillon und
Ligt fie fodjen. Miit Rindfleijch eine der wohl-
jcymedenditen und nahrhafteften Bufpeifen.

—— e e
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9. Eierfpeifen.

Crerfudyen.

Dian wetcht fitr 4 Bfg. Semmel in Aeilch
emn; twemt Diefelbe duvchweicht ift, briictt man fie
wieder vein aus, thut fie in einen Topf, jehlagt
4 big 5 Gier, etwas NMustate und Saly himsu
und quivlt Alleg gut duvcheinander. Hievauf jer-
laRt man in einem Cievfuchentiegel etivas Butter,
chiittet Daun dag Cingequivite hinein und LaRt
ben Kuchen unter beftandigent RNiitteln bacfen. it
er mm auf oer einen Seite fchdn gelbbraun, jo
itivgt man ihn auf einen Teller, thut nodh ein-
mal 1 Stiidchen Butter in den Tiegel und laft
den Gievhudpen aud) auf dbev anbern Seite gelb-
braun bacfen.

Hiihreter mit Pifling.

Nean nimmt 2—3 Potlinge, pukt und fau-
bert fie gut ab und thut die Griten vein heraus,
wiegt fie auf einem Wiegebrette gany Hein und
lagt bdiefelben in Vutter ein wenig fdmoren.
Joun quivlt man in ein halbes Nojel Wilch 4—6
Gier und 2 Yoffel Mehl, fopiittet diefes zu ben
Poflingen, rithvt e8 gut duvcheinamver wund bickt
cinen Kuchen, wie den vovher bejdhriebenen, das
vaud. Auf die nehmliche Avt bact man Fier-
Ruden mif Spedk over Rleingewiegfem Sdjinken.

Gler auf Butter.
Mian thut efwas Butter in einen flachen
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Tiegel , fetst fie itber’s Feuer, und wenn fie mie
Sdoum in die Hohe jteigt, - jdhlagt manw 7 big &
Ctex hinetn, bejtveut fie mit Saly und Gpt fie
iiber gelmvem Feuer jchom gelbbraun brater.

Cter hart und weidh zu focdhen.

Weant thut Gier in focdhended Waifer, [aft:
fie 5—6 Nanuten fochen, nimmt fie dann hevaus,
oriidt fie ein wentg und (ARt fie jchnell in faltem
Wajjer abfithlen (jie jdhalen fich Jo viel leichter).
Vietd) focht ntan fie in 3wet Weinuten und fie
werden mit BVutter und Saly vevmittelft eines
Kaffeelofje(d aug ver Schale gegeffen. Gefiivbt
werden die Cler mit Rwiebeln, gritnemt Korn 1.

Saure Ster,

G8 wird gefalzened Waffer in einem Tiegel
iuber's Feuer gefetst, legt Jo viel Gier, alé man
nothtg Hat, ur Hand und jdlagt eind auf einmal
i dag fochenve Waffer. Jjt vag Weife am Gi
havt, fo nimmt man e8 mit dem Schaumlsffel
hevaud , thut e in eine ©diffel und verfahet
10, bid bie Gier alle find. Nun nimmt man 1,
SRamne Weineffig, quitlt 2 Gier und Y, Loffel
Diehl hinein, giefe fodenve Fleijchbrithe oder
Wajer hingu, (aft fie unter beftindbigem Rithren
ant deuer amiehen und rvichtet diefe Britbe iiber

ven Gtern an. Auch fann man fie mit Sucker
veriitfern.

Pl

4%



10. Fifche.

Aal blau 3u fieden,

Lem  lebenden Aal qreift man mit einem
(einenen Lucbe bhinter den Kopf, damn wirtd mit
einemm Wiejfer hinter den Olhren die Riifengrite
puvchgejchnittert, o baf ber Kopf davan bhingen
bletbt.  UlSpann wird ber Bauch aufgejdhnitten,
pag Cingeweide mit der Leber und Galle hevaug-
gemomumen und i beliebige ©tiide gejchnitten,
abgewajchen und in einer Kafjevole oder Tiegel
mit Wafjer, etwad Cfjig, Sals, Gewiirze, fo daf
pag Flifjige Ddavitber gebt, mnebjt etwas Butter,
welche bad twabre Fundament beim Sieben aller
Otidhe 1jt, itberg Feuer gefest und fochen gelaffen.
LWenn er 15 Winuten langfam gefodht bat umbd
er fich weidh anfiihlt, febt man thn bei Seite,
pectt ‘Papier davauf und (Aft ihn fo jugedectt
noch ein Wetlchen verfiihlen. Veim Anvichten
belegt man thn mit Peterjilie und giebt thn mit
Cijig und Citrone. |

Sarpfen blan ju fieden.

Der Karpfen wird gefchuppt, an dem Baudche
aufgefchnitten, dasd Cingeweide nebjt Galle herauss
genomuten und leBteve davon gethan, gefpalten
und i beliebige @tiicde gefchnitten, nicht gewajchen,
auf eine Sdhiijjel nebeneinanver gelegt, die Schup-
pent nach oben, mit Yy Kanne heipem Weineffig
begoffen und fo f{tehen gelaffenr, bdavon wird er
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bla.  Alspann fekt man 2 Kannen Waffey mit
gehirig ©aly nebjt Oewiiry auf's [Feuer und [Aft
e8 aufantutent fochert, legt dann die Stiide, te
auch vag Gebitndel Jammt dem Cifig bhinetn,
LRt man thn nun 4 Diinuten jugededt fochen,
jo Wwird er tn die Hobe {divimmen, ekt thu dDann
pont Feuer, dedt ithn mit Papter zu, Gt thn
partn verfithlen und giebt thn noch blaw oder falf
mit Cffig ju Tijdhe. Dex iibrig gebliebene Karyp-
fert wird wieder in die Brithe gethat, wo man
thn im Winter wodenlang aufbewabhyen Fanm.
Oie Vrithe muf aber daritber weggehn.

Karpfen mit poluijdher Vriibe.

Der Karvpfen wird gefdhuppt, gefpalten, n
beliebige Oftitden gefdhnittenr und abgewajdern.
Algpanm fetst man in einer Kafferole 1 Kanme
Bier und 1, Kanne Waijjer and Feuer, nebfjt 2
Awiebelir, 1 Medhre, 1 Stitd Sellerie, (dnglich
ober it ©chetben, twie auch) 2 Rovbeerblatter, Ci-
tronenjchale , gebivig Saly, Pfeffer, Neueviivze
und 5—6 Vtelfen, (At died jufammen eine halbe
Stunde fochen, vamit die Wurgeln weich werden,
fegt pann dag Gebitnbel mit vent Karpien Histetn,
fafgt thr gugevedt 10 Minuten jharf fochen, dann
wird Buder oder Shrup, etwasd Pefferfudhen unbd
etiva 3—10 XNoth Butter, jowie Y, Kanne Wein-
effig hmgugethameund nody 4 Wetnuten Jacht fodhen
gelaflen und bdann angevichtet. Auch laft man
pad Karpfenblut in Gijig tridpfeln und giefit diefes
wlest betm Kodyen in dte Briihe.
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RKarpfen it Butter gebaden.
| Wenn der Karpfen gejchuppt, gefpalten und
m Stiiden ijt, jo wird jedes Stii imwendig mit
Saly eingevieben und in eine Sdhiifjel gelegt ;
vann bleibt e8 jugebedt 1 Stunde jtehen. Nad)- :
bev wird bad Schleimige mit etnem veinen Yipp-
chen ivteder gut abgewifdht, die Ravpfenitiicchen
werdenr tmt Weehl, mit grobem Oviefe vevmengt,
hernach umgewendet, an bheifge Vutter in eime
Kafferole gethan und {don gelb oder fnorplich
gebader,
Gritndlinge ober fleine Fijdhe zu bacen.
Die Fifhe wevden geveinigt, tn Saly und
Wiehl umgewendet, in eine Pfanne, wovin ftets
- genve Dutter over Schmaly tt, gelegt, fo daf die
Kopfe Herauswirts liegen. Wian bickt fie auf pey
einen Seite gelbbraun, wendet fie um und bkt
fie auf vev anbern Seite aud) fchin gelbbraun.

porellen blaw st fieden.

Dte Fovellen werden ausgenommen, gewa:
Ihenn und mit wavmem Gjjig begofjen. Nun fetst
man einent Keffel mit Wafjer an und jalit es
binlanglich; wermt nun dag Waffer ju fieden an-
rangt, jo legt man die Fovelfen binein und (ift
jie gut fieben; find fie gav, jo fohiittet man Faltes
Wajjer daviber mnd bect fie bis jum Anvidhten
pi.  ©ie  erden mit Weinefjig, Citvone md
Dutter aufgetragen.

Decht blaww 3 fieden.
Dean fchueivet dem Hechte ven Vauch auf,
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nimmt Leber und Geddvme hevaud, {paltet thu
per Linge nach, jchneivet thn in Sticden und legt
piefe 10 Minuten lang in falted Wafjer; Dann
fetst man ein Kajferol mit et Kannen Wafjer,
eintgent Yothen Saly, eintgen Rwtebeln, Pfeffer
und einigen Xovbeerblattern auf’s Feuer. Kodyt
pied, o legt man den Hecht Hinein, jo Dafp dbasd
Waifer pavitber geht, und laft thu 4 Wiinuten

aaedectt fochen. Wiant fann den Hecht mit Weinz,
Senf- ober Butterbrithe geben.

Yeringe 3t martiive.
Die Hevinge milffen 24 Stunden wifjern,
~ inoeffent aber ofters frijches Wdafjer exrhalten;
pann wird der Vauch aufgejchnittenn, die WPitlch
beraudgenommen, gebautet und tn Topje obey
Gldjer etngefchichtet, Gewiivze unbd Kvauter dba-
sntjchen aeftveut, alg Pfeffer, Jceueiviivze, Jielfern,
Yorbeerblatter und Citvonenjcheibchenr. Die He-
ringdmilch wird fletn gemwtegt, n einem ‘Topje
mit Halb Waffer und Efjig vedht evquivit und

purch etnen DOurchichlag auf die Hevinge gegoijen,
paf e8 Ddavitbey (teht.

—

11, Srebie.

Srebje ut fodyen.
Die Krebfe iverben febendig i etnen Topf
fochenved Galzwaijer mit Kitmmel gethan, wenn
man juvor die Sdhwanzfedern audgezogen hat ;
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10 3 Winuten Fochen gelafferr, damn pas Wafier
abgegoffen und angevichtet.

Srebgbutter.

15—20 Stid Krebfe twerben in ©aljwaffer
5 WMinuten gefocdht, dbann abgegoffern, Sdhwang,
(Pevippe, ©deevent und Fitfe tn einem Widrier
vecht Heinr gejtopen, 1 Stiif Butter in der Kajjes
vole auf'd Feuer gefest, und wemn dicfelbe an-
rangt 3u jteigen, bad Gejtofene hingugefchiittet
und untev dftevem Umriihren fo lange braten ge-
Lajfen, bi8 die Butter voth wird. AlSdanm wird
fochenves Waffer dagu gegoffer umd auffodyen ge=
lajfernn, Dann durd) ein Steb in ein Gejchiry ges
gofert und dag Oejtofene noch mit Fochendemt
Waffer gut durchgefpiilt, fo daf aile Butter [og-
gebt.  Crfaltet nimmt man fte berunter und ver-
wendet fie zum Sebraud.

12. Salate.

@eﬂeriefafat.

Dcer Sellevie wird abgeputt, tn Waffer ab-
ober jveichgefodht, in Scheiben gejchnitter, mit
Cffig b el begoffen md angevichtet, audy mit
guititent Pfeffer beftveut. — Auf diefe Weife be-
vettet man audy Rhapuniicafalaf.

Gurfenfalat.

Oie Gurfen werden gejchilt, inr ditme Scheib-
hen gehobelt, mit Saly beftreut, 1 Stunde itebert
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gelaffent, vann bag LWaffer abgegoffen mit Effig
qut . untevmengt , mit Provencerdl angevichtet und
mit viel Pfeffer beftreut, wodurdy jie leicht ver-
paulich werben, audy mit gefochten Eidottern belegt.

Bobuenjalat.

Man nimmt {dhore junge Bobnen, pubt fie,
fchrieibet ober bridht fie tn jchrige Stiiddyen und
tocht fie in Salywaffer tweidy; al8dbannt wird Dad
Waffer durch einen Durdhjcdhlag rvein ab- und
Gifiq dariiber gegofier, [aft {ie falt twerden und
ftreut Geim Unvichten el und Pieffer daviibey.

Rartoffeljalat.

Gefochte warme Kartofieln werden tn Sdets
ben gefchnitten, gefalzen, mit Cijig und etner fewn
aejchnittenen Rwiebel gut unteymengt und mut
Provencers! und Pfeffer angevichtet. Dian fann
aud) noch Verichiedenes hineinmijden, al8 Sdnitt-
fauc), Sardelfen und Ourten, aud) mit Kalbs-
braten Dbelegen.

Wepfelfalat mit Pering.

Stettiner Wepfel werben gefchdlt, witrflich
ober fanglich gefdhnitten, in etn Gejchivy gethan,
mit Gijig, Brovencersl, Rmwiebel, Bucder, Salj
und Pleffer untevmenat und eintge Stunden {tehen
gelajfen.  Algdann jchreidet ntam 3wet PHeringe
in beliebige Stiicfe darunter.

Stauven‘alat.
Der Staudenjafat wird gelefert, vein abge-
wajchert, it eine Schitffel mit Cijig, 2el, Sal
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und nac) Velieben auch flein gefchmittene Biwies
beln ober Sdhmittlaud) gethan und Alles gut un-

tevetnandey gemengt.

Srautialat.

Nean macht von dem Kraut die jehmupigen
Dlatter ab, fchneidet al8dann die Krautfipfe halb
augetnanver und fhreidet e$ auf dem Hobel gamy
rein, vermengt e mit Saly und fopft es mit
ement hilzernen Teller gut. Hievauf wird Spect
Fleinotivjlich gejchnitten, 13t ihn zerichmelzen wunp
gieRt Cfjig pazu.  Wenn ev fiebet, wird dag ge-
Jalzene Sraut damit abgebritht , bebecdt e8 1md
lapt e8 ftehew. Alsdann gieft man ben Gfjig
wiever ab, fiedet ithn wiecder auf und wiederholt
pag Abbrithen nod) cinige Meale,

Warnter Krautfalat.

Dagd  gejdherbte oder gebobelte Kraut wivd
gehivig mit @aly vevmengt, AlSdann wirdo Buttey
over ©ped tn  einer Kajjevole gefchwitt, Ddag
Sraut binein gethan, die Kafferole ugedectt und
uiter bejtandigent Umrithren 1 — 2 Stunden lang-
lant bunften gelaffen, bis e§ weid) ift.  Hievauf
wird in eiten Topf 1 Ci, 1 CRlbffel Miebl und
Yo Sanne Cffig gequivlt 1nd dies iber das Kraut
gegojjent, dpann werden linglich gejchnittene Prlair
ment oder Weinbeeren dazu gethan und Jufamnen
am Seuer nod) ein Weildhen dimpfen gelafjen;
Bejtveut e mit Buder, vithvt e um und a3t e
bis gum nvichten jugevett. Pan nwf bas
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Qraut gleich von UAnfang au ﬂmfgtg umwf)reu
jonjt brenut ed letcht am.

13, Wudding und allerhand
Gefulltes.

Griegpudding.

Man focht vou dret Nbfeln Milch und
Prund Wetyengried einen Bryet, Ddev aber md)t
flumptg fetn darvf, vithrt dann ein BVierteljtiidten
Butter u Rahm, {dhlagt 6—8 Eidotter und thut
abgeviebene Citvonenjchale und Buder nad)y Ve-
(tebent Dazu. Hievauf vithrt man den abgefithlten
PHret davunter, thut zulest dad 3t Sdhuee ge-
Ichlagene Ciweify daguw und lagt Alled pujammen
in etney Form bacfen, wenn man juoor die Form
mit Vutter au@geitrtdpen und mit gevieberey ©em-
mel beftveut Hat. Auf diefe Leife berettet man
auch Retspudoing.

SKartoffelpudding.

Oefodhte und falt gewordene Karvtoffeln wey-
pert gerieben, bie daju beftinmmte Butter i Sahne
geriifrt, Lter Auder und abgeriebene Cttvornen-
{chale, Tnmte ein  enig @’alg, pazlt gethair und
Ulled vedht tiichtiq untereinanver gevithrt uno jo
fortgefahren, nadybem {dhon die Kartoffeln unbd
etinas _gmebene Senimel ooz geformmen {ind.
Lie Wiajje z diefens Pudding muB vedt dict
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etngevithrt und ja bag Himugiefen aller Slitffig
fettenn Dabet vermieden werben, indem jonjt dex
Pudbding nicht yufammenhilt. Derfelbe nuf eine
Stunde bacfen und wird al8bann angeridiet,
Dian fann thn aud) mit einer Milch- ober
Objtjauce, ober auch blog mit jerfaffencr Butter

anrtdten.

Plannenfiille von Kivjchen.

Dian nimmt 3—5 Sdod faure Kirfcdhen fe
nadhpem fie grof obev flein find, beevt fie ab
b mijdt eine gute Quantitdt Haven Suder den
Abend guvor vavunter. Am Tage davauf weichs
man fir 1 Gvojden Semmel in 2 Rannen Mild
enr; hat fie genug geweicht, fo jchldagt man 6—8
Cter und 2 CRdffel Wehl dagu, quirlt alles qut
sufammten, dod) 1o, daf vorr der Semmel Heine
Stitddyen bletben, und thut nody ein wenig Salj,
geftofentent Stmmet und Kardamomen daju. Hiers
auf mmmt man 6 Loth Butter, Flebt damit die
Planne gut aug, fdiittet die eingeucfertenn RKirs
Ihen 3u der eingequiviten Mildh, vithrt e8 mit
etnent Rithridffel noch gut unteveinander, jhiittet
¢S bann in die mit Vutter ausgeflebte Prammne
und feit e8 in pen heifen Brat- vper Bacofen.
Wenn die Fitlle fchisn gelbbraun ift, damn mug
te berausgenommen ievden.  Man [aft fie ein
wentg verfithlen, ehe man fie anfdhneivet u. ftreut
betnt Auftvagen nod) Bucer und Fhmmet dariiber.

Pannenfiille vorr Birnen.
12 b8 18 gute Kochbivnen (nach Bevhiltnif
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threr Grdfe) werben gejchialt, und wenn man u-
por Die Kribje berausgenommen, in beliebige Stiid-
chen gefchnitten. Nun flebt man eine BVratpfanme
qut mit Buttey aug, thut die jerjdhnittenen Biy-
nen in Ddiefelbe, fetst fie in Den Vratofen und
gt fte erft fiiv fich allein ein wentg anbraten;
pannt quivlt man die ndmliche Fitlle, wie ber den
Kivicherr, einm, {chiittet {te itber die Virnen und
(Gt e {chom gelb bacden. Ruleht fiveut man
Kucfer und Kummet darviiber.

Auf die namliche Avt madht man die Fnille
vort ‘Worsdorfer Aepfeln u. Fnille vorw Vilan-
mert, nuv miljjen bet diefen uboy Die Kernme
bevaudgenonumen foerden. Oie Fiille fann man
iberboupt dann am beften bacden, wenn man den
DHraten aug vem Vadofen genommen hat; jollte
per Ofen nidht noch fo viel Hie baben, vaff die
pitlle geborig ftetgen fann, fo giebt man thm
noch etivag Feuer.

Charlotte von {chivarzem Vrod und Wepfelu.

Gejchilte und fein gefcdhnittene epfel werden
mit vedht viel Ruder, Btmmet, fleinen Rofinen
und Delfen (wey will, fann aucdy Cityvonat mit
pagu thun) untevmengt, jo audy mit Bucer untex=
mengtes jchivarzed geviebened Brodb, und in einev
ftavf mit Dutter ausdgeftrichenen Pfanne ober
Jeapf gebaden. €8 wird erft eine Sdhicht von
pemt Dyode, nun etwad Vuttey, Dann ivieder
Aepfel , Drod undp iwieder Butter und fo fort,
bis e “Bfanne oder Der Napf dberb und wvoll ge-
priidt 1ft, binctngelegt, vann mit Semmeljdeiben
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belegt und 2 Stunben bei wenig Hite gebacen.
Sollten die Semmeljdheiben oben 1 braun veys
ben, jo werven fie mit nafigemachtenn Papter u-
gebedt.  Auch parf man die Pfanne over den
Jlapf nicht in bie blofe Rihre ftellen, jondern
muR etnen Dachyiegel unterlegen.

Diehlipetfe von Chocolade.

CAdan vithrt 6 Qoth Butter mit 4 Dottern
und 4 Yoth Suder gut ab: dann werven 11 Loth.
Semmel in Y, Kanne guter IRilch ctngetvetcht,
wiever audgedviicdt und jervieben. Nun wird der
©dnee von ben Eiern nebft 4 Loth gertebener
Chocolade bagu gethan und in einer mit Butter
ausgejtrichenen Fovm, welche auch nodh mit {hwar-
sem  gertebenen Vrove ansgeftveut ift, bei wenig
Pie 1 Stunve gebaden und mit einer Choco-
Labentfauce gegeben.

Niehlipeife von grobem Weizengries.

1 Kanpe Rabm oder gute Milch wird mit
6 ¥oth Buder und 8 Loth Butter itber’s Feuer
gejest. ©obald e8 focht, thut man 1, Pfo. von
Dem Weizengrie§ unter ftetemt Rithren hinein und
[apt e8 eine Bievtelftunde ausquellen. AEdann
(chlagt man nod) 5 Gier dagu, etwas Citronenfaft
und 4 Yoth gewiegte Wanbeln, bacdt ed in einey
gorm, Die aber zubor mit Butter ausgejtrichen
werben muf, bei wenig Hige 1—1Y, Stunbe.

Diehlipeife von Kartoffelnn und fleinen Rofinen.
3 Xoth Dutter werben mit 4 GClevn gut
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surchriihrt, thut 5 Loth Fuder, Citvonenjaft, 15

Qoth geriebene Karvtoffeln, welde aber Lagd vor-
her abgefocht werben miiffen, und 4 Xoth fletne
Rofinen dazu und badt Ddie§ in einer Form,
welche man juvor mit Vutter audgejtrichen, bet
wentg Hite 1 Stunde. Aud) fann man 3 Mg 4

Loth gejtoflene und einige Dbitteve Miandeln da-
tunter rviihren. |

~ Meblipeife von RKartoffeln mit WDandbeln
obne Butter. |

6 Loth gaeftofenen Buder und 4 Yoth gejto-
gene Miandeln fegt man in ein Gejdhivy, madht
in der Wiitte etne Vertiefung, {hlagt 8 Eiootter
hinetn und vithet e8 1, ©tuude lang did, bhexr-
nach fommen 24 Yoth geriebene Kavtoffeln und
jufetst der Cievichiee binmgu, fitllt diejed tn etne
qut audgeftrichene Form und bacdt e bei lang-
janter Hige 3/, Stunve. Troden oder miit einer
Rabhut- over Weinfauce angevichtet. (NB. Die
Kartoffeln mitffen Tagd vorher abgefocht und bie
WNeandeln vecht fetn gejtoRen jetn).

Citronen - Dieblipetfe.

1 Gitvone wird gany weich gefocht, in einem
Reibenapfe gany fein gerieben; dann dad Gelbe
pon 10 Giern, 9 Loth Bucder und ulefst ber
Sdnee ber Gier bavunter gevithrt. Die Form

wird .mit Butter qusdgeftrichen und die Speife 1
Stunve lang gebaden.

Meehlpetfe mit Cingemaditem.
Nean vithet 1, Kanne gefodite Sahne mit
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3 Loth AWeehl Flax, thut etiwvasd abgebrannte Butter,
3 Ciootter, 2 Yoth Suder, Bunmet u. Citronens
fchale bazu, und ienn Ddiefes verfiihlt, nodh 3
Giootter und ben fdmmtlihen Schuee davunter,
riillt es mit verjchicvenem Cingemachten ober Obit
unp badt e8 3/, Stunbe.

Diebliveife von {dhivarzem Brod ober Rwiehad.

Wean LGt {divarzes Hausbadenbrod, in
Stiide jevichmitten, in bdev bheifen Rihre auf
Bled) {dwarzbraun trocdnen, ftoft e8 tm Morfer
su bulber , nunmt 3 Yoth bavon, Lift e8 in 1,
Sanne diden guten Jahm mit 6 Loth Buder auf
pem feuer audquellen, thut 4 Voth Dutter, 6
Ciootter, von 4 Ghweif den Schuee, immet,
Jielfen, Gitvonenfchale und 2 Loth geviebene Chos
colave pagu und bidt died in einer mit fchivarzem
gertebenent Vvrode audgeftrventen Form Y, Stunpe
lang, richtet entiveder fo oder mit etner Choco-
laven= odber” Vamillenjauce an. Aucdh fann man
ftatt bed Vrobed 16 Yoth geftofenen Rmwiebad
mehiner.

Weehlfveife vou ering oder Sarbellen mit
Sartoffeln,
| Wean vithrt Y, Pio. Kartoffelimehl mit 10
Moth Dutter wnd 3, Kamne Rahm in einem
Kajjerol auf pemt Feuer ab, thut 6 Gier, etwas
DoustatennuR, 1Y, Phumd gefochte und geriebene
Savtoffeln, wie aud 2 Stiid gewdfjerte, obne
Laut und Ovaten, fein gejchnittene Hevinge (odey
Yy Bfo. Sarbellen) dazu, badt died 1Y, Stunbe
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i einer Pfanne und richtet e mit in brouner
Putter gevditeter Bwiebel an.

Meblipeife von Dirfe.

Gin Balbed Pfund Hirfe mwird abgebriht
und mit 1 Kanne Rahm 1 Stunde did fodhen
laffen; Dann {chlagt man 4 Gier in 4 Yoth Buder,
6 Loth DButter und unterviihrt e§, thut jerner ges
ftogerte Wanbeln und Rimmet dogu und bidt
piefe Weaffe in einer mit Semmel audgeftreuten
gorm bet gelinber DHike etne halbe Stunve, {tiryt
jie auf etne ©chiiffel, beftreut {ie mit Suder und
giebt {ie warm 3u Tijdhe.

14, Cingemacdhte Gemuje und
srudhte.

Cingejalzene griine Bobuen.

Diersu mwerden gany junge BVohnen genommen,
Pean zieht die Fajern rein ab, fchneidet fie, wie
gewdhulich, feinjchtefrig und jchiittet jie einftiveilen
in etn SaR.  Auj eine Wafferfanne voll gejchnit-
tener Bohnen fann man immer vier Hinde wvoll
Saly rechen. Wenn nun die Bohnen recht mit
©aly unterntengt {ind, fo werven {ie immer nad
und nachy in die dagu beftimmten Fifichen fo derb
wie mbglich gelegt; wer will, fann auc) Pfeffer-
fraut unp Gitragon daywifden thun, die Fafichen
aut jugefpinbet und fo an einem frifdhen Ovte
aufbervahrt, Sobald fie nun gefodht werven follen,

5 .
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mitfjen fie am Abend uvor einige Wale abge-
wajchen wno it frifches Waffer gelegt mwerben.
Oen Lag davauf fodht man fie mit Waffer Halb
weich, gieBt dann dag Waffer wieder Weq 1d
focht fie in guter, nicht ju fehr gefalzener Bletjdh-
brithe vollends gar. |

Gurfen tn Salzivafier.

Nean nimmt jchdne grime Gurfen von mit-
lever ®rdfe, welche nicht gelbflecig find, legt te
i frijches Waffer, mwdajcht fie retn ab und faft
fie wieber rein ablawfen.  Hievauf werden fie
fhichtivetfe in einen fteimernen Topf oder in ein
Sapchen gethan, Ddazwifchen legt man etwas fetnt
gejchnittene Tille, fauves Kivjchlaub, etwas Preffer-
fraut und etwas Fendhel. NMun viihrt man in
etne Wafferfamne voll Brunnenwaffer fo viel Salz,
vap e e eine vevfalzene Suppe fchntectt , gieft
e8 auf pte Gurfen, daf e8 iiber diefe ftebt wmd
- bejchiwert e8 dbamn duvd) einen Hilernen Deckef
mit einigen Stetnen, oder {pitndet e8 . Sollen
fie fdmell gut werden, fo ftellt man fie an einen

waymen Ort.
Lefferqurfen.

Dievsu werben eine, jaubere Guvfen aus-
gefucht, vein abgewajchen, und jchichtioetfe mit
Gitragon, Fendhel, Pfefferfraut, eintgen Lorbeey -
blittern, etwas geftofenem Peffer und Saly in
ement fteinevnien Lopf oder in ein Fafchen ge-
legt.  Dievauf focht man guten Gijig in einem
vetlichen Topfe, Jchiumt ihn gut ab, gicft ihn




— 61 —

auf dte Gurfen, daf er bdavitber geht unb laft
fie einige Tage ftehen. Nun wird ber Eifig wie-
ver abgegofien, madt thn nodmald heif une
giept thn abermtald. davitber. Dted iiederholt
man etnge Neale, (ft jie al8bann falt fverben,
{plinbet dann die FiRchen ober binbdet die Topfe
aehorig i und ftellt {ie dann an etnen fithlen Ovt.

 Senfaurken.

Orofe veife Gurfen werven gejchilt, in viey
Theile qefchnitten, mit einem Xbffel die Kerme
heraudgemacht, aut eingejalzent und etne Dcacht
jtehen gelajjen.  ‘Oann werven {ie gut abgetrod-
net, 1 einen ‘Topf geleat und fochender Weineifig
paritber gegojien. Mach 3—4 Lagen focdht man
penfelbent €ijig wieber auf, legt die Gurfen jehicht-
wetfe mit gangen Nelfen, Bfeffevfdrnern, Knob-
laudh, 11 Scheiben gejchnittenen Wieervettig, Yor-
beerblattern, Eitragon, Jugwer und gamgen Senj
ut den Lopf, giept dann ven focdenden Cfifig da-
vitber, Dapp bdie OGurfen bdbamit bededt find uno
binbet Den Topf gut zu. Uuj dte nehmliche At
werdben bie griwen Wohwen cingelegt.  Kleine
Awiebelnt 1nd vothe Ritben werven in Effig gelegt.

Iflaumen etngumachen.

- Plergu nimmt man  fchone veife Pilaunter,
wajd)t fie ab, fticht Hin und wieder mit dex Ga-
bel Xdcher binemt und legt fie in ein Gefdp. ALS-
pamit ftedet man 2 Piund Buder, etiwad Jimmet
und eelfen in einer Ranne LWeineffig, gieft ihn
beifp iiber vie Pflaumen und (afit fie o 24 Stun=

5%
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pen ftehen. AlSdann wird der Weineffig wicder
abgegojjen, nod) einmal eingefotten und Fochemd
daritber gethan. ©o [t man fie wieber 24
Stunden ftehen, dann fodbt gnan Alfes ujaminen
etnmal auf, [ift e8 evfalten und ftellt eg qut
verwabhre tn einen Keller.

Preifelsbeeren einyumacien.
-~ Mian fet eine RKafferole voll folcher Beeren
auf gelindes Feuer, daf fie allmadblig fochen, fe-
pod) o, Dap die Beeven gang bletben; dann nimmt
man jie vom Feuer, At jie etwas abfiihlen, thut
jte tm fteinerne Oejdfe und bindet fie erft am
folgenven Zage ju. Oie jum BVerfpetien herauss
genommtenen werdein mit Suder u. Jimmet beftreut.

Sujden tn Cfjig.

Wean  fdueivet von veifen fauren Kirfden
pie Sfiele halb ab, {dhidhtet fte dann mit Rimmet
und Nelfen in Gldfer oder Topfe ein, fiebet wie
bei dent Pflaumen, den Weineffig oder Suder auj
und giept ihn heifp itber die Kividhen, jo daf Dder
Gjjig baviiber jteht. Nach 24 Stunden Focht
man diefen Cfjig von euem auf nebft etivas
Ruder, und giept thn verfithlt auf die Kivjdhen,
worauf man fie, gut verbunden, an einen fiihlen
ot ftellt.

Deidel- over {dhivarze Beerven einzumaden.

WDean felst eine Kafferole voll joldher Beeven
anf gelinded Feuer, [ABt {ie ein wenig Fochen
jevodd fo, bap die Veeven gany Dleiben; damu
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pimmt man f{ie vom Feuer, ARt {ie etwad ab-
fithlen , thut fie in ftetnerne Gefife und bindet
fie erit am folgenven Tage zu. ‘Ote jum Ver-
fpetien beraudgenommenen werden mit Buder wu.
Bimmet beftvent.

el g e e Nl e T Nl il i

19. Warme und falte Getranke.

Limonabe.

Diefed im Sommer o fehr erquidende Ge-
trant wird fehr leicht berettet, wie folgt: Bu
etner halben KRanune faltem Waffer wird ver Saft
etrier Cifrone oder Citronenjchetbchen, fowie Juder
nad) Belieben, andy etivad weifier Wein genommen.

Ber will, Fann diefes auch nodh durch ein feines
©1eb gtefien.

Jiequs.

Nean fest 1 Kanne rothen Wein mit etwad
gangemt  Aummet nnd gangen Jelfenn, zujammen
ein Hhalbes Noth, ein wenig Miugkate und zehn
Yoth Ruder auf's Feuer, laft e langfam unbd
gugededt big jum Kochen fteben, gieRt ed dann

W

purdy ein reined Tud) und giebt e§ Heif.
Grog.

Giee einen Theil Rum ober Avaf, bann
prei ‘hetle fochendesd Waffer tn Gfdfer und fiife
e8 nach Belieben.

Bijchoff.

Awel Stiid Pommerangen werden geftochen
und n etney tdpfernen RKaffevole auf Kohlen obey
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tn per Rohre unter ftetem Umbdrehen braunfleci
gebraten.  Alvann jchneivet man fie tn Bievtel
thut fie nebjt Simumet, Nelfen und einem Hhalben
Prund RBucer m eine Tevvine, giefit eine Flajche
vothen Wein dariiber und (At c8 jugedectt unter
dftevem Umriihven adht Tage fteben.  AlSvamn
wid Alled duvdy ein leinenes Tud) gedriickt umd
gebraucht.  Am  {chnelljten bevettet man ihn aus
Eifens.

_ Cardinal |
Wrd wie der Bijchofj beveitet, mur nimmt man
Itatt bed vothen, eiffen Wein. |

Larmbier.

Man fet eine Halbe Kanne Vlh und 1
Kanne Bier, jeded allein, auf's oder anw’s Feuer
unp laft e8 Fodhen, dbann quirlt man 3 Cidotter
und ein Paar Wefferfpiten Wiehl in ein wenig
Talted Waffer over NMildh. Sobald nun vas Bier
ud oie Wiilch Focht, giept man unter ftetem Quirs
len dag Gingequivite ju der fochendben Mildhy, alg-
pann pa8 Vyier dazu und ARt es jufammen mit
Butter, Salz, Suder uud Simmet unter bejtin-
pigem uirlen ein wenig wiecder angiehen, Ehe
bag Bier zu fochen anfingt, muf es qut abge-
jdhaumt fverden.

Gliibein.

4 Gibotter, 2 Mefferipiten Mebl, Yy Kanne
Aiild) wivd in etem Kannentopfe zerquivit; dann
giet man eine halbe Kanne fochenven Wein da-
u und Lagt es auffochen, fchmedt e§ mit 6 Loth
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Ruder, Bimmtet und Citvonenfchale ab und tyinkt
e vecht Deifl. Auj bdie namliche vt Devettet

man Gfiifjendes Werkbier, aud) Gofe.
Buujchy.
Zege int eime Tervine 1 Pfund Buder, giepe
2 Rannen fodendes Waffer pavitber und giebt
dent Saft won 2 Gitronen und eine halbe SKanne
Rum dazu. LWer ed (iebt, fann dvie Schale vou

einer Citvone auf vem Ruder abreiben und bas
Waffer erit mit etwas Thee vurchziehen lafjen.

Srerpunid.

Man nimmt 3 Y, Kanme Avac Y, Kanue
Weitt, ebent o viel Waijer, thut 1 Pjund Buder,
10—12 Giex, den Saft von 4 und die abgevies
bere Schale von 2 Citvonen, fest Alled n einen
Refiel ober Topf itber Kohlenfewer und jdhlagt
eg o lange, 618 e8 fdhdumt; man giebt thn in
Glafern und trinft ihn vedt hetp.

TWaljer-Chocolade.

Man thut 1, Pfund geriebene Chocolade in
ciie Ranne, gaiept 4 Taffen warmed Wafjer das
vauf, fest e8 auf Kohlenfewer und fingt jogletch
ftarf an ju quirlen. Sobald e Schawm hat,
wire derfelbe mit etnem Ubfjel nach und nach n
pie Taffen gethan, feht damm die Kanne ieder
ouf’s Feuer, (it vie Chocolade villig fochen unb
gieft algbanu die fochenve Chocolade tn die ‘Lajjen

Wiilcy-Chocolabe.
Auf 1 Kanne Milch nimmt man ein Bieys
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telpfund Chocolade und 3 Givotter. Die Choco-
lade toird gerieben, tn die Fochenve Ml gethan
und wenn fie ein wenig gefodht hat, mit ben Gt
pottern abgequixlt.

EmanbefmiIcI).

Nan ftoft ein Halbes Prund Jitfe unb ein
halbed Loth bitteve Mandelnt miit etmas Waffer
fehr fein; bann (iRt man ein Bievtelpfund Ruder
mit etner Bievtelfarme Waffer auftoden; wenn e
falt ijt, wird e8 mit einer Kanne falten Brumner-
wajjer su den Mandeln gerithrt, purch ein leines
ned Zud) gejtvichen und in Flajdhen gefiillt.

Dimbeertvein.

Dian gerdritdt die Himbeeven, pret jie aus
une gteft ben Saft durch ein Sieb. 1 jeber
Ranmne Saft thut man 2 Pfo. Buder, 2 Kannen
weiBen Landbwein, fod)t es zufammen auf; nady-
vemt e§ gut vertiihlt ift, wird e8 in olajchen ge-
filllt und aufgehoben.

Aepfeltrant.

Dian fdhalt ungefihr 12 Borsdorfer Aepfel
und focht fie in einer Halben Kanune Wafjer eine
Stunbe (ang; man bediene fich aber hierzu eined
neuent und mit Waffer ausgefochten Topfes, der
obert jugemacht wird. Man prefit jie durd) ein
Lud), thut ein Quentdhen Wugtatennufy, etwag
gevriebene8 Brod, zivei Glidfer guten Weind und
foviel Sucder hingu, al8 ndthig ijt.
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16. Verfdiedene VackiverFe.

Brod zu baden

Lentt man Brod baden will, fo felst man
pad Wiehl den Wbend juvor in einem Bactroge
tn die warne Stube nahe am Ofen, dann theilt
man ed tn der Iitte von eimander, nimmt zu
4 Wieten Roggenmeh! fiix 1 Grofdhen Sauertetq
und ungefabhr drei Kannen warmes Waffer und
jauert die PHalfte ded Meh(§ ein. Das Waffer
mup gerade {o toarm fein, daff man einen Finger
parut [etven fann; beim GCinfduern nwf man
vet ©auertetg  gleich vedht mit umtereinander
mengen, jo dafy Alfed wie ein dicer Vret wird.
Jtun dedt man eine Dede fiber den Vadtrog
und uber Diefelbe nod) dbas Vadtud.

Am Movgen bavauf Fnetet man bie anbere
Hiljte pes Wiehl(s nodh zu vem gefauerten Teig,
nimmt iiever et Kanuen wavmed Waffer unp
arbettet ihm o redht unteveinamber. Nian muf
wolhl Acht geben, daf man nidt u viel Baffer
pagut gteRt und deshalb davauf fehen, daf immer
nod) vorvithig Weehl da tft, um dem Teige feine
gehivige Jejtigleit geben zu Foumen. Nun [aft
mant 1hn 1—2 Stunden am warmen Ofen ftehen
und (didt ibn dbann yum Bader, wo er vollends
audgervirft und in Brobe abgetheilt wird, bdie
bannt im Badofen gut gebacten werden.

Stollen  (Leden).
Au aoet Weeken gutem Wetzenmehl nimmt
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man 4 Kannen gute Mildh, 4 Pfund Dutter, 2
Jibfel gute Weifbierhefen (oder ein halbes Phund
Studhefen), 2 Phund grofe und 2 Pfund Heine
Jiojinen , etn Bievtelpfund gefchnittene Manveln,
1 Xoth geftofene Niusfatenblume, etwas Saly
und 2 Pund gejtopenen Suder, aud) das Abges
vicbene von 2 Gitvonen. Die Fleinen Rofinen
mit)fent etmige Meale gewajchen werden und war
jo lange, bid das Wajjer hell bleibt, pann trocnet
man fie mit einer Sevviette qut ab und lieft fie
vecht vein. Oie grofen NRofinen werden blos mit
etnent trodnen Tuche abgevieben und vein gelejern.

©ollen nun de Stollen u einer beftimmten
Stunve gebacfen werden, jo muf man alles dazu
Oehdrige juvecht gemadyt baben, auch dag Wiebl
supor tir die Stube nabe am warmen Ofen feken,
pantt e nicht falt ift, venn e8 gebraucht wird.
Alspann fird das Wiehl dburdhgefiebt in die Bad-
mulbe (Vadtrog) gethan, i der Mitte des WMieh-
les eine Hihhmg gemadht, giefit in diefe Hohlung
guerjt bte Hefen, die aber falt fein miifjen, und
vevmengt {te nut etwas Weehl; dann {chitttet man
ote jerlajjene DButter (der Vodenfat mup zuviic:
bleiben), bdie NMojinen, MWandeln und wasd fonijt
noch dazu gehivt, {iber denm Teig her und avbeitet
alled vecht durdpeinanber und war fo lange, big
per Leig anfingt fich vor dben Hianben abzuldien.
Jam breitet man i einen Kovd ein weifes Tud,
bejtveut e8 gut mit Wiehl, legt den Tetg hinetn,
jet thi an den warmen Dfen und [dft ihn fo
lange geben, big er yun Bader getragen ivird.
©obald bie Stollen aus demt Vadofen Fommen,
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frreut man, nacdhbem man fie mit Butter be-
jtrichert, Ruder und Bummet darauj, bejprengt
jie wohl audy mit Rofenvajjer.

Biibe over Ajch-, auch Dictfuchen.

Nian beveitet den Teig dazu auf die nants
liche Art, wie bet den Stollen, nuy nimmt man
etivag mehr WMild) um Cinmadien, damit ver
Leig nicht o feft ivie jemer wird. |

Defenteiy.

Dte Hauptjache bet demt Hefentetg fjnd gute,
jrijche, abaefetste und abgewdfferte Hefen; bie
bejtern aber, wenn man {ie Hhaben Fann, find
etiudhefen , welde man fih am Tage vor dem
Gebrauch Dbeforgen und tn einen Topj oder in
eine ©dtifjel {chiitten und etivad Lafjer darauj
gefert mufy, wodurch fich die Bitterfett heraud

~ jtebt: ben anbern ‘Tag hHaben {ich nun die guten

dt‘:)cfen 211 Boden gefelst und dag Diinne gtet man
angfam ab, damit jene nidht aufgevithrt werden.
et affen Hefentetgen 1t ed befjer, mwenn man
pte Hefen mit warmer Milch wvereinigt , einen
Lhetl vorr Meehl damit zu einem diinnen Teige
anvithvt und aufgeben (GRt, wad man dad Hefens
ftid nennt; davurch befommen fie erft einme ge
wiffe Kraft, beffer wivfen su fonnen, wenn er{dwe-
venve @adhen, ald Vutter, Eier, Ructer, Nofinen,
Citronat u. Weandeln Himyufornmen. Auf 1 Pfo.
Diehl rvedhnet man 3—4 GRloffel dice abgefebte,
over 2 Xoth) Stiichefen; beide werden mit einer
Achtelfanne warmey Wil oufgeldft und Ddasd
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Pefenftiid davon gemacht. Alles Meh! 3 Hefern-
tetg muf redht tvoden fein; ift es das midht, 10
fegt man e8 auf eine warme Stelle und jiebt eg
burd). Lon 1 Phund Mehl, 1, Kanne Rabu,
6 Yoth Butter, 2 CRLOffel Hefen, 2 Givotter .
1 GRISffel Ruder wird ein Leig gemadyt, diefer
auf ‘Papier audgevollt, ein Rand formirt, mit
Butter bejtrichen, dann mit der Mafje beftrichen,
wovon man einen Kuchen bacdfen will.

Quarffuden (aud) Ofterfladen).

Dean riihre frifdhen Quarf mit einem Riihr
[8ffel Har und gefchueidiq; damm wird Atmutet,
Juder, Cier, Safran, Mustate, qrofe und Heirne
Jiofinent  bavunter geviihrt,. Die Maffe wird
fingerdid auf einen Qudpen von Hefenteig mit G
gejtrichen und eine halbe Stunbe gebadten.

Aepfelfuchen.

Die Aepfel werven Hein iwiivflih oder in
Cdpetben gejdnitten und von Hefenteiy ein Kuchen
gemacht, dann mit Butter beftrichen und mit den
Aepfeln Dbelegt 1 Stunbe gebaden und mit Buder
und Stmmet bejtveut.

Plawmentfudyen.

Wan mache einen Kuchen von Hefentetg mit
etmem hoben Ranbve, Dbeftvent ibn mit Semmel
ooer Biviebadt , belegt ihnu mit Halben frijhen
Pilaumen, mit Sucfer untermengt (auch mit Sems
mel obev ®ries bejtreut) und badt ihn 1 Stunbde.
&r wird mit Buder ober Bimmet bejtveut und
kalt odey warm gegefien.
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Kuichtuden,

Dte Kirjden werden LTagd vorher gut ein-
gesuctert und von Hefenteig etn Kudhen gemacht,
pann die Kirjchen auf ven mit etnem Rande foy-
mirten Suden gelegt, wenn man juvor den Bos
pen mit Gried ober Rwiebad bejtreut hat. Gr

wird 1 ©Stunde gebacen und dann erjt mit viel
Aucer Dbejtvenut.

Gben o badt moan SHetdel-, Johannis- und
Stadelbeerkudyen.

Dihmifche Wudhteln.

Nan madt etnen Hefentetg wie sum Stollen,
lagt thn 1 Stunde gehen und macht von dem=
jelben eine armitarfe Fiolle, Diefelbe {dhneidet
man in fingerdide Schetben, erldafit in  einer
Pranne ein Stiifden Butter, legt die Schetben
hinetn und badt jie {chon braun; hierauf iwerben
piefelbenn mit Rucer und Bimmet bejtveut. Uud
fonn man die Scheiben vor dem Vaden mit Erp-

beev- over Bilauwmenmuf fiillen, mwobet f{ie jedodd
sujammengevollt werden miifjen.

Polze ober Fauftmante.

Gin Rweifonnentopf mit dret Biertel wvolf
vohaejdhilter und in Stiiden gejchnittener Kar-
toffeln wird mit Waffer und Saly an's Feuer ges
jet wenn {ie weid) gefocht find, wird pad Waifer
ab- und 1 MaRchen Weeh! davauf gevriickt. Nan
Jticht mun wit einem Hhislzernen Wbffel 2—3 Oeff-
nungen durc) bag Wiehl big an den Boben, giefit
von veut abgegotjenen Wafjer die Deffnungen wieder




voll und (4Rt e8 noch ein wenig am Feuer fteher,
jepoch ohne u vithren. Wenn e8 2 Witmuten ge-
itanden Dat, wird ber Topf von dem Feuer auf
pent Riichentifch gefetst und mit efnem Holzernen
Xofel Alles gut duvcheinander gearbeitet, o daf
eg eine pevbe Wiaffe wird. Von diefemt Klumpen
ird etivad hevausgenommen und mit dem Lofel
ut fletne ©tiide, fo grof wie ein balbes Gi, ge-
viffen, in die Schiiffel gethan, mit viel gebratenem

- ©ped begojfen und recht warm gegefjern. Aud)

uud jo berabre.

fann man von dem abgegofjenen Wajjer, worin
pte Rartoffeln gefocdht find, ein wenig 3ut dem zer-
laffenen ©yped gtefen. |

- Nofenbrodhen.

Man fammelt eine Sdhiiffel volf frifche auf
geblithte Jojenbldtter, jchmetdet fie mit einem
Wiegemeffer recht fetn, dann thut man fie in ein
Oejchirr mit jo viel Wetzenmehl, etwad Salz und
Waffer, daf 8 wie Jiubeltelg wird, madt davon
fleine Vrodhen, wie eine Pfennigiemmel gysf.
DOtefe Brobchen werden mit der Hand etiwad breit
gedritct, auf ein Vlech ober Papier gelegt und in
etnem Brat- oder BVadofen gebacten, bis fie hart
untd froden find. Veun Sebrauch reibt man e
auf etnent Reibetfen, Lapt e8 tn Wilch auf gelin=
pemt Seuer auffochent und wiivyt ed nach Velieben
mit Buder und Bimmet. Aud) werden fie im
Didvier geftofien, dbag Geftogene in Glafer gethan

Pranntfuchen.

2 Phund fetned 'trodneg Mebl wird in ein
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Gejdhiry gethan, 4 GRloffel dide Hefen oder 2
Yoth Stithefen mit 1, Kamne warme Mild) in
etett ‘Topf ujammengequirlt, ben dritten Theil
pont Niehl dbamit angerithrt und an eimemt iwars
men Ort qufgeben lajfen. Jubdeffenn 9 Loth zer-
eichte Butter und 6 Cidotter jchaumig aerithrt,
piejed mebjt 8 Roth Auder, dag Ubgeriebene von
1 Gitvone, etwag Miustatenblume 3t demt Piebl
gethan und ju etnem locfeven Tetg gemacht. Diefer
Leig wird auf einer Kuchenfcheibe dicf ober diinn
audgetviebent, an den vordeven Rand etivad Eine
gemachted ober Pfloumenmus it einem Liffel
gelet; nun jchldgt man ven Teig itber dag Ges
fitllte foeg und {chnetdet mit einem Ridchen bie
Pranntuchen ab, legt fie ouf ein Bret, ielches
mit wehlbejtrentem Papier belegt ift, (aft fie an
etrtent warnen Ovte aufgehen und dann tn heifem
Sdymaly fddn gelbbraun baden. Wenn fie ge-
bacfert §ind, werben fie gleich BHeifp mit Bucer und
Aummtet bejtrent.

Plugen. '

&8 wird ein halbes Pfund WMebl genonumen;
rexner werdent 5 Gier in etn halbes Nofel Wiilch,
2 Cpldfiel vide Hefenr, Saly, Mustatenblume unter-
etnanber gequirlt, auch) nad) Velieben Heine Rofi-
nert, und Alled ju einem mehr diinmen al8 dicen
Zeig sufommengeriihrt. Nun ftellt man e8 an
euen warmen Ovt und (ARt ed aufgehen; al8dann
wird Butter in die Plingenpfanne iiber Koblen-
reuer gefelst; fobalb fie anfingt gu braunen, wird
ete Dbertaffe voll von der Plimenmafie hinein-
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gegofjen und rajch gebaden. Wenn {ie auf etner
©eite gut {ind, mup man fie fogletch umivenbden,
und nachbem fie heraudgenommen iworden, mit
etivad Ruder und Bimumet beftveuen. Audy mup
man wabrend ved Vacdend den Tiegel wmiitteln,
pafy fich bie Plingen nicht anlegen.

Arme Aitter.

Man fdhueidet WPeund- ober Reilenjemmel,
auch wohl Rtwtebac, in halbe Boll dide Sdheiben,
fegt fie breit auj eine ©dhiijjel, quirlt 3 Cier in
eine Bievtelfanme Rabm oder WPitldh und begieft
pamit die in Schetben gefchnittene Semmel, dag
fie gut duvchiweicht, aber nidt zevfallt. Sodbann
wird bied in Dutter auf betben Setten {chom

gelbbraun gebacen, auch) vorher mit fetn gejtoRener
cemmel oder Bwiebad, dann mit Summe! und

Buder beftreut und gleidh fo warm gegejjen.
Lindbetel.

Man quirlt in ein Halbes Jitofel Wiildy 5
Roffel gutes Wetzenmmehl, vter Cier, etivad Buder
und Drei LWijel Vutter. Otept Ddiefed danm tn
fleine Fovmen, in welche man juvor efivas BVutter
gegoffent bat, und badt eg. ©ollten fie oben nicht
gemug braun tperben, jo wendet man fjie um.

Owmeletten.

6 Gier werden i etner Vievtelfanne gquier
Mildh zevquirlt, nebjt etwad Suder und 4 CRIHffel
quted Weizenmehl, pann Butter in der Ctevfudiens
pfanne jevlaffen und 4 CRloffel von der iajfe
binciu gethan uud gebaden. Weun ed unten braun
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und feft wird, wird ed gewendet, nod) etivag But-

ter hingugethan und jo gut gebadfen. AlSpann
ote omteletten mit Buder und 3immet bejtreut,

sujammengerollt und gleidy 3u Tijche gegeben.

17, Bom Trancdhiven und Ser-
Legen der Fleifchipeifen.

©8 tird nicht iiberfliiffiq fein, afs Anbhang
nod) etnige furze Regeln {iber dag Trandyiven 3
geben. ©o e die Kodfunit tm Allgemeinen die
Diove wedhielt, ebenfo bad Tranchiren. Wir wollen
nur pad Jiothwenbigite davon angeben, unp hoffen
dadurd) Seiten ber Hausfrauen und fungen Wiip-
chen — Lefsteve Batten wiv beim Schreiben diefed
Biidleing gany bejonders im Uuge — etntgen
DOanf gu exnten, und bied um fo mehr, als jeder
unjerer fchdnen Keferinnen genuqjom befannt ijt,
DaR ein jauber umd sievlich tranchivted Stitc
Gletfch den Appetit weit lebhafter ervmwedt, als -

ded ein nadliffig gefdhnittenes oper gar jerfelzted
Ctid im Stande it

Cin Hafen s trandiven.

Dean legt den Hafen vov fidh, den Hals nady
ey lmfen Hamd, {dhneidet Junachit die Keulen
aug , jept opas Mieffer mit der linfen quer iiber
vent Yiiden und trennt duvd) Anfichlagen mit
emem holzernen Hammer beliebige Stiice vavon ab.

¥

£
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Cinent Schinfen ober eine Wilvfeule wvon
Schivein, JPeb 2c. 3 trandiven.

Dian Tegt den fnoden von fich ab, faft
pentjelben mit der [infen Hand und fchneivet mit
per vechten nad) fich 3 beliebige Stiicfen i ey
Orige eined Handtellers vom Schinfen ab.

Cbenfo tranchivt man Kalbs- oder Hamme!-
Reule. ., ‘
Cine Gang ober Cute 1t trandyiven.

Nian legt die Gand vor fid) auf den Riicen,
mit dem Steif nach fic) 3u, jchneivet letsteven ab,
trennt brevauj die Keulen aus und jchneidet fo-
pann vont Yald abiwdrts diejelbe in ywet Halften,
welche, man in belichige Stitce quer duvchjchneidet.

Cuen Habu, Rebhubn 2c. 51 trandyiven.

Diar legt dasg Hubn mit vem Stetp nach Fich
su auf ben ‘ifch, fehneidet uerit den Steif, fodann
pen Hald ab, wnd thetlt hierauf mit etnem Schnitt
pomt Hald dag Hubhi in 3wet Theile, bdie man
beliebtg ber Lueve nodymalsd thetlen fanm.

Gt Spanferfel 3u trandiven.

Vian legt bad Spanferfel vov fich, den Kopf
nach ber linfen Hand, ftedt die Gabel in bden
Riifjel und fdhneidet den KRopf ab, den man dev
inge nady fpaltet.  Hievauf Bft man die Vor-
pev- und Hinteroiertel aus, jesit dag Miefjer auf
bie Ydnge des Riicfgrates und theilt daffelbe duvch
friftiged Oavaufichlagen mit eimem Hdlzernen
Dammer in 2 Theile, weldhe man jodann in be-
Liebige fleine Stiite jevlegen Fam.
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Guten wilden Schweinsdfopf zu trandyiven.

Nian fegt ven Kopf wie vorvbher, ftedt die
Gabel i den Riiffel und {chneidet denfelben ab,
[&ft Dre Obren ab, madt vier Querfchnitte itber
jevert Dacden und fpaltet’ jodanm der Niiffel.

Cinen Kalbgfop] am trandyiven.

dian fchueidet jundachit die Schuauze weg,
[6jt e Ohren ab, jchuetvet die Vadenitiicte in
et Lheile, nimmt dag Hivn heraus und thetlt
die Aunge in beliebige Stiicfe.

Cine Paftete zu zerfdhneiden.

Ler Decdel dev Paftete ift suweilen geniefbar,
suetlen nicht. © Critevenfall8 bebt man den vor-
jichtiy abgeldjten Dedel auf einen Teller unbd
mmmt den Jubalt der Pajtete heraus, tranchirt
penjelbenn und giebt aus lesterer die Sauce dar-
itbey, fest jevoch DBievauj ver Vaftete den Dectel
wieder auf. Jit dagegen dag Weugere der Pa-
Jtete ju genteRen’, fo zer{chneidet man Ddafjelbe
nach) und nach und legt ed vem Jnbalt bet. Klei-

neve Pajtetenn werben in ganger Gejtalt den G-
jten prajentirt.

. aiditery.

Dte Aujtern difnet man, invem man diefel-
bert mittelft einer erpiette in der linfen Hand
feit bdlt und fie mit einem jtoxfen Mieffer aus-
etnanvey prept.  Waven BHingegen bdie Aujtern
jchon gedfmet, fo ntmmt man fie mit etner Ga-
bel ober mit den Fingern auf den Telfer.

*
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Tovten, fdfucden 2c. 3u durdidhneiven.

Funve KQuchen und platte Torten serjchnetdet
nan moenmt man dag Mefjer in der Miitte el
leit und jcharf nadh dem Ranve 3u Jdhnetdet; fo-
anm fekt man wieder auf dem eviten Punkt ein
undb (chmeivet einen weiten Schnitt nach Ddemt
Rande zu, body fo, daf dad Stiifhen eine Tris
angel-Geftalt evhdlt, und fihrt damit fo foxt.

Hobhe Lorten und AjchFuchen zerjdhneidet man
auch vort ver WMitte nach dem Ranbde 31, jedodh
bewtrtt man nidt Triangel-Geftalt, fondern iwie:
verholt den Schnitt einen Finger bueit vom erften
wd jo fort. Die Stiidfen werden mit unterge-
Ichobenent Meefjer Lleicht abgehoben.

| Anbang.
Cinige miglihe Haus- und Kiidyen-
Mecente,

Jtaudhfletfch vor Maden 31 bewvabhren.

Dian legt dag Fletfh in qut gefiebte B
chenajche; aud) Fann man daffelbe vorher mit
Papter ummiceli.

Oenjelben Rwed erveiht man, wenn man
pas Sleljd) mit Pfeffer tiichtig etnreibt und fo-
vann i Roggentfleie legt. Criteres Verfabren
biirftg_ jedoch Dent Vorjug verdienern.

Wetntrauben aufiubetvabren. |
cant jtedt die Stiele ber Tvauben in ges
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junde epfel ober Kavtoffelrt, in velche man 3u
dtefemt Bwed mit einer Stridnabel etn Loch fticht
und hangt die Trauben einige 3ol You einander
an etnemt tyodenen Orvte auf.

Aepfel aufzubemwabyren.

Audgejuchte Aepfel ohne Flecde thut man be-
Dutjant in einen irbenen ‘Topf, Dedt parauf einen
gut pajjenden Decel, verflebt denjelbén (ujtbicht

mit ehm ober Thon und vergrabt den Topf et
nige GCllen tief in die Grbe.

Deringe 3u raudern. -
Nadbem bdiefelben 2 Tage lang gewdffert

faben, rveiht man fie mit den Kdpfen an etnen
Bindfadben und hangt fie 2 Tage in den Raud.
Beilchen - Efftg.

Nan nimmt blane Vetldenblatter, civca Y,
Biv., fiillt diejelben in eine Flajde, gieRt jodann
piejelbe voll fcharfen Gijig unbd ftellt fie, ywohl
verjtopft, eintge Tage an die Sonmne, wodurd) dey
Cifig einen Dherrlichen Veildengerudh und Se-

jdhmad anntmmt, und vorziiglidy sum Salat vevs
iendet wirDd.

Gegent. Branpblafen
wendet man mit Bovtheil dasg Collodbium an.
Dtan tragt daffelbe mittelft eined fleinen Pinjels
mehrmald auf die perbrannte Stelle, worauf fich
et Ueberzug bilvet, ver fich unter mehreven Tas
gent nicht wieber (Bt und die Schmerzen fofort
jtillt ; bod) muf dag Collodium ftetd (ufjtdicht vevs
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fovft werben. Man Fann audh in Crmangelitng
Ded Qollodiums die Brandjtelle mit Leinbl be-
treichent und fodbann did mit Sal beftventen, tvo-
vauf dte Sdhmerzen nadilaffen; jedoch muR died
Laugenblidlich gejchehen , wenn man Criolg ev-
stelen wiff,

Cter aufyubewabren.

Wean [Biht ungebrannten Kalf mit Waijfer,
giept noc) miehr i wnd vilhvt eimen Brei, bden
man i fegen [ift. Das Waffer giefit man in
ctenn Topf und legt die Cier hinein, thut etwag
bon oem Kalfbrei hinguw, bindet den Topf mit
Sdhweinsblaje luftoicht yu wund febt thn an einen
tithlenn. Ort.  Die Gler werben fich aufj - Dieje
Weife itber 1/, Jabr lang frijdh evhalten.

Jtangige Butter oder Fett twieder geniefbar
3t maden.

Dean  fhmelzt daffelbe am Feuer und giebt
grob geftofene Holzfohle dagu, [Gft o8 1, Stunbe
lang unter fortwdabhrenvem Umvithren am Feuer
iteherr, nimmt den Schaum ab und 1chlagt dasg
Seft ovey Butter durch einen feinen Durdhichiag.
Dad Saneriverden der Milch 311 verhindern
giebt man je nad) ver Hite 2—3 Niefjerpiten

al tartari, ba8 man fiv wenige Pfennige in
teder Apothefe befommt, i die Viilch und rithrt

jie 1.

Sartoffeln u foden.
Dean gt jich vom Klempner einen durch-
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[dchevten BVoden von Bledh machen, mwelder in
bent Kochtopf pajfen und 3 Boll Hobe Fiifchen
haben muf. Statt deffen fann man audy 2 2ol
pout Doden deg Topfesd einige Spiabhne freuzeife
legen.  Hievauf gieft man in den Topj ein Soll
hod) Wajfer, fitllt den Topf mit Kavtoffeln an
und Lagt fie fochen. 2Auj diefe LWeife werden die
Savtofjeln wett mehliger und tn bebdeutend fiix-
sever Aeit gar, al8 nach bder getwdhnlichen Wie-
thode, bei der bag Waffer die Kartoffeln itberiteigt.

Sauerfraut eingumachen.

Die Krvoutfopfe iverden fein gehobelt, mit
Simmel vexmengt und jcharf gefalzen. Hievauf
wird Dajjelbe in ein Faf aeleat und mit etnem
holsernen Keil jo feft alg mibdglich eingejtampit.
Sobann wird ein pajfender rvetner Holzdectel da-
vitber gelegt, mit etnemn Stein befchiwert und das
5o . denm Reller gefet. Wenn nach einiger
Aett quviel Wafjer vavitber jtebt, giefit man e ab
und fann man dajjelbe yum Nachgiefen aufheben.
BWenn dag Kraut audgegobren hat, Fehrt man
pag Tap wim. Hat man Kraut Heraudgenommen,
o muf der Dedel ftetd gqut ivieder davauj ge-
papt werden, damit die Quft feinen Rutritt Hat.

Dag NMablen ded Kaffee’s.

Geif 1jt es Vielen noch unbefannt, dafy ge-
{toBener Kaffee eit wohljdymecdenver ijt, als ge-
mablener. Dte Tiicfen, weldhe befanntlich ben
bejtenn Raffee Dereiten, femmen bdie Kaffecimiifhlen
gar nicht, jondern {tofen den Kaffee in PWedviern
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mitteljt hdlzernen Kenlen ju feinjtem Pulver, Je

fetner iiberhaupt ber RKaffee gemabhlen it, um o

itavfer wird bag ®etvanf, da joldhenfalld bas

Wajfer den Kaffeegehalt volljtindiger an jich 3tebt.

Jioft- unb Fintenflede aus der Wijde 2
entjernen.

Gine Halbe Tafje Wafjer, worin ein BVier-
thetl @alzfduere gegofien. Davon bringt  man
ettige Zvopfen auf bie Flecfen, welde fajt augen-
blidlich verichwinden, worauf die Wajche fofort

\

mehrmald tiichtig gefpiilt werben mug.
Borgiiglidhes Silber-Putpulver.

Dian vermijdht verdiinnte Citronfiure mit
gleihen Theilen Soda und fein gepulvertem Kalf
und lapt biefe MWijchung auf der heifen Ofen-
platte verdbampfen, wovauf ein feines Pulver ;u-
vidbletbt, weldhed bem Silber einen voviiiglidhen
Glang verletht.

vlede von polivten Tijden zu entfernen.

| slede, welche buvch heife Teller ober Wadhs-
tropfent entjtanven find, dibevjtreidht man mit
etner Mifchung von RiBSL und Spivitud und
vetbt fie mit etnem wollenen Lappen bis fie ver-
jhwinven, tragt aud) die Mijdung ndthigenfalls
uochmals auf.

Drrd vou With., Vrwmmey, ThHdferg. 11.
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