WAIP<CKSCHES
KOCHRUCH

1000
€RPROBTE REZEPTR







Waldecksches
I&ochbuch.

1000
erprobie Rezepte.

Dritte verbesserte Huflage.

R

Rlle Rechie vorbehalten.

HArolsen
1911,



@edrudt bei
G. Soumwié, Hoflieferant,
Arolfen

Der
NReinertrag
it
3 etnem
gemeinniigigen Swecfe

bejtimmt.




K
Suppen, Kaltjdhalen, Suppencinlagen,
E[cifrﬁﬁrit[}e 1. Fletjchgelee fitr Kranfe.

. Npfeljnppe.  Guie Sodapfel werben m]’d;iilr 3er:
i lmmm in ajjer weid) gefodyt und dureh ein Sieb gerieben,
pann verditnnt man den Bret mit Weikwein ober Wajfer,
qibt Juder und Ftmmt bavan und fodht die Suppe nod)-
malg auf. wrl. Boepel.

2. Apfelfuppe. I ceichlichem Waffer gerfodyte Wepfel
werden durdigerithet, mit Sactoffelftacte jamig gemadht, ein
Stitddyen Banille, Buder unbd wenig Wein bagu getan. Mt
&1 abgerihrt. Hrl. . Walded, Eorbad.

3. Apfeljuppe.  Gejdyilie Fallapfel werden ausgeidnitten
und geviertelt, mit faliem Tafjer, choad Bifronenjdjale, gangem
Bimmt und je nadjbem cine Taffe odber mehr Hofergriige
hingu, anfgefest und gefodit.  TWenn bie Aepfel gar finb,
witd die Suppe duvd) ein feined Sieb geriihrt, bann nod)
cinmal aujfodyen lafjen und mit Juder und ctivas Hum ab-
jdmecten.  Dagu gibt man geedjtete Semmelfloden.

wran Lfarver Sottheis, Nit-TWildungen.

4. Bierjuppe. Der Jnbalt einer Flajde Bier wird mit
l'Lml]'mn'r[ Wajfer gum_ Stoden gebrad)t, dann_abgefdyiumt
und Sultana Rofinen, Stiickhen Htmmt, eine ".foﬂL!‘]pl!J{" \.nI{
b Fucker nad) Gejhmad dajn getan und 1u[LIjI nod) ein
L"L'\]Tn.l Mehl angeriifet.  Beim Anciditen wird die Suppe mit
1-—2 Eigelb abgeriihrt und ber fletfoefdlagene Schnee, mit
Buefer und Bimmt beftvent, bdavauf qefest.  Diefe Portion
aenitg Jite b Lerjouten.  Feit bes Kochens ¥/, Stunbe.

ol Martha Hleipner.

5. Bierjuppe. Etivas mehr als 1 Ltr. Bier mit Kanehl
jum Stochen gebradht, ein Loffel Mebl mit Bier angerilhet,
Suder bagu, mit einem gangen &t abgeriifrt.

Fran Sanitiitsvat Weip, Pyrmont.

Haltedfed Sodbud). 1




_ G Pommerje Bievjuppe.  Wan weidye Brotrefte, am
beften von Schwargbrot, in Sdwachbier cin, lafje & dam
ficge Heit focdhen, treibe e8 durd)y einen Durdidylag.  Gebe
s diefer Suppe in ein Mulllappdien gebundenen Kiimmel,
ein Stiikden Jimmt, cn Stiddyen Jugwer, eine Nleinigleit
Sals, cbenjo etwas Fuder. Man ifit nadh) Belicben Saly
bering daji gl Mnna $tlug.

7. Sduell gemadite Bonillon. Doz Wurgelwert wird
nit dem notiger: Wafjer und Saly weidy getocdht, 2- 3 Tee:
l6ffel Grtratt, tvodene fein gericbene Semmel und Peterfilie
purd)geriibet. Grifin Bernjtorfi-Hroljen.

B, Brotjuppe  mit  Bier. Hefte von  Scdpwaribrot
werben mit Faltem Wafjer und Saly langfam gor gefodi.
Mofinen ober Stovinthen waidht man gut und LGt fie n einem
Tipichen big bidht vor bdas Kocdhen fommen. [t bad Brol
gang weidy verfodyt, fteeicht man 8 durd) ein Sieb, verdimut
pic Suppe mit einer Flojche Siifibier, fiigt die Mofinen hin
gt und (it die Suppe nod) mal heify werben. Sie mufi tund,
aber nidyt gu bid fein. Frl. @, Shuls, Wildungen

9. -l*lltirrmllrllilwpt mit getrodneten Eilanmen. Bwoet
reidyliche Sodlbfiel voll Dehl werdben mit Y/, Lrr. fiifer Wildh
glatt gecithet wnd mit 1"/, Lfr. ‘Butl(‘rml!d} vermijdit.  Dasd
erforoerliche antum Saly und Bucker wird nod)y Gejdmad
hingugetan.  Die Suppe wicd auf dem Feuer hig jin Kodyen
tiiehtig gefchlagen.  $ievbei ift ju beadhten, baf bie Suppe
melreve Wale anfwallen mufl, bamit bas Mehl qar ift. Die
vorfer weid) gefochten Pilaumen, ungefdahe 1/, Phmd, werden
barnach mit ber Vriihe hincingetan. — Die Suppe mufy qui
'I-flllli.l] fein. Hran Sonjiftorialeat Sdulte, Heljen.

10. Gremortartari Suppe.  Eine der Weinfuppe febr
abmlich (chmedende, dagu febr billige und gefuide Suppe, (ki
fidy auf folgenbe Art bereiten: Auj jeben Teller Enpype vechuet
man veidjlicdy cinen Teller Waffer und einen Mappen Liiffel
nidgt i feinen ®ried wnd eine Prife Saly.  Eine Hand voll
Stovinthen werden fauber gewajdien, in einem befonbeven Topj
gar gefodht, Dann ju dem tHor qefodyten Gries qrqchnl. i
gibt man anj 3—d4 Teller gevedymet, awei gebiufte Teeloffel
Gremortavtart oder TWeinjleinfanre dajy, ferner Juder nad
Gejdymad und quiclt die Suppe mit 1—2 Gidottern ab.

el M. Lunler, Pyrmont.
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1. Gudivienjuppe. Man fdueibet 1—2 jdyine qelbe,
sarte Enbivienfipfe ziemlich fen, mu] bt fie in einen Topf, in
pem Butter (ywei walnufgrofi) mit einem grofien .'Rudwrt[urft
Mehi flk'lhll‘Il' qerdtet ift und lafit c& damit etwasd banlmtli
nachdem ancy eine Stange Poreee hingn gejdmitten ijt. Do
aichit man ,',tu'ul:hru[u: bagu b lapt alled ehwa "J.'1 Stunbe
tochen. — Salz nad lhr]l[mmfl' Mit Eigelb nllqeruhrt uid
qerdjtete Semmelidiciben dagn geveicht, ift diefe Suppe febr
fraftig und swohlfdmedend. Fraw bon Heppe.

12, Envivienjnppe. Man  fdyneidet  ein Hiauptchen
CGubivienjalat in fleine Stiide 1unb bamypit dies in Bratenfett
it einer feingeidnittenen Swiebel weid), fteeut ein paar Kody
liffel WMebl bavitber, filllt e# wach und nacdhy mit MWajfer auf
und (iRt viefed nod) ehwad foden.  Hat man ﬁ&ralrn{m;cg, fo
jdbiittet man biejelbe davam und vidhtet die Suppe, nadidem
man fie gemwiirat hat, iiber in Butte rgnu]hnn LWeifbrotjdmittden
an. Envad Fleijdhertvalt an die Suppe geriihet, exhoht den
TWohlgejdmad. Fran 9. Weil.

13. Gubivienfuppe. Pean nimmt nue das innere Ghelbe
von Wintee-Endivien und vedmet fiie 6 Teller Suppe cine
Dand voll. Die Bldtter werben qut gefpillt und mit den
Mippen fein gejchnitten, in 30 Gr. Butter gelb qedampit.
Dann wird cin Yoffel Mehl noch ehvas mit gefdpnoipt, mit Wafjer
glatt geviihet und dann foviel TWajjer oder Fleijhbriibe dagu
qegeben, alé man Suppe haben will.  Hat man feine Fleijdy-
brithe, fo wimmt man cnen Teeldfjel Fletjdertralt, vergifit
nidit bas nitige Saly und [aft alled jujommen Y/, Stunde
fochen.  Bor bem Anridhten jchlaat man ein ganges Ei jdiumig
mit einem Yofjel Rabm und etwad Musfatmufy, Fllt bic
fodjenbe Suppe langjom bagu, damit das E widyt gerinnt und
gibt fie jofort aur Tafel. Saverampfer- und SMevbeljfuppe
werben ebenjo jubereitet. wel, Martha Sleifiner.

14, Suppe vou frifden Grbjen. Die Exbjen rwerben
getritllt, in Butter gejdhigt, bis fie dunfelgriin find, ein quter
Gfiliffel Mehl dagy getan und wicher  gejdpwitt, baun wit
fattem afjer alatt geiibet und wady und nad) Bouillon,
tochenbes Waffer ober aud) die Briihe von den acfodben
Erebsjchoten sugetan und el Stunben gelodit.  Dann werden
tletne Schwammbldfe bineingeftoden und zehn Minuten Jugedectt
pavin gefodit. Der Suppe muf natiiclich dos nitige Saly
juactiigt werben und gulept etwas fein gehadie Peterfilie.

gron Sdloms
1!
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15, Fifdjuppe. Gievingere Art von Fijden, 3. B, Weif-
fifche, fodit man mit bem bei gefodyten Fijchen gebrindlidien
Giewiirg.  WMan fod)t, um die Suppe gebunden ju madyen,
aud) wobl Sarioffeln bamit, ober Dinbet fie durd) IMehl mil
janver Sabne, nadibem alled burd) cin Sieb getvieben ijt,
Ginige Stife von den von Griiten befeeiten Fijden legt
man beim Ynridyten in die Suppenfchitfiel, ober nimmt 3u
piefem Hwed einen befjeren Fijd) ju der Fifchiuppe.

Fron Edumader, Bilbungen.

16, Flicverfuppe,  *(, Qtr. Flicdevbeeren, wenn fie jdon
veif und jdwary find, #/, Qv Wajfer und 8 feine Aepfel
mit ber Schale, mur in ':liumel gejditten, werden jujammen
qefocht, 12 alles weid). Danun dued) ein Haarfieb geriihrt,
gegudert, ehwag Jimmt und mit einem Staffeeldffel Kavioffel:
mehl famig geriibrt. wel. Ot fau, Widungen.

17. Flicoer-Holmmbderbeerfuppe.  Die Beeren werben in
Waijer weichgefocht, dber Saft durch ein Sieb gelofien, mit
einem Teller voll Aepfeljdeiben, Juder und Hitronenjdhale
aufgefocht, mit etwad in TWein ober Waffer verrithriem
Startoffelmebl fimig gemacht. Bor bem Anvichten gibt man
feine Sdhwamm-, Gries- ober TWeifibrotiife in bie Suppe.

el Boepel.

18, Falide frangofijde Suppe. Dan jdwist in Feit
ober Butter etwas Wehl, bie qcldjmltrm:n Gemiife (Wirfing,
Wurgeln, Dberfoblrabi, Porvee, Selierie ober was man jonjt
nod) hat) '/, Stunbe, bis es gelblich wird. Daun gieft ma:
Rafjer ju Llllb tut, nadybem e eine Weile gefodht bat, Hein-
qefdnittene favtoffeln bingu. MNad) zwetftinbigem  Kodyen
Jteeidht man bie Suppe dburd) ein Sieb und fdymedt jie nady
Eﬂlé ab. frau Biering.

19, Friars Chieen {Lanhirl]c Straftjuppe).  Dian febt

2 kg Ralbjleijeh mit 21/, Ltr. !H,ln]]rr anj, qibt jiwet jumge
i,')ui;urr pagu, Dbringt bie Q’im[}r ng \tnrf;t'u dyfinmt fie und
qibt pwei Mobreiitben, wei Hohleabi, eine Fwiebel und eine
halbe Hand voll verjdicdene Siichentriuter davan. Wenn die
SHiihner weid) find, nimmt man jie beraus, fodit bie ibrige
Suppe nod) eine Stunde weiter und gieft jie durd). Sechys
Eigelb vevquirlt man bann mit 1 Lte. Safne, legiect die Suppe
pamit und vidfet fie dfiber Dden gerlegten, von ber Haut
befreiten Hithnern, an. Nach Belicben gibt man etwas gehactte
Peterfilic an die Suppe. (Bajar)  Grifin Bernfiorf, Aroljen.

b

20, Frithlingsjuppe (febr wolljdmedend und gutedglidy).

Hierau jolgende Krduter: Junger Spinat, Saucvampfer, Serbel-

fraut, Peterfilienblitter und Cftvagon (lefterer fann andy fjort
bleiben, weil etwag ftreng tm Gejdymact). Aled wird gut
ausgewajcben, fein gewiegt und in Butter 10—12 Diinuten
geddampft. Dann bringt man einen Lofjel Meehl hingn, verviihr
tidptig, filllt 4—5 Lr. Fleifdbriibe ju und !iiﬁl 1, Stunbe
fochen. Beim Unvidten legiert man mit 4 Eigeld wnd ctwad
filfier Sabme, gibt gerdjtete Weifbrotwiitfel baju ober hinein
und rvichtet an. Sturhotel Pyemont.

21, Gefliigel Grémejuppe, 5—6 Ur Frdftige Hiihner-
brithe, 1 Pafetdhen Reidmehl, 3756 Gr. Butter, 1/, Liv. Salue,
8 Eigelb, bad Fleifjd) von gwei Hithuerbriften in feine Streif
chen gejdmitten. Dad Reidmehl wird mit der Butter gejdpvigt,
mit ber fodjenden Briibe aufgefiillt wnd ¥/, Stunbe vedyt lang-
jam foden I[ofjen. Damn bdreht man bie Suppe durd) ecin
Seihtuch, legiert fie mit Eigelb und Salne, fowie der nod)
iibrigen Butter uubd gibt jie mit den Fleijdyjtreifchen als Einlage
sue Tafel.  Filr 15 Perfonen. Sturhotel Tycmont,

22, ®emiifefuppe.  Wurgeln, SKoblrabi, Savoyerlohl
werden  in  bide TWiivfel gefdmitten, Grbjen ausgejdhoiet,
Blumenfohl in bdie ecingeluen Bliiten gerleqt, Porree unbd
Selleriebliatter und cine Spike Dragon fein gejdnitten. Dies
witd in jdywad) gejalzenem Wajjer gav cfud,]! linterdefjen
madt man_ von halb veinem ‘Bﬂnuwmit unb balb Butier
cine belle Diehlidpvipe, viihret fie auj, gibt dad Gemiife mit
ber Brithe bagn und [aft e nodymals auftodhen. Fulest gibt
man ehwad Fleifdertealt au die Suppe und rilhet fie mit
mehreven gangen Etern, bie man in wenig Wafjer anquirlt, ab.

Erholungsheim Sdilofi Mboben.

23, Gemiijejuppe. Wllevlet Gemiije, wie Wirfing, Kohlrabi,
Sellevie, Porree, WMibheen, Edpwaryioncieln, Blumentohl, 3—4
Hwiebeln und Sactoffeln wied gepubt und fein gejdmitten in
Butter und NRinbsfett jolonge angejdmort, bis e8 braunlid
wird, dann gibt man focdjendes Wadjer hingu und Saly und
lifit 8 etwa 2%/, Stunde foden. Dann jdmedt man jie ab
und figt nady Velicben etwas Fletjdertealt hingu.

wrou Stlapp.

24, Gerjtenidyleimfuppe. 250 Gr. Gerjte, mit 125 G,
NReismehl, 125 Gr. Heimviieilig gejdnittenem Sped und 150 G,
Butter gefdnitt, mit 5 Liv. Bowllon nachgefitllt und langjam
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1'(,—2 Stunben todyen laffen. Unterdefjen Hat man 2 Sellexie,
2 Maudy, 2 grofie gelbe Miben und elwas Wicfing in gany
feine Wiicfel gejdhnitten und in 100 Gr. Vutter weidy gedampit.
Dann wird die Suppe dueeh ein feined Sieb gericben, basd
Glemiife hinein gegeben, mit Gigelb und Y/, Lr. fiifier Safne
legiert und bald jerviert. Fiir 15 Perjonen.
Sturhotel Byruiont,
2. Geanpenjuppe. Yuf ungefihe 2 Liv. Suppe vedpet
man 1 Dbertajje grope Granpen, (jogen. Milbersdhne) bie man
am Abend vorher eingoweidt Bat und mit veichlich Wafjer
bepectt, an ber Seite bed Derbed langjam 2 Stunden Fodjen
lafit. Suppenfeaut nach B elieben, Fettung ober leidhte Bouillon,
wenn man fie Qat, bad nitige Saly und einige Saviofieln.
el @, Sdulp, Wilbumgen.
206, Suppe von Perlgranpen mit WMild). Die Grraupen
werden gewajden, mit eimem Stitdkden Butter und wenig
Waijer anfs Feuer gefetit, langjam weid) und fury eingefodt.
wobei, jo oft e8 ndtig ift, etwad Wafjer nadjgeqofien wivd.
Damnn gebe man Mildh unb etwad Saly Hingu und lafje bie
Suppe jamig fochen, ju welder man julest, wenn fie nidi
famig genug fein follte, etwas verriifrtes Sovioffelmehl an
wenvet. Nady Belieben faun man fie mit Sucer und Bimmt
ober fein geftofener Muslatblitte wicgen.  Frl. Hactwann.
27. Griegjuppe.  Man riihet 60 Gr. Gries in Y/, L.
Waffer an, giept ihn in 3, Lr. todhendes Waffer, fiigt untex
ftetem Mithren Bucer, Saly, Butter, Bimmt oder Eitronen
fchale Bingu und viihret bie Suppe julept mit 1—2 G-
pottern ab. Frl. Boepel.
28, Giricsjuppe mit Nojinen, T fodendes  Wafjer
gibt man Gitronenjdhale, Suder, siemlich viel Saly und 1 Tafje
grobent Ghvied mit Mofinen.  Kodpauer Y/, Shinbde.
rau Wetefamyp.
29, Gerdjtete Gricsjuppe. 40 Gr. Buiter ober Fetl,
70 . Mries, eine Heine Hwiebel ober ein Stitd Sellerie,
Man rijtet alles gujommen, bis fidh der Gried gell fiivbt,
bannt filllt man Fleijdhbriihe oder LWajjer auf, lafit die Suppe
'/, Stunbe (ang fodpen und Jhmedt fie mit Saly und Muskat
nu§ ab. frran Biering.
30. Griine Suppe. Y/, Spinat, Y, SNebel, Y/, Sauer
ampfer werben mit ehwagd Hwiebel und MWihren in Fett ge
pampft, das Waffer sugeaoifen und nadyber jovtel Kartoffeln
hingugetan, baf e ene jdmige Suppe wird.  Frl. Langenbed.

7

3. Grimfornjuppe,  Griimforn ijt unceifer gemablener
Weigen. '/, Bid. Grimforn, 1 Ehlifiel Viepl, 1 Broiebel,
1 Stiid Sellerie werden in 26—30 Giv. Feit odber Butter
punfelgelb gerdjtet, mit Wajjer ober Knocdhenbouillon aujgefillt
und 2 Stunden langjam gefocht. Yun wird die Suppe durd)
pin Sieb geriihrt, mii Saly, etwad Butter und Waggt ab-
gejemedt.  (le Suppen werden wobljdmedender, weun fireg
vor bem Ynriditen ehvas Butter dagu gegeben wird).

Fran Mnna Steiepele, Eorbod).

32, Grinfornjuppe. Tas Griinforn wird mit Suppen-
Frant in faltem TWajjer anfs Feuer gebracdyt, weidy und famig
gefodyt, dued) ein femes Sieb gevithet und it Fleijdbriihe
nachgefiillt, mit gevdjtetem MWeikbrot ober Schwammtlopden
wicth Die Suppe feroiert.  Fran Job. Jjenberg, Sdilvh Walbed.

33. Haferfuppe. Ju diejen Suppen eignet fid) vorgiighid)
Quafer Tatg. Ehoa Y, Pib. Qualer Oatd @kt man
Bouillon 20 Winuten fochen unbd vithrt die Suppe duvd) ein
Hanjieh.

Dber:
Man fodt 1/, Piv. Tualer Dats in wenig Wafjer mit

Saly 20 Diinuten, driidt die Suppe duvd) ein .'fh_r'mtﬁri: uid
perhitnt fie mit Mild), jobal es eine faimige Suppe gibt
Darnad) fommt nody ein Stidy Buiter wnd Jucder nad) Gee
Jehmact himgu. Fran Sonfiftorialeat Scdulte.

4. Haferinppe wit Notwein. /[, Pio. Quafer Dais
wird mit ctwas mehr Wafjer gefocht und duvd) ein Hoarfieb
qejblagen.  Dann mifdyt man in dbie Suppe eine Lajje Hotwein
und einen Stidy Butter, jowie Buder nady Gejchymad.

Fean Monfifforialrat Sdulte.

45, Haferjnppe  mit Hagebutton, lnter $Haferquiibe
wimmt man je nad) Grdfie der Portion eiwige Hinde woll
getvodieter Hagebutten. Man fodyt fie mit Buiter wnd ehwas
Saly, viifet die Maffe durd) ein feines Sieb und figt choas
et und FBucer hingu. Frl. Dina Walbed.

36, Haferfuppe mit Aepfeln.  Hajer wird mit altem
Waffer nnd einigen frijhen, in BVievtel geteilten Aepfeln auj
gefelst.  Langjam gum focdyen gebradyt wnd dam 5 —10
DMinuten tichtig fochen lafjen. Fuder nad) Gejchmad. Dued)
gerfibet gur Tafel gebradt. Ghoad Wein erholht den Wobl
aefdymad. Frau Pajtor Sdindebier, Micinern.
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37. RKarthiaujerjuppe.  Sutaten: 1256 Gr. quies Feit,
80 ®r. weife Bohnen, B0 Gr. trodene Erbfen, 2 Idhren
1 Sellerietnolle, 1 Stange Povreee, 1 Jwicbel, ehoad Thymian,
Peterfilie, Saly, Pieffer unb 1 Lorbeecblatt, 25 Gic. Faden
nupeln, 5 Gr. Parmejontife. — Das Fett zeclaft man, gibt
alle Jutaten Gi€ ouf Nubeln und Sife hinein und dimpit
bied 156—20 Minuten gany longjam. Damn gibt man 11/,
2tr. todjenbes MWafjer ju und fodt bie Suppe 3 Stunbden,
gieft fie borh, jelit fie nodymals auf, foht bie Fabenuubdeln
pavin und gibt guleht den geriebenen $ife an die Suppe. —
Dec beim Durdygiefen yuviidgebliebene Gemitfebret fann burd)
geciifet, mit ehwad Suppe vecdiinnt und mit Sped und Fwiebel
wiicfeln bejivent werden. Fran 9. Barlow.

38, Rartoffeljuppe mit Rejten vou Vraten. Die SKartofjeln
werben in Heine Stiiddyen aefdnitten und in dem abgenommenen
Wratenfett vedyl braun gebraten. [un dasd Fett o man nad
Belieben eine Fwichel, audy etwad Gewiiey tun. Weun bie
Sactoffeln vedit braun find, jdiittet man LWajier nady und die
Bratenjauce und [Gpt die Suppe aufloden.  Dann viihret man
piejelbe burd) ein feined Sieb.

wran Poreer Gottheis, Wit-Wilbungen.

39, ﬁarlnﬁﬂ]lmpr Mean febt bie gejdyalten Kartoffeln
mit foviel Wafjer auj, als man Suppe Daben will, figt nad
Gefchmad Suppenfraut bei, bann Fettung, oder Rejte von
Sauce ober Bratenfett. Wern bie Hartoffeljuppe fodyt, rithei
man emen Efliffel Hafermehl bdavan und lajt die Suppe
langjam in efwa einer Stunbe gar wecben,

arl. @, Sduly, Wildbungen.

40, Startoffeljuppe.  Giefdiilte SKartofjeln, eine Fwiebel,
Saly, Butter, Peterfilie, Wean fodyt die Kavtofreln mit der Sivie
bel und Salz gar, gieft fie ab und erviibet fie fein mit ber But
ter, vou welder man etwas vetdylich nehmen muf; daun wird fo
piel Fodjentbes Wajfer hingu gerihet, alé man Suppe haben will,
und dicje wird durd) ein Steb gejtrichen, mit ber fetngewicgten
Peterfilie vermifeht und nod) einmal auigefet, darf aber nid
mehr fodhen, nur bis bidyt bavor fommen.  Nad) Belieben gibi
man qebratene Semmelflicddyen DagiL

wrl. @, Sdulg, Wilbungen.

4. Serbeljuppe, Ein  gebinfter GEploffel  WMephl wird
i Butter gelblicdy gebiinjtet, mit Nalbsbonillon Mar geriifet
und mit reichlid) gehactem Kecbel vermijdyt, nody ein TWeildyen
gefocht. 3 Ddieje Suppe hinein nimmt man verlovene Eier,

-—
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bie wie folgt bereitet werben: Jn fodjenbes Tafjer, welchem
man Saly und 1 ERlbfel Efjig beifiigt, werden bie Gier jo
jdell al8 miglidy Himeingefhlagen.  Mach) ebwa 2 Winmten
Baben fie bie notige Feftiateit, man nimmt fie mit dew Schanm-
[offel Geraus, legt fie in faftes Taffer, pubt fie bann mit
emem Mefjer cund und glait, jpitlt nodymals ab, fegt bie Eiex
in bie Tervine und giefit die fochende Suppe daviiber. Nad)
Belicben gibt man gebratene Semmelflddden daju.
wrl. 6, Sdulz, Wildungen.

42, Qirjdijuppe.  Bwei L. joure Kivfhen mit Fimmt,
Gitrone und Wajier gefodyt unbd buvd)y ein Haarjieh gejtridien.
Aucter nad) Veliehen unb mit et gehaujten ERioffeln Rartofel
mebl famig getodt. Frau von Salbern.

43 Qirjdjuppe. 1Y, Pib. joure Kividen, 11/, Lir.
TWafjer, Juder, Sanehl, Gitvone nad) Bejdymad, nngefabr ein
Eploffel Daizena.  Die RKirjden werdben entjteint und mit
pem Wajjer, Gewiicy und Fuder '/, Stunde gefocht. Ehe
pie Sticjdjen gang ectodyt find, nimmt man etwa 1 Ghlbfel
ooll pro Teller vedyt fchone Sticjchen Heraus, die man nadher
gany in die Suppe tut.  Hat aljo die Kiridenjuppe ordentlic
gefodgt und jidy jchion vot gefarbt, wird fie buvd) ein feines
Sieb pajiiect, abermals yum Kodhen gebracht und vad Maizena
mehl glatt bavan geciihrt.  TWenn ef nun wieder aufgefodyt
ift, tut man die vorher Herausgenommenen Mivjhen Hingu und
jtellt bie Suppe bi8 zum Gebraud) auf Eis; fie mup ved
falt gegepfen werben. Man fann fie aud) mit Henen abge-
ftochenen Giviestibfchen ju Tijd) geben. Fiivungefabhr 4 Perjonen.

Fran Waria Eunfe.

M. SUbfdienjuppe.  Su beliebiger Wouillon, die man
mit etivas Butter und Wehl fimig macht, gibt man folgende
Stiofichen: Fiir 3 Pfg. Semmel witd in hald Mildy und halb
Wajfer eingeweidyt, Im[JI ausgedriidt und mit einem Stid)
Butter in einem uiu‘m:u Topi jo lange geviihet, Dig fidy bie
Maffe vom Topfe (6t Das fellt man bin gum Crlalien,
vermifht e8 bann gqut mit einem &1, gwei Stiud qr'|c[;lagrun11
Giwerfi, Muflatunf und Saly.  Hievvon ftidht man mit dem
Yidffel Heine Stlofichen ab, bie iu ber Suppe cinige Winuten
fodien miiffen.  JBulept vithet man die Suppe nody mit einem
Gi ab. Fran Finangrat unge.
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45, Secbajuppe.  Su fechs Telleen Suppe nimmt man
ein Biichdchen Krebspulver fiiv 30 Pig. Ein guter Stid)
Butter witd gefdymolzen, bas Pulver hingugetan und einige
Minuten mit yoei ERoFFeln Weehl gefdpvint, mit faltem Wafjer
Har geriifpet, Bonillon zugeqofien und mit dem udtigen Saly
furge Heit fodien lajfen. Dued) ein Sieb gegoffen und e
Teeldfrel Fleijhertratt davimter geriibhet.  Frow 2 Shloma

46, Strebéjuppe.  Die Sreebie, ungefihr H—6 zu einem
Teller Suppe, wevden gefocht, daun die Schivinge ausgepellt,
ber Darm bavans entfernt und erjtere beijeite geftellt.  Als
baun gerftoct man bie Scdalen, Sdjeren 2. in einem Wijrjer
ud vijtet fie mit Butter und ehwas Mehl an, aber uidht
braun; qibt etwad Wafjer oder Vouillon bagu, lafit fie ehwa
Y, Stunde fodjen und treibt jie durd) ein feines Sieh. Sobann
wird bas Durdygetriebene mit einer guien Rindfleijdbouillon
aufgefodyt, und wenn ed uoch nidht jamig genug ijt, etwas
Weehl ugeriibet.  Sulest fommen nody feine FleijdtoHcen
hingu, fowie die Hrebjdnvinge, dody biirfen letere nicht fodjen.

. D., Bilbungen.
+7. Srebsjuppe mit Reisjdleim.  Ein Dupend Srebje
focht man in wiiggigem Salywajfer mit etwad  Weifwein,
Swiebel, jowie Sriantern ab und laft jie in der Briibe ecfalten.
Bon einem PPid, Heid wird mit der Brithe und it heller Butter
eine qute Meigjchleimjuppe bereitet, mit vier Egelb unb einer
Tajfe fiier Sabue legiert, mit der ingwijdyen beveiteten Krebs
Dbutter durdhgeriifet, qut abgefdymedt und mit ben Srebsjdpveifdyen
(ausgejchalt) als Einlage angevichiet, (Selr mild und belifat).

Seuchotel Byrment.

48, Malagajuppe, Friftig.  Man bereitet eine Friftige
Fletjdybriihe, m der man jwei Hithuer mitfod)t; jobann madt
man eine weife Einbrenne und fiigl fie langjam ju dem Foud,
jebldgt glatt und (@t langfom weitecfodjen; julept filgt man
nad) Gejdmacd ein oder ein panr Glos Waloga Hingu, [djI
fury aujtochen, jieht mit Eigelb und Sabue ab unbd gibt das
Gange buvd) ein Sieh.  Unftait bed Walaga fann and)
Mabeiva ober Portwein genonumen werden.  Furhotel Pyrmont.

49, Mehljuppe fiie Sranke. Ein ganges G, ein Stitdden
Butter, cin Eplofiel Weizenmehl werden mit ehvad Faltem
Wafjer tiichtig gequiclt und in fodjenbed Wajjer, dem bas
uitige Saly und eine Mefjerfpibe Juder jugefiigt war, rvaid)
hinetn-gerithet.  Sie ijt vortrefjlic), boch gehdrt cinige Mbung
su tabellejer Bereitung. Sl 0. Sdhull, Wilbungen.

11

M. Mildjuppe wit Sducctldfen. Drei Ltr. Wi,
12 feingeftopene Dbitteve Manbeln, 40 Sr. Stile, ywei Eigelb,
Giweify von vier Eern, Bucer, Bimmt, Saly.  Die Mild) wird
mit ben gejtofienen Meanbeln und etwas Juder jum Noden
gebracht, bann dic Stiivle hineingegeben nnbd wunter forhwibrendem
Hithren einige Minuten geforht. Daun wird Saly nady Ge
jdimac und die Gigelbe qut burchgeriiget und vou dem mit
Suder qu vedt feftem Scynee gefdylagenem Ghweif Klbfiden
auf die Suppe gelegt, weldie man mit Juder wnd Jimmt
befteent, wovanf die Tervine vajd) jugededt wird.

Frl. Hartmann,

61, Wicrenfuppe, Ddfen- ober Kalbdnicren werden mit
Butter, Wehl, Suppenfraut, gangem Piefier und  Bwiebel
angebraten. Do Wafjer hingugegojfen unb 2—3 Stunden
gefocht.  Bouillon madyt bdie Suppe nod) frdftiger.  Sulept
wird fie dued) cin Sieb gegeben und Griestlbpden  ober
ierjtich hineingetan. frau Pajtor Scdludebier, Sleinern.

02, Pilzjuppe.  Bur Suppe eigien Jich am bejten Meigler,
pa fie feftes Fleifd) wnd einen frdjtigen Giejcmad Haben. Die
Reizter werden geveinigt und in Stide gejduitten.  Tamn
tocht man die gewajchenen Pilse in fdwad) gejalzenem Wajjer
etiva 2 Stuuben.  Unterdes wivd veidlich aute Butter mit
Mehl Hellgeld gejdwift, foviel ju eciner famigen Supye nistig
ift, mit etwas faltem Waffer Hav geviifrt und bie Pilzbriihe
bued) ein feines Sieb dagu geaeben.  Man Gft alled sufammen
qut ourdjfochen, jeiedt bie Suppe nad) Saly ab und vithrt
jie mit Gi ab, auf je finf Pecfouen ein E gevedmet.

Erholungshoud Shiof; Mhoben,
. 0d Bilzjuppe von Meizfern.  Die Pilge werben gereinint,
feir gebactt und mit einer feingefdmittenen Fwicbel in Butter
weic) qebampit.  Wlsdamt gicht man Waijer hingu, falzt die
Suppe unbd Ligt fie nod) eine Beitlang tochen.  Fulett verriihed
mant ehwad Mehl mit Wildh, figt el Eler hingu, lafit diclen
bitunen Teig in die fochende Suppe laufen wnd vidhtet fie nadh
nodymatigem Auffodjen an.  Ehwas Bratenjonce ober Fleijd
ertvaft erhiht ben FWohlacjdmad. Frou W. LWeif.

. Pilzjuppe. Giehodte Pilge werben in mit Buter
qebrinutes el qetan, fodjendes Wafier dagu gegofien, mit
Saly, Peterfilic und ctwas Phefier abgejdymedt, mit Ei abgeriihrt.
Wletjchs ober Snochenbriihe famm ieeyn vevivandt werden,

Frl. W, Walded, Corbad.

B @ T
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35, Sanerfohljuppe. Fir 68 Perjouen. Drei Pid.
Edpweinefleijdy und brei Pib. Rindfleijdy weeden in grifere
Stiicte sevfdhnitten und mit fiinf Lte. Waijer und Jwei Ehlofel
Ealy gefodyt.  Mady dem Abjdydumen fommen et Liv. Sauer-
fohl bavan und o8 wird dic Suppe langjam, b §. bet magigem
gewer, 24/, —3 Shmbden gefodt.  Bulett werden 23 Lot
‘.Uich[ mit e L]iln'r'rxlu jaurer Sabne verrithrt und mit der
Suppe einmal aujgefodit. Fran Shuwmader, Bildungen,

56, Sdwarge Johamuisbeerenjfuppe.  Kalt und warm
AU venwenden. BJgan nimmt den Sajt der Beeren und Wafjer
u gletcher Wienge, filgt Citvonenjchale und Juder nady Gefchymad
bingn unbd ligt allegd auffodien, verdidt bie Suppe mit auf
geliftem  Sartoffelmehl ober Weigenjtirle. Stlbfe von Giries
mehl @Bt man darin auflodien. Statt ber jdjwarzen Johannis-
beeven ift bie faure Rivfhe qut ju dber Suppe ju verwenden.
wrou Bojior Grimewald, Rboben.
57, Seommeljuppe.  Gin Weiibrdtdhen vom Tage vorher
witdh mit einem Ltr. Wafjer aujé Feuer gebradt, wenn e
fodyt, flax gequirlt, ein feines Stiiddjen Butter bavan getan,
pas nibtige Saly, echvas gericbene Wiustatuuf und suleht mit
etnem &1 verriihet. Frau Longer, Gorbad).

O, Stadielbeerjuppe.  Stachelbeeren werden weidygetodst,
burdygefiebt und nadjdem mit ehwas Huder und etwes Nild)
anfgetod)t. fran Wetefamp.

Y. Suppe von Suodjeubriibe. TWenn Ddie Huoden qut
audgefocht find, tut man einen reichlichen Sticy Bratenyeit
und einent Stid) Butter i den Topf, dampht eine dide Fwicbel
und veichlidy Suppentraut vavin weid).  Dann gibt man e
Sfod)(offel Wiehl hingu und (Gt bies unter Umriihren ein
wentg viften und fiillt banad) bdie Knodenbriihe bavan.  Nach-
pem die Suppe jodaum '/, Stunde qui burdgefodyt ift, gieht
man fie buedy ein Haarfieb. BVor bem Anvidhten rihet man
1—2 GEier baran und cine Handvell (Y, Pid.) vorher weid)
gefodyte Maccavoni ober Eiernudeln.

gran Konjiftoriolvat Sculte, Heljen.

G0, Suppe vou Steinpilzen, rujjijch, fiiv 5—6 Perfonen.
1, Bifo. getvodnete Steinpilze werden am Abend vor dem Gies
braudy in wacmem Wafjer gewajdjen, bann diber Madyt mit
cinem Lte. faltem Wafjer zum Ausquellen Hingeftellt. Ju
pemjelben. Wajjer wnd nod) ywei Lie. faltem Wajjer babet,
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werben  bie Pilze eine Stunde gefocdht. Ganger Pieffer in
Mull gebunden, damit er jpiter heransgenommen werden fann,
wirh mitgefodyt. MNady einer Stunde jerhadt man die Pilae,
legt fie in die Suppe guviid, gibt Saly bazu und lu-rf}t nod)
11/, Stumbe. MMit einer lllhhlh‘[jlnlﬂ.c witd bie Suppe ge-
bunden und nady Welieben itber entfernten Lllruuc:l[d}clben
angeridytet, — Stait der Mehlidnvige, d. 5. Vehl in zerlajjener
RButter vereiihrt, fann Graupe mitgefodyt und mit den Pilgen
sujammen durd) cin Sieb geviibrt werden.  Mur behilt man
banu einige Stiife von ben Pilzgen juvik, die man in ber
Suppe anfgibt. — Ghejchalt werben in Nufland nur bic
Ghampiguons, von den anderen Pilgen wied nur bad von
Tieren Mngefvefjene  ober fonflivie Werunveinigie ober Be-
jchiivigle entfernt.  Der Rujje jogt: Die Hout enthilt viel
tli!n[plgfirl]umuf. fFran Sdumader, Wilbungen.
61, Tomatenjuppe.  Man madyt feines Bratenfett mit
veidlich) Pwieheln gelb, gibt paun bie in Stitce gejchnittenen
Tomaten und viel feingejdmittenes Suppengriin: Selleriehery:
blatter, Porree, Savoyerfohl, Dragon, Hohlrabi, Turzeln
pazu, Lafit o8 mitidymoren und gibt julept fo viel Mebl bagn,
als bas Fett aufwimmt, jhmort and) bas MWell gehorig mit
purd) umd viihet danm joviel LWajjer bagu, al8 man Suppe
baben will. Nady el Stunden Kodyen ritlhet man die Suppe
burd) ein Sieh und fiigt ehwas Magni dagu.
Erholungshoud Scdlof Rhoden,
62, Tomatenjuppe. In 25— 30 Gr. Buiter werden
jwei mittelgrofie, sevichuittene Siwicbeln geddmpft, einige jdhmarze
Piefferfirner dagu getan und b — 6 i BViertel gejdynittene
Tomaten, aud welden Samen und Saft entfernt ijt, bavin
weid) gejdymort.  Fom fommen 100 Gir, aerfchnittene Brit-
then, pag notige Saly uubd foviel Wafjer ober Fleijdbriihe
Dajil, bafy ¢8 6 Teller Suppe qibt. BVor bem Anrichten wird
pic Suppe durdjgegeben und mit Fletjderivalt gefriftigt. Die
Suppe muf 1'/,—2 Stunden fochen und gebunden fein. Wer
Britden nicht 1iebt, fann ancy Viehl nehmen und es gleid)
mit der Buiter jdpoigen.  Sdpwammilofe pajfen febr gut als
Einlage. il MWartha Bleifiner
63, Tomatenjuppe, 4 — D Tomaten veidhen fiiv zebn
Perfonen aus. Wan (dpwist ehwas Butter und Wedl, jdneidet
bie Tomaten fein binein und wimmt joviel Vouillon ovber
Wajjer dagu, ald man Suppe nitig hat. Dad Gange muf
puvdygeneben werben. Fran Sanititérat Weip, Pyrmont.
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64 Tomatenjuppe.  Einige Tomaten werben in Wafjer
weidygefodyt, dann durdh ein Steb geftvichen.  Wiehl nach Gut
pitnfen in Butter gejdywipt, mit Wafjer glatt geriihet, bdie
ouvdjgeriifeten Tomaten ugetan und dann bie Suppe auf-
fodyen lafferr. YNt ein ober gwei Eigelb und einem Teeldffel
voll Fleijertvalt abgevihet. Rotiielid) das Saly nicdht ver-
aefjen. fran ¥. Sdhloms.

(5. Walbedjdhe Suppe. Sebr gqut. Drei Pid. Kar-
tofjeln, filnf Ltv. Fleijhbrihe uud Suppenfrant werben ver-
fodt, burdh ein Daarficd gefividien, mit Safue und einem
Stiidfdyen Butter legiert, mit Sals, wenig weifem Piefier und
etivas Butter abaejdmedt. Darm [GFt man ein MHeined Quantum
fury qebrodiencr Fodemmudeln auffodjen, viibet nody ein Stiid
dhen Butter hivein und ricdhtet an.  Fiiv 15 Perfonen.

Stuthotel Pyrmont.

G6. MWeifie Suppe. Sed)d Ravtoffeln und vier Jwiebeln
werden in Scheiben gefdmitten wnd mit Waffer auid Feuer
gebracdht.  Wenn alled weid) gefodyt ift, jchitttet man die Suppe
purd) ein Sieb nnbd riihet Kartoffeln und Fwicbeln mit dburd.
Hievauf et man die Suppe wicher aufs Fener, witggt mit
Saly und chwas Peffer, fiigt walnufgrof Butter wad 23
Efilofiel Perliogo bingu, (Axt 15— 20 Winuten foden unbd
aieht die Suppe bamm vow Feuer. Sum Schiu jdiittet man
noch eine Taffe beifie MMild) hingw. Selr einfady und wobl
jchmedenb. Fran Fijder.

G7. Wilbjuppe. Jn divfer Suppe verwendet man bie
Hejte von jebem TWilbbraten, wie Hafe, Meh, Hivjh. WMan
serbadt bie Stnodien nicht qu flein und fept fie mit Wajjer
falt aufg Fener. Wan figt hingu: Biwiebel, Sellerie, Peter-
jiliemourgel, Mobhreiibe, Saly, Bieffer, einige Gowiivgkimer,
Lorbeerblott, etwad Hitconenjchale. Hat man nody Braten
fauce ober eine Spedidivarte, jo verbefjert ¢ bdie Suppe.
Je langer und langjamer fie fodyt, befto giinftiger. Die
Brithe gieft man durd) ein Hoarfie, qibt brauned Wehl
hingu, lafit fie anffodyen und wiicst fie nad) BVelicben mit
Autvonenjait. Tad von Suoden abgeldfte Fleifd) hadt man
fein, mijcht es mit einem @i, Sal3, Peffer, gericbener Bwiel el
und geweidyter: Semmel, jormt davon Klifden wnd laft fie
m ber Suppe gar werben. fnna von ingelsheim.
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68, Wilbjuppe,  Nadidem  man  die Suoden eined
Wilobratend von jamtlichen Fleifchrejten befreit hat, hadt man
fie in Heine Stiide und Todyt fie mit eciver braungerdfteten
Swiebel, Wursehwert, Pleffertirnern und einem Lorbeerblatt
eintge Stunben and. Dann jdpwibt man etwad VButter mil
einem £offel MMebl brann, fitllt bie burchgeieihte Bouillon dagu
und verftick jie mit etwas Wein und Pilzertvatt. Die Fieijdy:
veftdhen werben fein gehact, mit etnem Gi, einem guten Stiid
Hutter, Piefjer, Saly und Semmel zu einem feinen Zeig
verarbeitet, Heine SKlofdhen daraus geformt, und in der Suppe
aufqefodht.  Sulept fdmedt man de Suppe nody mit Fleijdy
exteaft ab. Fel M. Lo, Wibungen.

GY). Suppe von frifchen Bwetiden.  Audgejteinte und
jauber gewafdiene Swetjchen werden i Wafjer weidgelod)t.
Dann viihet man Weehl mit viel fiifer Wild) bdaran, wenig
Saly und Buder uady Gejhmad. Tag Saly barf wie wvor
per WMild) an die Suppe.  Fean Pajior Shiudebicr, Sleinern.

0. Bemerfungen 3um Kodien der Hiiljenfriidyte.  Mlle
Hiilfenfritdhte  werben  tagé  vor bdem  Gebrauch wverlefen,
qewajdien und  qut mit Wajjec  bededt, cingewercht. Mt
viefem TWafjer et man jie auf, (Gt eton Y/, Stunde Toden
und giefit jie ab.  MNun werben fie mit fodenbem  frifchen
Wafjer bededkt und ihnen etwas Juder beigefiiat, auf 1 Bid,
Linfen 3 B einen Teeldffel Buder. Der Buder hilft zum
TWeicdhoerden und gibt einen niloen Giefdymadt.  Hiiljenjriichie
miifjen wenigftend 4 Stunden lavgfam, aber mumterbroden
todyen, nur fo viel Buiihe Laben, daf fie nidit anbrenmen
timuen.  Grft wenn jie weid) find, fiillt man joviel Bouillon
ober fodhenbes Wafjer su, ald man jur Suppe braudt, Aud)
bag nbtige Saly wird erft davan getan, wenn die Hiilfen
friichte weich find. Frl. . Sduly, Wildbungen.

1. Bobuenfuppe (getvoducte Bobhuen)  Anf poet Verfonen
recnet man cine Cbertaije voll Bohuen. Nadhbem die Boluen
abgefodgt jind wnd mit frijdhem fodhenden TWajjer bebedt, fiipt
man  Suppenfrant aller vt und ein wenig Sucker  bhingu.
Als Fettung gibt man entweder cin Stid gerinderten Sped
DT Lo Der ,m!'nn:mr:|grir[n:1ul_',f|n'|t wettung dazn ober fodit
jrijches Schwemefletidy, Genid ober BVorberblatt, gleih mit
pen Wobhnen jufammen.  Gne halbe Etunbe vor dem Ejfen
qibt man einige Startofjeln wud dag ndtige Saly hingi
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Ebenjo beveitet man Linjenjuppe, boch muf bas Fleifd 6. Ginfanf in Bouillonjuppe.  Am beften geeiquet fiiv
pann allein gefocht werben, da ¢8 in ben Linfen eine unan- flare Salbjleijchbonillon.  Ein ganges rohes &, Saly, Muslat-
jebnliche Farbe befommt. Fel. ®. Sduls, Wilbungen. nuf, ehwa brei GRHlb{el WMepl und ‘{_tnle"rl_iiﬁllilijqu MWiild) werden

2. Grbjenjuppe.  Dan Oringe die Grbjen mit faltem qlatt geriibet m:p gequiclt.  Dieje Wajje Kt man langjam,
Wafjer aufé Feuer und lofie fie vor bem Abgiefien 1/, Stunbde unter ftetn Ribrey in bie Tochende Vouillon laufen unbd
langfam fodjen, wobned) das Weidpverben bejdlennint wird, nodymalsd mit ehoad Liebin auffocden.  Fran Maria Cunjpe.
Nach bem Abfochen fdyittte man fie anf einen Durchichlog, 77, Gieritidy fiir Qouillonfuppe. BVier qange Gier, vier
gicge Wajjer bavitber und lajje jie mit fodyenbem Lajjer, Fett, 'Lifﬂﬁh::[ ;J:'Er:f;,mlr:u:ﬁ- E:Il.-'. 1llt?t? “.'l]hli‘rﬂ”ﬂil'l,]]m{'rbeu i

einer Wurjt, Sellerietnolle und Porree langjam weich tocjen. ) qefchlagen wnb in ein Gfaf getan, das man in cinen Topj
audy onnen fleine Startdjjeldjen bincingelodt nm‘b-.ejn.jj mit fodpendem Waffer ftellt, bis die Flifjigleit gang bick ijt.
; ol Zanm. Tam i Hoptrion: Teelaffel Heine Slakhen b e

73, Grbjenjuppe mit Neig, Jn einen wveidlichen Stid) l]L-;[:-,Jl.l-];hl”'.Ttl.l -::;"-l-,':_-ul::zliﬁﬁg:uét-inrflmL ﬁf:h:-?ls]: ;L:T'."L”.(ﬂb
Bratenfett wicd cine grofie Swiebel gefdhnitten, qelb geddmpft, - ; ' £ ; AR sy R
bavitad) Suppentraut, wie Porree, Sellerie 1und |

8. SdwammElije su Erbjenjuppe. Bwet Giweif tut

aefdmort.  Dann werden Havtoffeln — eine quie Hand voll - b man i eine Dbertafie, Fuili picfelbe pann mit Mildy, rilfrt
und 1'/,—2 Bid. Grbien bingugetan, weld) leftere man jum 1 bas mit einer gleidy grofien Lbectafie Wehl und einem guten
Umurtd]cn abends vorher in Wajjer gelegt hat. Die Mifdung ] Stidy Butter unb chwas Saly iiber dem Fener, big bie Majie
mufi mit bem nitigen Waffer anfgefiillt und mit Saly gewiteyt fich vom Topfe lift. Daun cilhet man bdie ywei Erbotter qut
werben. Sobald dbre Erbien weid) find, wich die Suppe bucd) n bureh unb fticht mit bem Loffel Heine SdFe davon in Erbjen
ein Paarfieh gefivichen.  Madhher (aH man die Suppe nod) fuppe ober Wouillon nund aft jie augededi 10 Winuten fodyon.
einmal anpwallen und tut jobann ben vorber in Wajjer und Fraw ¥. Sdiloms.
cinem Stid) Butter weid) gefodyten NReid Dhingu; etwa eine

e RO i I, ol ! '.‘.. Sdwammtlife su Grbjenjuppe. Eine grofie Taffe
Dbertajje voll NReis. Statt MHeis fan man aud) Gviestlvpe . WMildy, 3/, Rid. Butter, eine Tafje feinenr Gries und ehwas

in ber Grbjenfuppe fochen.  Fron Stonjiftoviaivat Sdulte, Hetfen. Saly ulsf man wnter beftandigem Ritheen jo (ange fochen,

4. Staltjdalen von Objt.  WVean nehme Tbjt, Kicjden, | bis fid) pie Majje vom Topfe lift. Nady dem GErfalten riihed
Heidelbeeven, Erbbeeren ober Himbeeren, fpiilt 8 mit LWajjer man 3—4 gange Eiev barmnter, jtidit mit bem ibifel bie
jdmell ab und fept es mit Jucer, Citronenjdjeiben oder Fimmt | Sibfhen tn die Suppe unbd lift fie langjam gar fodjen.
ftitcéen in veichlich Waffer auf; lafje s ein paarmal anftochen Frl ®, Sduls, Wilbungen.
und madye daun die Suppe mit WMaizena oder WMonbamiu, 5 Eh bt Ty 4
weldges i faltem Tafjer verriibet ift, jamig. Wenn bdie 80. Shwammtlifdeon 1/, Bid. Butter, Y/, Lr. Mild,

Suppe nidt muv erfeijhen, joudbern audy fattigen foll, Lt gut '/, Pio. Wied, tmm—* Zaly.  Butter und Wildy 1kt man
man ®ties- oder SchwammilGfe darin auffochen nnd dam fodier, qlbt fmell B ‘n\m tehl |]III|lIl und rilhet fo lange fibex
mit der Suppe falt werden.  Fran ©. Winthans, FWitdumgen. weuer, big hidy bie J_h.mwl vom Topfe loft, lipt }u_ .ll"fllll'll
5. Nhabarber-Saltidale, 6 Rbabarberftangen werden vihrt etwas Musfat, 23 gange Eier, i AR noh
l]('id]ﬁ'i. in 'Etl"ll'hf]l‘]; flfId}uilien. mit 2 Lt Wafjer, einem ll“?‘.‘?g eyl ME’.”'-‘{" {"m'; jtiht danm mit einem Eeeldffel Hetne
Stitctdien Fimmt und Sitvonenfchale aufpejest und jobald ed FREpOHL Al EELREE ,.:1.|m,n1. b, Senbern: Giblok Walbed
fodyt, eine Wefjerfpibe Matvon dagu getan. TWenn Dder Rba- WA T A e (R S

batber weid) gefodit ift, wirh bie Suppe durd) ein Feines 81, Oiriesfidfie sn Objtjnppen.  Jwei Tafien Mild)
Sieh geviifhet. Dann laft man die Suppe nod) einmal auftodjen; i lajit man 10 etnem eijernen Rodytop] (da Emanlletdpie jebr
unterbefjen riifrt man 1—2 Gigelb mit gwei ERlofiel Mel, [eid)t ausfpringen) mit einem eigropen Stitd Butter anftochen,
1, Qiter Weigwein, aud) Apfelvein und 100 Gr. Suder in . fiigt untee jtetem Mithren eine Tajje Sviesmehl Hingu und

die fochende Supye, Frau Plareer Gottheis, Act-Wildungen. brennt die Mafje auf dem Fewer ab, bis fid der Teig vom
Walbedjdyes Wodjbudy, 2
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Topje (it Etwad ecfaltet mengt man brei gange Eier, welche
auvor tiidtig gefdilagen werben niijjen, unter bie Wafje, figt
Saly, Buder und choas Musfatnng noch) Gejchymact dazu.
Hicrvon fetst man mit dem Loffel Heine langlicdhe KMofe in die
todienbe Suppe und [ift fie 10 Minuten giehen.
fran Pojtor Srimewald, Rhoben.
82, MarFflofden. G0 Gr. Rindermark zeclajjen, HO G,
cingeweichies TWeipbrot, qut ousgedriickt, ein G und ein Gi
qelb, choas Diuffatnuf, Salz, wnd wenn die Majje ju flifiig
jein follte, nech etwas Semmelmehl; Kofdhen davon geformt
und in focdender Fleijdibrithe einige Winnten gar gelodit.
Frau Sdyretber, Eilhanjen.

83, Rarmefanfldfden. 5O Gir. Butter jhanumig geriibet,
awei gange Gier und ein Eigeldb nady und noch bingugetan,
fiir 20 Pia. geciebenen Parmejantife, gericbene Semmel (fiir
2 Wig) mit pem Loffel lingliche Siofchen geformt, febr
langjam fochen und vor dem nrichten ein wentqg in Geifiem
TWajjer zichen [lajjen. el Ybamy.

84, Suppencinfoge anf Mailduder et Man beveitet
cine Bechameljauce, tmpem man ehwas Speijedl, fein gehacke
Bwicheln nnd WViehl qoldgeld jcywit, mit Wildh wnd Bouillon
st ciner diden Sauce einfodht.  Unterbefien fdmeibet man
Wiattaroni, welde man in Salywajjer gefocht bat, in jdymale
Minge. MNody cinmal foviel Walfaroni wie Sauce. Tui beibe
Feile aufommen, wiest mit Saly, Muslatnnf, [apt es did
cinfochen, tut Egeld darunter, je wach Majje nitig. Sdyititet
alles Finger dicf auf einen Telfer jum Erfalten. Dann formt
man talergrofe Minge, panieet fie mit WMebhl, Eiweif und
Semmel, backt fie m Butter, Michiet fie auf Platten extra
an, mit geviebenem Rafe Defteent.  Serviert Bouillon anf
Tellern bagu. Seues Sclof Arolfen.

85, Jus-Bouillon fiiv Keanfe. 1/, Bfo. Dyjenfleifeh
ofie Fett in Wiicfel gejehmitien, in Butter  braum  gebraten.
Dann gqute entfettete Bouillow anfaefiillt nady und nady und
mit diefer bas Fleijdy 1'/,—2 Stwiben wustodien lajjen.
Die Jus-Bouillon muf jpiter and) entfettet und durd) ein
Sieh qgegeben mwerbei. von Hovel-Stodhaufen.

86, Flcijdiaft fiir Sivanfe. Ochjenjleifd ofme Fett mit
cinem Loffel gefehabt, in ein Ginmadjeqlas getan, bicfes feit
verjdilofien in eien Topf mit faltem Wajjer gefebt, jum
Stoden gebvacht unb el Stunden fodjen lafjen. Der Sait
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famit gu Suppe genommen ober tecliffelweife gegeben werben.

‘J.lr‘u[i ti'h]_i:d} new agemacht werden, da 3 leidhi 'Thlleri. Tages-

portion fite einen Crwadfenen 1%,—2 Biv. Fleijd).
von Sabdel-Stodhanfen.

. BT, Rlcifdgelee fite Stranfe. %/, PBfo. Salbfleifd, 1%/,
‘1:131. tHinbyletjcy (Rlujt) werden Hein gefdmitten, mit einem
Sdioppenglas guten Mhetmweing und emem ERloffel SKodjialy
i Stunden im Waiferbad gefodht. Ter Topf, worin bas ﬁh'iidlj
tit, muf jeft verfhlofien jein. Durd) e Tud) lanfen laffen,
i Tafjen filllen und erfalten laffen, damit der Stranfe fleine
Portionen bat.

88, Fleifdgelee fiir Sranfe.  Gin Pid. Suppenileifd,
jwet Malbsfiife, ein Suppenhubn werben gerfleinert und in
Heine Witefel qefdynitten.  Num wird alled gujammen in jrijder
Hutter geedjtet, damn gwei Ltr. falted MWaffer bavauf getan
b vier Shinben langjom foden lafjen, bann hLlrrf;. ein
Dinllidppden qegeben wud in Heine Gldjer getan. Eine Prife
<aly gleich mit davan, &rl. von Diberdhaufen, Pormont.

. Bi. leijdigelee fite Siranfe.  Swei Stalbsfiife, ein Pib.
Mindfleijch, ein Piund Kalbjleifd), eine alte Taube, ein altes
Pubn,  gwer Y. Wafjer und Wurgelwer! fodit man pier
Stunben.  Aldamn tut man ein Pfv. qewieqtes Rindflerfdy,
Yy ilafhe quten Mibeimuvein und gwei ju Scnee gefdlagene
Guoety biugn und GHt alles nody i ,—1/, Stunde Tochen.
Duvey ein Tndy filteiert und i Heinen Glajern aufbewalhrt,

2. Badhous, Corbody.

LL Borjpeijen, Pajteten, Schnittchen
und dergl.

1. ‘l‘h_:tf_l'lcal‘i‘l*nﬂnt. Man jdmeidet beinahe 2/, Pib.
:,.'fun.-r_ in Heine Stitddyen, gecpflitt bie Hilfte bavon in qut
[y ®ib. Debl, fiiat joviel faltes MWajfer hingu wie ndtig ift,
it eten Teig g machen wnd eine Prife Saly. Der Teig
witd ansgerollt, Stiiddjen der fibrigen Butter daran qurgf,
pic Enden wad) ber Witte gu loje i'llhcn'ilmn‘nm'ql'irl}'laqrrl,
wieder ausgerollt und o nod) 2—3 mal. T.?mm.irql man
pie Hilfte des Teigs in eine wmit plattem Nand vefehene
fieje Scbitfjel, biz auf ben Raud — fiillt die Sciifjel mit
fletwen, gut geflopften  Filetbeelfteats, pwifchen  die Saly.

D
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Pieffer und geivodnete Steinpilze qeftvent werden, fiigt o viel
falt Wafier bhingu, wie jur Sance ubtig iit, damu legt man
pie anbere Halfte bed ausgerollien Teigs als {.‘_rr_ff_l baviiber,
briicft die itberftefeuben anber bes oberen Leigd auj Dbie
ctiad angefeudyieten Ded umteren, madyt mit 1r[!nr'[mu ‘:l}a.‘cni'r
cinen. Ginjchuitt in bie Witte des Deckels, vergiert benjelben
mit aerollien Ybfallen deg Teigd und backt die Pajtete eine
Stunde i giemlic) heifem Dfen bunfelgeld, aber widyt braun.
Sie wird beifi geaefjen. Frl. M. Fijder.
2. Ganapées i fn Jumgbinth. DMildhbrote werden in
pier Teile gejdmitten und in Butter gerijiet. Do mijeht
man  cine Favee von feingejdnittenem  Salbzbraten, fein
aehadten Sardellen nnd  feingewiegter ‘].*mrlll:_". Um Elt‘
Majfe aefdmmeidig su madjen, Fan man etwad ‘.liroutm_'_rl.r[
fingugeben. Die Favee with auf dic ehen gerdjicien RAritdyen
acftrichen und ju Tifjdy gegeben. Tl Jungbluth, Heljen.
3. Falidier Gaviar. G andgewdfierter Hering, jem
gebactt, ein Davigefodhted G gebaett, */, gericbene Jwicbel,
ein Teeloffel Senj. Alles hichtiq verriibrt und auf mt
Putter beftvichene Weifibrotjdmittchen aejtradhen.
Dber: _ :
Ghehactte Sapeen, gebadtes G, chwod Senf gu ciner runbliden
Mafje vervithrt.  Frau B. von Stodhanjen, geb. von Sdjrader.

4. Ghampignons-Ragont. Ju cinem gehinjten Teller
geveinigter Ehampignons nimmt man 'y, Lo, ]rE]u'LT»:: ."f;\numu‘[
fleife und */, Pib. feingehadies Schweinemett ju &Elunqj_cli. —
Das i Heine Wiivfel gerfdmittene Hommelfleijd) brat man
mit veidylich Bwiebeln in qutem Dratenfett oder Butter an,
bis & puntelbraun ift, bebedt e8 damn mit fochendem Wafjer
unb (6t es mit reidhlicdy Gewiicy weid) foden.  Unterbefjen
madt man von BVutter und Wehl cine Draune !1.19‘E1I]ui_uml|5r.
bie redit Didlich fein muf unbd fitgt fie etwa Y/, Stunde vor
pem Murichten au dem Fleifh. Hat Ddiejes qut gefocht, legt
man die Fleijbftbfdien Dinern, die man mit G wd ;’.ytlu-i_mrf
aus bem Sdiweinemett geformt hat, fodt fie darin 10 Winuten.
Die Ehampignond fdmort man in ciner hriun‘qn}-u Pianne
mit einem quien Sty Butter, gibt fie julept in's NHagout,

fie wetter barin fochen ju laffen.

WIS R e li'r[-;1|~1hm,l.e-hnu\\ Sdilofi Rhoben.

5. Groquettes von faltem Salbsbraten. Salier Halbe
braten wixd i Heine Wikcfelchen gerfchnitten, bavu in heller,

G|

friftiger, bicfer Hagoutfouce ehwad eingedimpit. Dann badt
man Dmelettes, filllt die Wafje hinein und jdlagt fie sujammen.
foan D, Wbée, Wilbunpen.

6. Groguettes vou Stalbfleijdrejten. Jn einem veidylichen
Stidy Butter {dpwipt man jo viel WMehl, ald bie Butter an
wimmt.  Tamn filllt man jo viel Bonillon ober Wafjer mit
Ertealt davan, baf e8 cine Ddidjlifjige Sauce gibt wnd Lift
fie. unter Wmrithren nod) ein wenig durdifodhyen. Daun riifrt
man ein Eigelb mit einer Eierjchale voll Weifiwein und ein
paar Tropfen Citronenjaft darm.  Jn biefe Sauce fut man
oad nidt ju fein gehadte Salbfleifd. — Anf ein Fleijdbrett
jirent man mefjerciictendid eine Yage Paniechrot; baviiber
jteeidht man fingerdid bag gubereitete Fleijdh) und ftellt o8 bis
aum anberen Wiorgen in ben Heller, damit die Mafje falt
wd  fteif wirb. Darnad)y jdyucibet man mit einem Wiefjer
bued) Dnerfteeifen vieredige Stivdfdhen, fdhlagt bdiefe 2 unb 2
gfammen und formt Billden bavaus. Diefe werben bann
nodmale pantert und i jdpoimmenbem, fodendem Sedymaly
hellgelb gebacken. Brau . Sculte, Heljen.

7. Dinijhe Sdmittden, Englijhes Brot (vievediges
Maftenbrof, wie man e i Toaft benupt) fdneibet man in
alewdmifige Edjeiben und  jdyneidet fouber bie Minde ab.
Wutter wird mit gang feingerichenem Wieervettid) fein verriifet
b biefes anj bie Sdynitichen geftriden, die dann abwedfelnd
mit Yadpsjteerjdien, Savbellenfilets und Caviav belegt werben,
i jchon egalen Streifen. sturhotel Byrmont.

B, Gier an geatin, Wan freeidhe  Heine Bedper mit
Pitter aus, tue in jeben derfelben ein robes Gi, auf jedes
Ei cinen Deffectliffel Sabue, ein wentg Pieffer und Saly
und  baciiber joviel feingericbenen Sife wie nibtig it wm
bie Eier ju Dededen und Gefdmad ju geben.  Daun werden
bie @ier ungefabr finf Winuten tn einen beifen Ofen geftells,
fle miiffen feft, aber nidgt Haxt jein und ber Sdfe bavauj muj
bedunlidy werben Shre Sonigl. Hobeit Hevgegin von Albany.

0. (Fierberg mit Ghampignons, TWombalich frijehe, gany
gejdiiofjene, voube, jdmeeweife Champiquongd pupt man und
pampft fie in Vutter, Citronenjoft, Saly und etwas rotem
Piefrer. Sodam madyt man mit etwer Hetnwen Mehlichoite,
Weigwein, viel Ebotter, Saly und wenigen Tropfen Eitconen
laft cine gang helle, jabuengleihe Sance, in der man bdie
Ehampiguond warm batt.  Ju jtocfem,  fochendem, gut
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gefalzenem Gfjigwafier macht man baun ehva 15 verlovene
Gier, Holt dieje, nadypem fie etwa ywei Minuten gefocht haben,
Beraus, ftidgt fie mit einem nidt zu weiten Wemglas u
bitbjcher Fovm aus, vidytet die Champignons, bie man mit
bem Schaumldffel aus ber Sauce holt, ald Berg an, gibt die
Gier rvingsum und befd)opft andy Dbiefe mit elwad Sauce.
Mit geriijteten Brotjcheiben ijt diejes ein fijtliches l\%rrl_d]tl unp
eiguet fidy al& Zwildenfpeife ober andy als warme BVorip ije
jum YAbend febr jdin. #tl. von Dibershanjen, Pyrmont.

10, Faljdier Salm.  Gin Stild aud der Kal &' ke
gefdmitten, mit Salpeter eingevieben; auf vier P Fleiidh
etiwnaé verdiinnier quier Weinejiig gegojien, ehvad Salg wid cine
grofie Bwicbel hugugetan. Hierin bleibl das Fleijd) 3 4
Tane liegen, witd taglidy gewenbet, dann jo viel Waffer hingn
getan, bafi bad Fleii bebectt ift und langiam gwei Stunden
gefodyt, bod) mufy bas Fleifd) vor dem Moden jejt mit Leinen
wmwickelt werden, bamit e Fajjon erhilt. So hebt man es
in ber erfalteten Brithe bis jum Giebraud) auf, e wird daun
in feine Scheiben gefchnitten und mit folgender Sauce jerviert :
Seingehacte Savbellen, Senf, Del, Citroneneffig, Sapern, feme
Reterfilic und foure Salne. .

11, Finnijde Peterjisgnbrotden. Etwa bdrei Efldel
von den Stengeln gepjlitdte WFeterfilie wich in jicbendesd LWafjer
geworfen und fiinf Minuten gefocht. Dann driidt man die
Roterfilie ciwas aus, wiegt jie fehr fein und vermijdt jie
mit 200 Gr. ju Sabne gevithrier Butter und_ einer Prije
weifem Pieffee.  Tan fdymeidet nun diime Scheiben von
fogenanutem Granbrot — ein Brot, das nidht jo qrod wie
Stommigbrot, aber bunfel und fejter alg Das iiblide ut -
beftreicht fie mit Der geiinlidhen Butter wnd legt auf jedes ein
®itter von gang binmen Streifden aus  magerem  roben
Schinfen.  Jn jeded Staro wird eine Saper gelegt.

Frau Huguite Rothauge.

12, Siiteier. Seds Ger werden Hart gefocht, nad
pem Grfalten Lings burchgefchnitten und bas Gielbe Deraus
genommen.  Donn wird folgende Weajie gut vermengt: ehva
i/, Pib. Fifchrejte, die durch die Fleiidmajdhine getan jind, das
purd) ein Siel geiviebene Eigeld, Effig, Tel, Piefjer und Sals,
Siermit fillt man die favten Enweifi, bejivewdt Dann jedes
Gi mit bicer Mayonnaifenfouce und verziert e8 mit Hapern.
Pan fam anch Fletidrejte jtatt Fijd) vevwenben.

fran Dr. TWeber, Pyrmout.

23

13, Fleijd-Maffaroni.  Mefte gefodhten Mindileijdys,
ungefibe *, Bio., werben jebr fein gehact und ywei ERlOfel
Hutter, eine fein gevicbene Fwiebel, Peterfilic, Peffer und
Saly in ciner Najjerolle unter jtetem Mithren durdygebiinitet,
mit einer Tbevtajje friftiger Bouillon g didem Brer gerithrt
und mit Sapern und endgen Tropfen Gitvonenfajt  pitant
aemacht.  Unterbeffen Hat man ein Pib. gebrochene Waktaroni
i Ealywafjer weidy gelodit nnd  abgejdyiittet, vervilhrt bdas
Dadhée damat, fitllt alled in ee gut mit Butter ausgefteidene
doun wnd TRt im Ofen Y, Stunbe baden.

wean Pojtor Schludebicr, Hleincrn.

14, Fleifdpudding. '/, Pid. Hammeljleijch, '/, Pib.
jrjdjes Mindfleijch fein gemablen, 90 Gr. geriebenes LWeif
brot mit MMild) auf dem Feuer abaebraunt wund falt geftellt.
Ehwas feingejdnittene Jwicbel in Butter gebdmpjt, 100 G,
Butter mit dbem Teifbrot verriifhet, vier Eidotter bagu, hier
anf Fletidy und SBwiebel darunter und nady Gejdhmad Saly.
Schnee von den Etern. Jft die Wajfe au fejt, etwas Salhne
pagi. e einer nit Bucter und geviebener Senmel beftrichenen
gorm 11/, Stunde im afjecbad Ffodjen.

Do Burquudertunfe mit Ehampiguons,

el von Yehling.

15, Fleifdiilse. Ein Pidb. Kalbileijdy, cin Bid. mageres
Sdpocinejleifeh) und 1—2 Salbfife werden mit Wurgelwert
und  Mewiiey weich gefodt.  Macdy) dem  Eclalten in feine
Wiiejel gejduitten, die BVouillon durchgefeiht, abaefettet wund
uod) chwas einfochen [lafjen mit bem Saft einer Giteone,
choas feingewiegter Fwicbel, gevicbencr Gitrouenjdiale, einer
jeingejchnittenen Ghuele, Stapern wund Heinen gelben Pilzden
Dier  binein wird bog Fleifd) gegeben, nodymald anftodyen
lajfen wnd i mit Wafjer angpepitltee Foom exfalten lajjen.
Dagu gibt man cine Mayonnaifenjouce,

oran 0 Yau, Fildungen.

16, Fromage de Yorf. Wan jdueidet Cheddar-Rije
in bilwe Edpeiben, lafje in einem Tiegel ein Yot Butter
serqeben, tue ven Stije, cin Eigelb, ein wenig Ghili-Gijig wid
ywer ERIGT Sabne dagu, vithre ed fiber {dwadem Feuer,
big bie Mafje vickiic) wicd. Dann verleile fie in Heine vorher
betfi gemadyte Becher uubd jervicve fojort.  Unten in die Bedjer
leqe man vorhee ein Stidden gerdjtetes Brot

Jhre Stdnigl. Hobeit Heryogin von Albamy.
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17, Frihlings-Britden.  (fiiv 6—8 Perfonen).  Ein
nappes Vievtelpfund Butter, ywei hart gefodyte Gibotter, cin
Stoffecldffel fehr fein qebactte Peterfilie, ein Saffeeldffel febr
fein gebactten Sdmittlaudy, fedis fein gehadie Sarbellen, einen
hatben  Saffecloffel Dlivendl, einen Galben Staffeeldffel i,
Die Eibotter werden dburc) ein Sieb geriihrt, die weid) geritfyrte
Butter dagn gegeben wnd nad) und nad) Griines, Sardellen,
Del und gulept ven GEifig.

Auf Weifbrot gefteichen ju Tee oder Bouillon gereidyt,

o %

15, Ginfeleber-Pajtete.  Eine jchine grofie Leber wivh
ablgeumrdjm, abgehiutet, in fingerbicte ober beliebige Stiide
qefdpnitten unb gut mit frifden Triiffeln gefpict.  Die Triiffeln
werden exft abgewajden und weil Erbe febr fejt bavan Hebt
mit einer Biivfte abgevicben, danm fdilt man fie, jchneidet
bad Fleifh in linglide Streifen und fpict damit bie Yeber-
[ﬁ_‘:rfd]cn. Die Schalen ber Tritffeln werden getvocuet und
fein geftofien.  Die Afille ober unanfehnlichen Sticke der
Leber fdabt man fein, man fann Gieegu audy etwas fein
gefchables Schweinefett tun. Dann legt man bie Ceber in
bie ﬂSnrtc:ct!mrm, oriidt bad Gejdiabte mit dem nbtigen Saly
und ben geftopenen Triiffelfdalen feft baswijdhen wnd fann
aud) ein wenig geftofenen, weifien Pieffer dagu tmm.  Dann
fommt bdie Form in focjendes Wajjer und fodjt etwa 11,
Stunbe. Frl. v, Mauve.

19, Geleefpeife.  Dieje falte Fleijchpeife ijt von Sods-
wilbpret, Stalbjlerfh vder Scweinefletjd) gletd) vorgiiglid). Swei
Pib. ﬁ-lt_'i'rrlj_' werden mit warmen MWajier und dem nibtigen
Saly aufs Fener gefept.  Nach dem Abjehinmen fommen gwei
gereinigte Stavotten, fdwarge Pfeffertorner, nad) Belicben eine
HBuwicbel und ein Lorbeerblatt dagu, unb die BVrithe wird mit
ctem Teeldffel Fleifdiextratt gefraftiot.  Wenn bas Fleiich
gut weich ift, wird ed aus ber Vouillon genommen und nod)
warm forgfaltig von ben Stuodjen bejreit. Die Briihe wird dired).
gefiebt und beided big yuom nichiten Tag hingejtellt. Am anbern
Worgen nimmi man das qeftollte Fett ab und Fann bied ju
andern Speifen verwenben. Die Bouillon wird nodh) einmal
jum Rochen gebracht, etwas Citvonenjaft und gwet Lifjel Efjig
bagu gegeben, fiix 20 Pfa. weife Gelntine gang Hinein getan
unbd veeriihet.  Julebt fommt nod) ein Glas Weipwein bagu,
per aber nidht mehe focdjen dar. Uuterbeffen wirh eine Form
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ober ein glattee Porgellonnapf mit feinem Del gany binn
ansqeftvichen, Citronenfdheiben und bie gierlid) gejdynittenen
Sovotten guerft bineingelegt, dad Fleijh in paflenbe Stitce
qefdmitten unb doviiber verteilt. Dann wird die Brilhe dburd)
cin Sieb langfam baviibergeqofjen und bie Speife jum Exfalten
hingeftellt. Wor dem Ghebrand) wird die Geleefpeife geftivgt
und mit falter Rahmijauce gue Tafel gegeben.
Frl. Martha Bleisner.

20, Giratin, Ein frijder Edpweinefdyinten 10—12 Pib.
witd von allen Schwarten und Snodpen befreit, das Fletjd)
in Stitde gejdnitten und in ciner pajjenden Kajjevolle auj
oaé Feuer gebradyt, jupevedt wnd unter Sfterem Umrithren
faft weid) gejdpmigt. m dagd Anbrenuen zu vermeiden, giefie
man dann und wann ein wenig Wafjer dagu.  TWahrend bed
Schwigens tue man cinige Jwiebeln und viev Lot frijhe ober
plicre Tviiffeln bagn. e biefe einige Heit mitgediinjtet,
hacte man bag Fletjdy fein.

PNun werben vier Wild)brote wit einem Schoppert weifien
Wein und ebenjoviel gutem Gijig eingeweidt, Wenn fie weid)
find, mit einem Pio. Sacdellen (diefe werden mit bem wleiid)
feingehadt), 6-—8 Eiern, Preffer, Nelfen, Nelfenpieffer, Wustat
nufi wnd Saly gut gemijht und abgejdmedt. Die Favee
mufy pifant oder [darf jdymeden.

Mun {dmeidet man gu obigem Cwantum et abgefodyte,
gecdudherte ober e gefalzene Odfengungen in Sdyeiben,
legt von Der Favee in bdie Form, belegt e Form mit ber
Aunge wnd fo madt man 2—3 Lagen, bad Dberfte muf
wieder Favee fein, joldye mit WMefjer chwad eingeferbt und in
etnen mafig gehetfiten Badofen aefdyoben, baden lajjen bis bie
Miaffe gelbbraun ift, daun abliihlen lajjen und falt wmgeftiicyt.

TWenn man bad Seridht braudyt, madit man es eben
warm wnd fhiiegt e, el Jungbluth, Deljen.

21, (hefitlite Ghurfen.  Dian verwendet dagu  fehone,
ausgewadifene ehwad qelblid) gewordene Gurlen, jdmeidet fjie
i gwei Halften der Yange nad) duvd); holt mit einem Lifjel
vorfidjtig Dbie Sterne Berau§, daun cxft werden bie Ghurfen
gefchalt.  Bum Fiillen vevwenbet man Fleijd)floftely, ans
aebadtem Sdpveinefleidy, Ei und geweidytem WeiRbrot beftehend.
Wan fillt die Gurfen bdamit und Dbiudet fie mit weifiem
HBaumwollgarn hitbjd) aufeinander, brit fic m Sped biibjd
beawn und vidjtet bie Sance mit etwas gebrdnntem, faurem
Schmand an. Fran Paftor Griinewald, Rhoden.
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22, Gurfen und Tomatenbrotdien.  Gherdjtete Toaft:
fehetben vou LWeifibrot werden mit Butter qut gejtridien, und mii
ciner &dyeibe frifher, griiner Guxle, mdit Salzguele, belegl
und mit Pfeffer und Saly beftrent.  Ebenfo mit Tomaten
itheiben von frijdjen Tomaten; veibemoeis eine Ghurens, eine
Tomatenveihe, auf feiner Platte angeridhtet. Eignen fidy be-
foubers gut jum 5 llhr Tee, ober and) abends, oder unter
eine bunte EdJII.HL'F &ran WMaria Cunge.

23, Hajen-Pajtete. Lou drei Hafen (6t man die Filets
08, jpictt diefelben mit Spet, jdneidet fic n3—4 em lange
Stiide, [kt fie mit etwas Butter, Wurzelwert Gewitrgen
(Bfeffer, Lorbeerblitter, einige mit MNelfen geipidic Fwiebeln)
pimpfen, tut ein Glad Wadeiva hingu, und 1Gft es ecfalten.
Damne madyt man etne Facee von brei Bid, redt fettem
Edpweineflefcy, '/, Bio. Ralbfleifdy, Y/, Bid. Hajenileiid.
Ulles vedyt fein gebadt wud durd) cin Sweb pejtriden, witvye
man bie Farce mit geftofienem Biefier, Gewviivy, Lorbeerblattern
und telfen, fiille fie dbaun, mit den Hafenftiichehen durchlegt,
in Blechbiidyfen, lege oben und unten eine Platte Sped, ver
lote die Biihien und laffe fie eine Stunde tn fiedend heifem
Wafjer siechen, nidt fodjen. TMan fann fie audy mit Triiffeln
bnrdylegen. Jhre Durdiaudt Ficftin ju Bentheim und Steinfurt.

24, Hajen-Pajtete. I ben Familien, wo  DHafenpiefier
fein willfommenes Geridht 1§, 1EfE fd) dad Fleijd) auf folgenbe
et qut verwenden: BVorberldufe, Sopf, Herz, Leber, WMagen
uud Hippenjtiide werden, nochdem fie vorjichitg von Wt
befreit unp fauber gewafdien fino, in Buiter, Jwicbeln, wenig
Pfeffer cinige Winuten gefchmort und unter Hingugabe von
wentg TWajjer gang weid) gebiinftet.  Tenn das Fleijd) villig
ecfaltet ift, witd e8 von ben SKuochen geldft, mehrece Wale
unter Bugabe voun einigen Sdeiben geciudertem Sped, durd)
pie Hactmajdine pajjiert. Duje Majie vermijdi man nod)
mit chwas HBratenfauce (was aber mdt durdjaus nitig ijt)
filllt fie in teine Fleifhertvatttopfe, lapt fie im Wratofen
cimige Minuten baden uud gibt nady villigee Gelaltung in
einer Planne wavm gemadhten Hinbertaly ober anberes et
ald Sdyuh daviiber und bindet die Topje . uj dieje vt
(Gt fich bie Pajtete nody nady Wodyen verwecten und jdymedt
vorziiglich zu Butterbrot, el M. Lonler, Pyemont.

25, Pafjenjhuittdien.  Yeber, Lunge, Hery und Micven
von einem Hajen bhadt man roh mit Sacdellen und ehwas
Hwiebel fein, Pieffer und Saly dagu, ein & jdadet nidt,
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Nlles qut vercithet, anf Semmeljdeiben fteeiden, in Butter
Dacten. Frl. Margarete Sdumadyer.
26, Summer- fotelettes fiiv 5—6 Perfonen.  Man
nimmt bazn eine Piunbdbofe beften Stronen-Hummer, feiittet
pen Sinbalt auf ein Sieb unb aft die Yrithe abicopfen.
Die Hunmerjtiicke teilt man in ungefife Bentimeter grofie
Stiiddien.  Sehs abaeriebene TWeifiordtden werden in Wajer
aufgeweidyt und nadpdem fie fejt ausgebriictt find, mit cinem
achanjten GRloffel Butter anf dem Feuwer ju einem glatten
Teig geeithet. TWenn bee Teig abgeliihlt ift, rilbet man gei
ganze Eier und bann erft bie Oummeritiide hinein, falzt ihn
wnd Dreitet ihu auf einer flachen Sdyiifjel aus. Man formi
von biefem Teig nidyt au qrofe Sotelettes, biillt jie in geriebene
Zemmel ober Pamieemehl und Dbrit jie jdhnell anf beiden
Setten in Butter hellbvaun. Man madht den Zeig am bejten
cinen FTag vor dem (debrand).  Ju den Sottelettes qibt man
NRemoulaven: ober Magounatjen-Sance, . &
27, Jtalienijder Gierfuden,  Allerled wleifdeefte, am
beften  qebratene Xeber ober Wild, werden in  Etiiddyen
aefdinitten, mit Sauce, Parmefanfife, jource Sabne, chvad
enalifcher Sauce vermijdyt.  JIngwijdhen badt man Plauntudjen
uib mifdit von dem Teiq etwoas mit dem Fleifd. Yagemweis
fiilt man eine Form, beftveicht Deu Decel, ber aus einem
Eiethudien bejtet, mit Parmejantife und gibt Butterjtiidden
b janee Sabie bariber. Damit bdie Sabune buvdzieht,
ftihit man i bie WMajje, dann baden.
Fran Sonititévat Weip, Pormont.
28, Jiger-Dmelette, Man badt ywei Schawmomelettes,
aber je nur anf einer Seite, daun legt man c¢ing davon mit
ber qebadenen Seite wady unten in eine Sdyiijjel, fillt dacauf
cine gute Fleijdhfarce unb becft iiber bas Gange dad Fweite
Cinelette, aber mit ber qebacenen Seite nach) oben.  Fiic
Slelidhfarce verwenbet man Pratencefte, am Llicbjten von Wilbd,
wiegt bieje fein, tut fie in eine duntle Meblidpvike und
wileat mit Piefier, Saly und etwad Wabeiva ober Hotwem,
Wittatt ber Meblidwise fann mran and) Saucenrefte verwenbden.
Frl. von Fiebig Angelitein, Pyrmont.
2, Stijeanflani. Seds Yot Butter uud ein  guier
Whloffel Mehl wird mit fochender Mildy au einem zavien
Weed gerdihet, mit fedhs Lot Pavmejan- unbd yoei Lot Schweizer-
fife wnb einem Teeldffel Buder auf bem Feuer unter fort
Wwabeenbem  Riipren vermijdt.  NRacdhpem die WMafje ctwasd
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abgefiihlt ift, wecben nad) und nady jed;ié Eigeld und gulest

per fefte Scdjuee ber Eier burdigemifdi.  ugefdhe 20—30

Winuten in geftvidhener Anflaufjorm in Heifem Ofen gebacten,
’ Frran . Barlow.

30, Kifehorndien, Y/, Sk Mildy, 100 Gr. Butier,
100 Gir. Mefl foden, bis e im Topf los lit. Dann 150
G, geriebenen Parmejantife darunter viihren, fiinf Eigeld eing
nach bem anbern dagu, Saly, Paprifa und ulept den Scnee
per Eier. Diefed in Heine Blechbecher */, voll gefiillt unbd
in Wajjer !/, Stunde gelocht.

Blumentohf i die WMitte der Sdyiifiel aelegt, Tomaten-
jouee boaviiber uubd mit ben Heinen geftiiviten Bedyern garniert,

ﬁl.h' 15 'lEfﬂ-DIl?!l. el & WMuble, Pycmont.

31, Sifepajtetdien.  Man belege tleine Pajtetenformden
mit bitin ausgerolltem Butterteig, vermijde daun cin Yot
Barmefanlije, ober Halb Parmejan-, Hald Scpoeizerfife mit
Saly und einem Defertliffel voll Sabne.  Hulept gebe man
bas fteifgejdlagene Ehwetf leidht unter bie Wajje und fiille
picfelbe tn die mit Teig audgelegten Fivmden. Sie werden
bet ftacfem Feuer gebaden.

Jhre Sdnigl. Hobeit Heryogin von Albany.
_ 32 iife-Poyramiven.  Wan macie Teig wie gu Mdfe-
ftangew, rolle ihn aud und jdmeive hn in viecedige, nngefahr
awet Joll qrofie Stilde, die man hellbvaun badt.  Wenn bie
Stivde gar und ecfaltet fiud, fue man auf jedes berjelben
einen. Teeloffel von folgenver Mijchung: Swei Liffel Sabue
wecben fteif geldilogen, 2—3 Lot geriebener Parmejantije
Dingu gefiigt mit etwns Saly und Cayennepfefier.  Died wird
qut vereiibet und dbanu anf Eis gejtellf, bamit e8 gany falt
wird. Tie belegten Sdyuitten werben dann pyramidenformig
aufeinnuder gebinft, choas geviebener afe und Cayennepfeffer
paciiber gefteent und die Sdyiiffel mit Peterjilie verziert. -

Shre Stonigl. Hobeit Deryogin von Wibany.

3. Sajerand.  Drei alte Semmeln werden, wenn ab
gerieben, cingeteicht, in '/, Pib. Butter mit Saly imd Phefjer
qefdpvitt, bis jid) die Majje vom Topfe (6, dann durd) cin
Sieb gecdifet.  Madgbem die Wafje  abgelithlt, Fommen viex
Eigelh, 150 v, gericbener Sdpveizerfaje wnd 100 Gir. bito
Parmejanfdje, '/, Pid. gejdmittene Sunge oder gefocdjter
Sdjinfen darunter, julet der Gievjdnee. Jn ausgeftridiencm
Stand wicd alles eine Stunde im Wajferbabe gefodht. Seftiveyt
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fitllt man in den Sdferand ein fectiges Gemiife 3. V. Erbien
ober Pilge, 8—10 Perfonen. (Sehe qui.)
el E Adbamy.
34. Salbshirn — falt. Hien von Kald (aud) von
SHammel) wird mit Fletjehbrithe gar gefocyt 1ub exfalten lajjen;
paun in Sdjeiben gefdymitten 1md mariniert, (jalatartig) dann
in ciner Glasidale angeridtet, mit dem Piivee von den Hirn-
abfallen beftridien, mit Julienue von Sellevie bebedt (gefodyter
Sellevie in feine Witrfelchen gefchnitten, ehiwas Eharlotte dagu),
ond Ghanze mit einer Mahm-Senj-Sance begojien. Ein {ehr
feined faltes Ghcvidht jiiv Falted Witfjett, oder ju Tee, ober
RBier mit Anfjchnitt.  Eine Abwedydlung fiie den ilblichen
Fleifdy= ober Deving&alat. Surhotel Tyrmont.

5. Sdmadhajte Salbfleijh-Pajtete.  Ein Stind falter
Stalbgbraten wicd gehact, Citronenjdale, Muslatbliite wnbd
Saly anf dem Feuer mit Buiter geriihet, ehwas quie Braten-
brithe ober Bowillon, baun vom Feuer, mit einem Eidotter
abgeriibet.  Hiervon wird jededmal cin Teeldffel in cin ge
backenes Paftetchen qefiillt. Fran A, Cunpe, Eorbad.

36. Strinter-Semuel.  Man gerviifhre 1—2 hartgefottene
Eibotter, filge hingu einen ERLoTTel voll el feingerviegter Hrdnter,
Portulaf, Pimpinelle, Borvetich, Dill, Peterjilie, Efiragon uud
ehon ein & qrof feinfler Butter nebjt einer Prije Salz.
At bic Majie qlatt und gleihmifia verbuuben, rifte man
Semmeljdjeiben uubd beftreiche jie damit. Frl. Boepel.

37, Sultivierte (Fier.  Giev werden gang Dart gefodit,
cefaltet jdmeibet man jie der ¥ange nad) dued), wimmt die
Totter bevaus, gerbriidt fie i ciwem Napf wnd vilhet fie an
Brei,  Dann fiigi mar beinabe ebenjoviel frijde Butter und
cinige qut anggewifiecte, entqritete und feingehadte Sardellen
Bingu, verriihet die Wiajje fo, dafy jie vedit glatt und gleid)s
mipia wird, worauf man fie in die Hohlungen ber burd)
aefchnittenen Eiweife Jteeidgt.  Da die Wadje fidy vermehrt hat,
wirh jebes Ei eine rinbe TWolbung echalten

Wan orbuet fie anf eine Schitffel und garniert diefe mit
Peterjilie.  WMan gibt WMayonnaije-Sance dagu.

ol Marie von DHangleden.

8. Labfans fiir 5—6 Perjonen. Hwet gewidfjecte,
geceinigle, von Hant und Sriten befreite Heringe werben mit
pwet Bib. aefochtem ober gebratenem Fleijdy und einem Pjo.
Martojfeln gweimal durd) die Hacmajdjine getrieben, dagu
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fommen 3—4 Kot Butter, vine geviebene Jwichel, etwas Mild)
und eine Weefjeripige Pieffer.  Das it man wnter beftandigem
MRithren auffodhen unbd jerviert beifs. '
fran Sdumadier, Wildungen.
39, Eadsbrdtden. Dian nimmt die Refle von faltem,
g;'fndjtum Zach, (0t biejelben von Haut und Griten und fofit
lie mit ehwas Mabhm in einem Morjer, wivgt fie nady Belicben
mit Saly und Pfeffer, tut bie Mafje in eine Duetidie und
priicft fie auf vunde Sdyeiben Graubrot, bie vorher bart
gecoftet nnb mit Butter befteichen werden.  Die fo Tertigen
Britden  gavniect mon mit Heen Sceibdien Gurle ober
mit Yattid). Edilofiticdie Stonig.

40. Lcberbritdien.  ®ebratene Stalbsleber wird  fein
aehackt, Saly und Pheffer nad) Gefdmad Hingugefiat und die
Majje mit 1—2 Eern vermijdt, damit Jie zujommen Balt.
Damn weid)t man in fingerdide Sdjciben gejdymittenes Teif;
brot in Mildh ein, ftveidht die Farce bick davauf und lift bdie
%I‘l:jfdjf[l auerft auf ber Fleifdieite, dann auf ber anbeven
Sette Daden. Erholungshous Shlof Rooden.

4, eberfndien. Die frifdie Salbaleber wnd 200 G
Spedt werden fein qeboctt, Wit gericbenem Weifibrot, 3wei
Giern, Saly und WMusatnufy vermijoht.  Ein Kalbsney wicd
an brei Eeiten gugendht und mit diefer Waffe gefiillt. Der
Studhen wicd in gebrauiiten Sped unter dfterem Vegicfien
1'/,—2 Stunden vorfidtiq gebraten.  Man  qibt  Hievyn
Havtoffeln und Salat, Fean Steinviid, Corbad).

42, Zcber-Pajtete. 1Y, Pho. Sdpweineleber, yoei Pib.
fettes BVandifleifh). Das Fleijd) wird eine Stunbe geforht
und efalten lafjen, bie Leber von Hant und Sehuen befreit
und burdygeviifet, bas Fett von dem Fleijdy n feine FWiivfel
qefcuitten und das Fleijd fein gehadt. Gine Heine Hwiebel
in Buiter gefdymort, bie WMafje mit veidylich Wajovan und
Saly vermijdyt, in eine Puddingform getan, */,—1 Stunde
fodjen lafjen. Sean Stnenper, Eorbady.

43, Leber-Pajtete.  Eine Kalbsleber wirh, nadjdem fie
gehautet wnb alle Sehnen entfernt fiud, auf der Majehine
fein gehactt unb bann mit folgenben Butaten vermijdyt: drei
gange Gier, drei Eigelbe, Y/, Pid. gehactte Sarbellen, Y/, Pib.
feingehadter Spedt, 1/, Pio. feingehacktes  Schweinetleifd,
goet eingeweidhie Semmel, Y, Bid. qefdmolzene Butter und
cine grifere Portion in Winfel gefdnitiene Ehampignons,
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Triiffeln ober Mordeln. Tad Gange wirh in einer mit
Butter audgeflvichenen wnd mit feinen Semmelfrimen aus-
aefteentenr Pubbingsform drei Stunben in Wafjer getodit.
Wan qibt cine Remoulabenjouce daguw.  Dic Paftete fann anc
falt, i Scheiben gejdmitten, in Flejdgelee gegeben werben,
von Habel-Stodhanjen.

44, Yeberpfanue, Tobe ober gebratene Salbsleber wird
mit feijdgem Sdpwetnefleijd) unbd etwasd gerindertem Sped fein
aehactt. Dann mit e paar Gieen, einigen i Waffer anf:
aewveichten Semmeln, Saly, Pfeffer und jauver Salne ver
nengt, i eine mit Butter andgeftrichene Form gedriidt und
ungefale eine Stunde gebacden.  Konn warm und falt gegefjen
merben. el M. 2ou, Wilbungen.

45, Mattaroni. */,Pio. Maflaroni, 1256 Gr. Butter,
', Bib. gebodier Sdjinken (obhne Sped) 200 Gr. Parmejan-
tiye, %, ¥tv. dide joure Sabue, — Die MWalforoni werben
i gejalzenem Wajfer weidh gefodht und lange auj einem Sieb
abfaufen lajjen. Ter grifte Teil ber Butter with mit Y,
Viffet Mepl durdhgebeaten, mit der Safne augeriibrt nnd

ctinmal auffodien foffen.  Dann fommt der gange Edyinfen,
ber meifte Sdfe und bie Matfaroni hinein — bies baxf
iicht  Tochen. Tie Wolle Tommt in eine Porzellanjorm,
bir HHeft bes Stafed wird Ddaviiber gejtrent unb bie ilbrige
Witter in Stiidchen dbavauf getan. Ge Stunbe bei jiemlider

Dite aebacten.

46, Maffaroni (italienijd). 2560 Giv. Wafavoni, 80
e, Butter, vier ERlofel Tomatenpiivee, swei Liv. Waffer,
Oy Gv, gerichenen ‘Pavmejantaje, Saly. Die WMatfaroni
werden i Stiide gebrodyen, in fodjenbem  Salywafier 25
Whnuten gefodyt, aut einem Durchichlag abivopfen lafjen, dann
Wit per beifen geelaffenen Butter und Tomatenpiivee vermifdt,
Wit Pacmejantije beftrent wund ferviert. 260 ®r. gehadter
gelodhter Sdhinfen unter diefe Portion Maltavoni gemijdt, it
febr woblichmedend, ober and) 260 Gr, Bratenvefte,

45, Maffaroni mit Sdinfen. WMan fodit 1/, Bfbd
i Stilede gebrodhene Watfaroni in Salywalier gavr, jdiittet
e auf cin Sieb jum Abtropfen. Man quiclt 3—4 Gigelb
mit 'y, Mie Wild) Har, gibt bie Maffavoni, 1/, Pid. gehadten,
(etodiien Schinfen, 1/, Bib. geriebenen Scdpveizertife und etwas
Saly baju, vilht alles gut dur) und mifdyt gulept den feifen

von Habel-Stodhanfen.




32

Gierjchuee duvd).  Ghibt die Wajje in eine Wuflaniform
Buiterftiidchen davanf, ftrent etvas § THmen bnrfi[i[u‘p'imh' Lrlr:ﬂ:
bag Gowge eine Stunde im méfiig beifien Ofen.
Fran Dr. 1. Seebolm.
45, Mayomaijenbritdyen. feine  Fifdefte werbe
cullg‘rdli't, fﬂtl_ aebadt, mit wtul_mnlgifrufmﬁ’ri L]wrmil'd}i mllitli
mit Butter auf geriftete oder frijche Weifbrotjheiben gejtridien,
e i L4 ﬁ}'[, Woepel.
49. Mujdyelfrifafiee.  Feingehacties Ralbileifeh wicd in
Butier grbmum, bonnt frodnes geriebencd Weifibrot, etwas
Dustat wd Citronenfaft hingu gegeben, feingehadte Gham-
bignons und Ralbsmilc). Bulept fiillt man noch qute Braten-
briihe ober Bouillon hing.  Diefes wird eine Weile iiber dem
fener geriifef, big 8 famig ift und bann fiigt man nod
femaehadie Sardellen hingn wnb Weifwein. ﬂll-[(‘ljf wich bas
Baze nod) mit gwei Eibotlern abgeriihrt wid in Muicheln
aefillt, mit gericbenem Leibrot bejtrent wmed im Ofen qebaden.
aran Prifibent von Haven,
50, MufdelFillung.  Swei Salbszunaen werden aek
g;mqu ‘:!Ti!» vorher  blandjierte Slnlhdfinlir[‘d;m iiuiq: otru?k
angen b, wenn fie gav find, bie Haut abgesoqen. Bunqer
b Ml[r{mmerhru pann i Fleine E[irielg ﬂcf]r[;nittﬁt L?Ht:
in fu[gmhc.-e:nun' getan: 2 —3 Yiifjel Mehl roevden in Butier
qgelb gefdpwist wad mit ftavker Bouillon angeriithet.  Jn ber
Qium[lm} mufi vorher etwas Schintenaball, cinige weifie
ifeﬁer_furrt_rr und eine  Jwichel ausgefodit femn.  uferdem
muf _!_'l_c cien Bujab von  Fleifdertvalt baben 1 ehwns
aufgelofte lEprmarnTﬁurr. Wenn das Mehl mit dicjer Vouillon
[d}[ll‘[]! geciiet ift, fommen nodh 2 -3 mit faurer Safine
angeriifele Eigeld bavan.  (An Dbie angeviihrten Gigelb muf
man choa Y Teeloffel Gifig tun, damit jie in ber Fochenden
@nucr_. nidpt ,1n[quuuﬂtlmafrl|). 3t bie Sauce chwas fuotig
muf fie burd) ein Sich gegeben werben, ehe bie Hungen i
Wilchen Hineimbommen. Fulett fut man etwas Saperit davan,
A : von Habel-Stodbanfen.
0L Feines Mujdel-Ragont.  Ehoa 11/, Pib. $albs
midber, E{lmgc, aud) weiches gefodites Salbfledich, eie Heine
Doje Ehampignons. Man dmort bie Widder mit einem
Stich Butter, etwas Wafjer und Saly weid), hantet fie, fchneibet
fie in feine Wiirfel, ebenfo Bunge und Salbfleii). Daun
lapt man ein gutes Stiict Butier gerqehen, riihri Meehi hingu, dann
pie Briihe von den Viidbern und lilJnm'pignnna, cin Glas

Hh]

Madeiva und eine Mefjecipive Capennepfefier. & muf etue
dice, febr friftige Sance fein, in die man Fleijd) und Ehampignons
viifet.  TWeun man 8 jauerlic) liebt, fut man einige Ydffel
jaure Sapern hinetn.  Dann fitllt man dbad Hogout e Wujdeln,
jtecut etiond Fwicbadstrumen, Heine Stitddien Buiter und ge
richenen Pavmejantife daviiber und [@jt fie im Ofen Dacen,
nidit braun werden. E3 gibl 12—14 WMujdeln.
wel. SN Boeger, Pyrimont.

52, Micrenjdmitten. Die qebratene Kalbsniere mit threm
wett, ein Stiiddien Schinfen, etivas Salbsbvaten wird gang
fein gehadt, mit cinem &, einigen Loffeln jteifer, fifer Salne,
chond Wein, Saly, Muplatuuf, Pieffer qemijdht.  Dann madyt
matt Weigbrotjcheiben tn WMilch weid, befteeicht fie bick mit
diefer Mafie, ftreicht fie glatt, ferbt jie em und Deftrent {ie
mit geviebener Semmel.  Daun brdt man fie in Butter auf
ber unteren Seite geld, einige Minuten auf der Mievenfeite.

fran Geheimrat Seebobm, Pyrmont.

53, Omelette mit Hithuwerlebern. Wan quiclt drei Eier
mit einem ERldfTel Fletjchbrithe ober Mileh, ywet ERIGHel ge-
vichenem Sdpweigerfife, ein wenig Pheffer, Saly und gehactte
Peterfilie. Daun [Gft man choas Buiter in einer etjernen
Eiecfudenpianne gelb werden, gieft bie Etermajfe hincin und
backt fie auf glembid) ftacfem Fewer, bdie Piamne djtecd bhin
ud Ber viittelud, bie Majfe mit einem Mefjer burdjftedhend
wid nady ber MWitte Hin ,5L|imnmeufcﬁi\'[wuh, b1 bie untere
Zeite braunlich ift.  Man fchiitte das Dmelette auf einen
Bogen Papier, lege gebratene Hitbnerleber bavanf mit etwas
Sabmenjonce, fdlnge bas Omelette jufammen, bringe ed ge-
jeictt i bie LVfanre, in ber man twgwijden Sahnenfaouce warm
gemadyt und ridyte ¢8 auf einer Sciiffel mit ber Souce an.

dran Dr. . Seebolm.

54, Pajtete vou Kalbs- oder Sdpweineleber, 17/, P
Yeber, ein PFd. fetted und ein Pid. mageres Sdpweinefleifdy,
Saly, Bieffer, qeviebener Parmefankdfe, wen man ben G
fhmad Lebt, audy echoas Thymian. Leber und Fleifd) durch
bie Wafdyine getvieben und damn durdh ein Haarjieb. Die
gange Wafje auf bem Geifen Hevd in etnem Topf jo lange
pevithet, 018 fie gqron audfieht, daun feun man in Eleine

Zdyerbent gejemittene Tediffeln davan tun und bie MWafje in
einen Mapi fejt emdbriicken und erfalten lajjen. Lder — man
briift bie Mafje mil den Triiffeln vermijeht in cimen feners
ieften. Mapf, den man mit Specjdyeiben  ansgelegt hat, Ddect

Walbedjdyes Fodjbudy. i
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oben bavauj qudy bitnne Spedideiben und (aft bie |

L 1 it bie Paftete

im iﬁnmr'[mbr_ fochen ober im  Bratofen ,qug!-]hrrft lnﬂﬁ?;:rlu

Diinften, bis fie gra und fejt it Anf lepteve Weije 3

bereitet, Fann man bie Pajtete einige Zage im Siihlen aufleben,
Frl. von Steinsdorff, Byrmont,

. 9b. Pajtete von Bojtbraten. 1/, Bid, Butter i
Eier, dwer GRbffel Waffer, eine ﬂsn}: 'hgtlg. fqu:::;hﬂ.lﬁl;}?
im emen glatten Telg gu feten.  Der Teig wird ﬁ.icmlid;
vitln audgerollt, cine Nnflanfjorm gomy bamit ausgeleqt wnd
IGRt matt diefes im Ofen hellgeld bacen, Susmift[wﬁ q"rf;u-:ibﬂ
man_ Hejte von Roftbraten (Moaftbeef) in feine Scheibehen
legt fie mit Ghampignong, etwas feingejchnitienen Gucten wnh
Sauce in die Form, bectt feft Teig daviiber ald Decel ver-
%m ihn mit gitteravtig gelegten Streifen und badt alles im

fenn Bellbraun. dran Dr. §. Seebohm.

96, Pajtete-Farce, als falter nfichnitt 11 verwende

Jwet Phund gepattes Scpweinefleiid, fejzfp's éarbel[r:f“b;il::.
Eflifel .ﬂf_lpfn, etwas Hwiebel und Gewilry, 2 Ger, 'T—aﬁ
Gange gwei Stunven im Waferbad getodyt.

dran Elijabeth Frefe.

. 07, Leidite Pajtetdien (Ronigin Paftetden), -
vetfet ein feines Ragout ‘ausg in ?Iriu?&ﬁir{ei 'qffrﬂinflftmgﬁl
Dithuerfleiid), Malbsmildier, Champiguons und weifier Sance
EI}_E[[E ﬂh‘eljli:?pmtc, Gitrone, clwas Weifwetn, Sal; unb Im‘il"-il'r:'
Pieffer, geriebene Smwln_:lj.' S diefer Saunee frI)nmrl man
grlgﬂ ﬂ_';m I)fn! oder gut fchlicfiender fafjevolle unb fillt banm
a8 Hagout in Heine Pajtetchen, (die beim Konbitor fteta 3u
!ju!:rn find) worauf _man_die Pajtetchen nodymald im Ofen
redt heify werden ldft.  Das Diinerfleifh wnd die falbs.
mildjer mgﬂru natieli) vorber gar gefodit und erfaltet jein
Gnglifhe Sance dbagu und Madeira, Sturhotel Pyrmont .

58, Ghefiilite Bianntuden. Man badt Gie
hellgett, (&Rt fie erfalten unbd beftreidht fie cilisc[:}pf::]r:iijl‘iifi]:
einer ﬁfllil'l:{‘ bon _gebacttem Fleifdh (auf fiinf grofe Biann-
fuchen 13/, ':EFD. Sletid)) Mustat nach Giejchmad, 1—2 Gier
Pieffer |_lub0-.-:al5.“ _ Dann werben bie Studjen Feft 51tfﬂ|11l:|g-11:
aerollt, in 2—3 fingerbreite Stite gefcmitten, in Eiweify und
Semmelmehl von allen Seiten paniert und in Fett qejotten
Sie fiub gut, jobald fie anfangen aufyuplapen, ‘

Fran Jesfe, Wilbungen.
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o4, Giefitliter Bfanuntudpen. WMan rithet einen gewihnliden
Eterfuchentetg an, bactt benjelben nur auf etner Seite, beftreid)t
oie ungebacene Seite ditun mit Fleifchiavee, vollt thn anf und
{dneibet ihn, nadpem ev eclaltet ijt, in fdrage Stide. Die-
felben backt man in vollem Fett. Die Farce madyt man aud
HU0 ®r. Fleijd), bhalb Sdyweines, bald Dchjenyletjd), beibed
fein gehact, jwei Eiern, fiiv 10 Big. Weifibrot, Pfefjec und
Hwiebeln nad) Gejcdhmast, el Boepel,

60, Jtalienifher Ffonnfnden. Nadpem 2—3 Kalbss
milcher vemgemajchen und abblandyiert in Geifjem Waffer, dann
abaehdutet jind, jchneidet man diefelben in Heine Stiiddyen,
bampft diefe m Butter. Damn riftet man einen Liffel Webl
i Butier, fillt dicfes mit guier Fleifdbriibe oder Jus auf,
ehond Eitronenjaft, nidt viel, und ein Hein bidgdyen Paprila,
28 Stiid Sarbellen ober ein wenig gebackte, aejalzene,
abgefochte Sunge.  Die Salb3mild) hingu, jobaf die Dafe
¢l bices Hadyee gibt.  Backt dann 3—4 Piannkudyen, freeidt
ble Wafje dariiber und vollt fie gufammen; cinen Plannfudyen
legt man wnten i die Form.  Die gujommengerollten legt
man fchin nebeneinander, giet donn redit guten janern Rabm
bariiber, beftrent bied mit geciebenem Parmejautije und Semmel
unb etwas Budterilickhen daviiber und badt ed tm Dfen hellgelb.

Sdilofitiiche Sonig.

G, Xtalienifder Pjauntudien.  Wan nimmt et Paae
grofie Stalb&mildier, wircht jie und febt jie mit ehwad Waffer
b Saly bei.  Ehwas Jwiebel wicd feingefdnitten und mit
Wittter b WMehl gedimyppt, dann viibet man fie mit der Briihe
ber Stalbémildy an und Idfit e8 auffodjen, tut bie abgehiutete
Wb in feine Stickchen gejdmittene Kalbsmild) bagu; 1/, Pid.
felngemieate Sarbellen und ehwad Gitconenjajt vollenden bie
Woree, bic nidt u diun fein barf. Aisdann badt man pwei
Manntidyen, feqt ben einen in eine mit Buiter ausgeftrichene

pieclorm, tut bie Favee barauf und bebedt fie mit bem gwetten
Innbuchen, giefit etivad fauve Sabue bocauf, beflvent & mit
pelantile und Dot alled im Beatofen eine Stunbe.
Wikt ber Malbsmilder Laffen fich fehr qut Refte von Halbs
Beakoe ekt etwas Bratenfauce verwenden.  Fran 9. Weif.

(2, Sobhlpiroggen fiiv 10—12 Perjonen,  Hnapp ¥/,
Mhe, Whilch, vier Yot Hefe, wei Piv. Diehl, 1—2 Weijtobl
fple, 12 Bwiebeln, */,—*/, Piv. Shweinefett, */,—7,
e, Witter, 3—5 Eier, Pleffer und Salz. Die Hefe wird

a#
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in dev eowavmten Mileh aufgeldft, mit dbem Mehl und S
vermifdhi. Der Teig wird fart getlopft und 31:n| ?lnfn?f?riuaf
i]:l]gfl‘t_f[li. Jn ben anfgegangewen Teig fuetet man entweder
ly Pib. Butter in Floden oder Y/, Pio. Butter und Y, Rid
aerlajjenes, ehwas abgetiifltes Scdpweinefett, dann wich o |1udi
eimmal gum *.'[n[grlwu hingeftellt. Am Tage guvor wird ein
grofier ober gwei Heine Weiifohlfipfe von ben Havten Rippen
bejeeit, mit gwei gefdjilten Bwiebeln unbd etnem EHlbffel Saly
gebadt, bann ftarl ausgebriictt, damit die angefammelte Fiiiffig-
Feit entfevnt wicd. '/, Pid. Butter und 1, PBb. 6d;=tgvinrifll
terden geraehen lafien wub baxin der Stofl mit 1/, Ltr. Waffer
auj jdwadbem  Feuer weichgejymort.  Der srm!f;rrmugnw
Leig witd nidt gevollt, fondern die Diljte davon mit den
1‘;';cmt\ru auseimanderaesogen, auf ein leidyt mit Melhl beftiiubtes
Brott geleat, ber gefdymorte, ecfaltete Weiflohl wnd 3—4
l]urtg;.'furh!q (-E:.t{‘_l‘, in Wiirfel gefdnitten, bdavauf verteilt, bie
anbete Teighiljte, chenfalls audeinander gegogen, iiber bie
itllung gelegt; bie Rander beider Teinhiliten feft sujammen
gedriidt.  Die Pirogge wird mit yrtopftem G befivichen
:il..}—".jiﬁ Minutert ber fJtarfer Hipe gebackerr, mit ".Bi[éium.lf
gegeqen. wran Schumader, Wilbungen.
630 Sleine Piroggen mit Fleijd oder a ii
l:::lli @i, fnapp brei Glos ‘.Uu.‘il:?:, Pltlll i, "E?Eafr E,?Ilﬂz.ll.{tlfg.
Butter, 1/, Pd. Ricvenets, cin Lfd. gebratenes vver gefodtes
wletid). Tas G with mit Mehl und Mild) und  Sal;
*JJ“J"-‘! gemengt, bic Butter in Floden in dem Teig verarbeitet
Lag Fletid) wird mit bem Fett gweimal durd) die ."Emcfmuir{]im:
getviehen, Saly und Pieffer, ein ERidffel janre Sahue und
eine gevicbene Bwichel werden bamit vermifdt. Der Teig
wird ansgerollt, mit einem Wafjerglas Teile Davon abgeftoden
¢l weitig von oer Fleifdymafie pavauf geleat, mit cinem ?,.Im’ilﬂ{
Teigftiid bevedt, die Rande el aufeinander gebriick, in heifem
et Dellbraun gebacken, Frau Shumader, Witbungen.

G4, Pilgfotelettes. Wi einen gehauften ¢
geeeinigte Ehampignons, feingehadt, 1/, 'ﬂfbf qefngilt}gtilgﬂ;::;ll[lir
ﬂ'-;lT.l'I]'r qevicbene Slll'lrbt'i, Saly, Pieffer, fo biel gericbenes
Weifbrot als notig, um Stoteletten formen gu fuwen. S
Butter ober Bratfett qebraten, Fel. 9L ﬂ::mrm Eutb;url; :

6o, Pilsipeife.  Eniweder nur Steinpi
9 Ay | pilze  ober ]
id}ubﬂm_gug Plze aujammen werben in Butter TE:ﬁCEJ qebiinl:;?l
mit wenig Saly. Dann fdwigt man in Butter einen EHGFeL

a

Diehl, dag, ecfaltet, mit awei Eigel abgerithet, bann wird,
ic nady ber Portion ber Pilse, falter Salb&braten  obex
gefodhter Scinfen in Heine Wiirfel gefcnitten, died alles
wifereinanber gerilhet, dagu ein Blas FWeipwein, fapern nady
Gefdhmad. Dann eine Porgellanjorm nit Butter ansgejtrichen,
bie Svarce Dinein, davauf ewmen Heinen Finger bid gericbener
S dymeigetafe, geviebene Semmel: und Butterfticthen — eine
Stunbe langjam baden. Fol, M. Lan, Wilbungen.

GG, Prinjen, Dan bereitet cinen Rfanufuchenteia wnd
podt die Pjanmfuchen auf ciner Seite. Dann fadt man
Tleifd) unbd Bratenvefte fein, brdunt Pytter in ber Pianne,
gibt pas  Fletfdy, ehwod Bratenjauce, Pefjer und  Saly,
(S hampignonexteaft und cin wenig Portwein dagu, laht es in
ber Pranne fejter weeden. N Deftreicht man die Phauntuchen
nody Geify mit Fleifd), vollt fie anf, jneivet fie in Stitde,
paniert fie in & und Semmel und pratet fie in Feit. Man
qibt die Plinfen aud) ald Beilage file (Ghemiife.

Fran Dr. H. Seebohm.

67, Mehbritdhen, Vian madit von geftofienem wnd bamt

buvdhaefteichenem Mebileifd einen gavten Bret mit etwas fibriger
Bratenjouce gurecht. Badt Heine Weifbrotfrontons wnd jtreicht
bic Maije glatt davauf. Dann vidptet man fie an und gavniert

fie mit Fleijdgelee. Sdiloftiche Stdnig.
G8. Ghebadener Meis it Tomaten und  Sdjinfen.
'/, Piv. Reid wird in Salywafjer, dem ein qutes Stilct Butter
beigefigt ift, ansgequollen. 'y PBip. Tomaten wird mit
Hutter, Saly und jehr wenig IWafier eingetocht, ) ein
Sieh geficichen und nebjt '/, Brd. gefodyten,  gewicgtem
Schinfen unter den wun fertigen Meis gemijeht, welder in
cine mit Butter ausqefteichene Fovm gefiillt, mit Parmejan
fife iiberftvent uud eme Stunbde gebacken wirh.  Frel. Boepel.

GO, Neisroulaven. Scheiben von Ddfenileifh werben
vecht bitun und flach qeflopjt, mit balb gar gefodhtem Hheis
und in Butter geidwipter Froicbel gefitllt.  Jede Sdyeibe
witd gt einem Wiirjichen gevollt, gebnden, gefalzen, gepfefject
Wi i Butter und reichlich Bouillon gav getodyt. Man Lt
wenn bte Mouladen tweidy jind, bie Saiice mod) bejonderd
¢infochen und tut etwad Fleijdertvalt bagu. Por dem Wnvicht.n
{eqt man die Mouladen wieder in die Sance, iibergieht fie

reidjlich und GGft fie im Ofen brinmen.
&l € Muble, Pyrmont.
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T0. Gt italienijder Rijotto, Man febwie in veidy
lich Butter eine Jwiebel briunlich und gebe dann ben gany
ungewajchenen feis davan, fiige nady wnd nach langfam, e
lbffelroeife Bouillon bingu, bis das Gange ein ridtiger Brei
iit. Zafle den Meis nur 20 Minuten fodyen, fiige dann Saly,
nad) Wunjh etwas  Papeifa und jebr vielen gericbenen
Parmejankije bingu; fdywente alles tidhtiq durdjeinander uud
jerviere iln felr Herfs. Frl. Brede.

71, Riudsbeqribnis, */, Bo. Scuweinefleifh, 3/, Bib.
Mindfleijch.  Mit gefoditen Mavtofjeln jdjichtmeife cingelegt.
Jwifdien jede Sehicht fommt etwas Sahne, Salz, Pieifer,
gebadte Bwichel wnd cin Stichy Butter.  Swei Stunden im
Bratofen gebraten. Frl. Elje Rube, Corbad.

72, Mowintener Jagdpajtete. (Saifers Licblingegeridye).
Bwei gute Hecinge werden 24 Stunden in Mild) geleqt, dic
atveimal eeneucrt werben muf, givka 26 Stiict Sartoffeln werben
mit der Schale gefodt, gejchilt uud i Scheiben gejdymitien,
wei in Wikefel gejdnittene Jwicheln in Butter gebraten, cin

ib. Schinfer mit dem Sped wird in Wiirfel aefcnit fen.
dn eine Aufloufform, bie gebuttert ift, lege man eine Sehicht
Stactoffeln, Sdinfen, Hering, dev aud) gejchmitten ijt, Fwiebeln,
wieber Savtoffeln ufw.  Fwifdhen jede Sdyicht einige Butier-
jtidddyen, bann verquirle man ein Gidotter, Y/, Liter jouve
Sabne, ehwas Saly, Fleijderteate und Rohwein, hittte ca
pariiber und lafje es im Bratofen 1!/, Stunde baden,

grrau W, Befper.

73, Miibrei mit Steabbew.  Gine Platte mit Mitlrei
(3 diefem Wafjer ftatt Mild, was fie savter macht) gavutect
man mit audgefdhilten frijden Strabben. Frl. & Nbanmy.

T4, Wullibactie. Man bereite einen Butterteig vou jehn
Lot Miehl, gebn Lot Vutter wnd eirem bLisdyen frijdien TWajfer.
Diejer muf odreimal ausgerollt und immer wieber falt ae
ftelit werben. Dann focht man jchinen Heid in Bouillon
und [ifit ihn ecfalten, brei Gier fodht man Hart, Gift jie aueh
echalten wnd fdyneidet fie ber Linge nac) in Stivkden.  Eine
fthine Svauterjouce von Schalotten, Peterfilie wnbd Ejtragon
b cin paar Champignons, diefe fodit man mit einem &
[5fel Wiehl und cinem Glad Weifwein vecht fimig und ligt
fie cbenfalls eefalten. Fum drittenmal vollt man Butterteiq
redht piimn und wierediq aus, fteeicyt die ecfalteten Mafien
{dhichtenweife auf bag eine Enbe wnd jchligt das andere Enoe

a0

baril treicht mit @igeld unbd badt in nidt 3u feifem
D 'Iire?th?rf)ii?rﬂf;:{lrgclb. i‘)ag Rullibadie muf eine Stollenform
ﬂlﬂ.}ﬂl. Sdloftide Sonig

5. Nuifiide Gier. Man fdligt robe Eier in tochendes
‘litaifr-‘;-j nhiu]:t[%e vorjiditig heraus b !egt fie anf ruu:lng{tt
Salatblittern, Gurten, Jitronviddjen wnd Mabicschen garnie :
Sdyiifjel.  Hrevau veidt man folgende Sauce: Dian lferrltl_’pi';'e
¢inl vohes Gigeld mit feinem Dlivendl, dad man &rt:::pm:m__ !
qgibt. 3t die Sance did, gieht wan vorfidtig € TL ﬂ%ﬂfn?il* ;1
jach Gejdmad hingn. Schlieplich mijcht man Sals, ‘B'zmrlr
jein gewiegte Swicbel, Peterfilie und Schnittland) fj:tllﬁll ; nadh
Welichen audy fehr wemig Bucer.  Frl. Unna von Lingelsheim.

6 Rufifhe Gier, Sart gefodite Gier werden nod)
leifs iﬁfhtnﬁ;;ﬂ;ﬁd‘lﬁcr gelegt ?111?: nad) dem Grlalten uur’ru?_i;ﬂ
qeichilt.  Dann jdjueidet man jie 1wt ber Mitte TE“M? l; “Die
[ang®) durdy wnd jehneidet and ugmcf;t:g unb e I}t q fq'mwn
peiben Stopfenden ab, fobaf die Hiliten darau] ftehen -Et o
I eine Sdyiifjel fiillt man eine 'Eliungulu?me;auye, iﬂ::t i
(Sier nebeneinander und vergiert die Scuittfladen Der e

it feinen SRoflchen von Lachs, in die man ein wenig Gaviar

fiillt, andy fapecn. sturhotel Pyrmont.

77, Sabuen-Syinfen, (fiir vier Perjonen). Ein il.-‘i’;iﬂuﬁe;
Wutter wird mit einem ERIG{el Mehl qeld ?ﬁcmuf@h t-li‘llw
nac) und nady 1, Eiv. fanve Sabne dagu %e?u fen ‘I'md; S
nidyt g feine Fwicbel Hinein gevichen. Ein B, g:_’lrceu; e,
it Scheiben geidnittenen Schinfen Hat man 271.‘ '-..-1 i
in Ml Liegen laffen. Jft die &_nnbnleuiaufcﬁlet u_q,“;: i r?lt
man ben Schinfen hinein und (@t ihn in dev -s::;ucc “d [u“J"
heify werben, fodjen machl i bart. Sadh “@:'Im‘ttlmui
man bad Gericht nody mit “griinem Dill ober S )mh 1i
md Pieffer witgen.  Sollte_die Sauce i Tnapp ID ;t‘ran
biindig erjcheinen, faun man fie mit choas Wil uer;{: g: ’

i ig, 2 t vom Scyinten
8. Sdjinfenbegribuis. Den lebten Meft
Todt ~‘:m'm l:?tidJJ heﬂ;n’t bos Fleifd) von Haut -I_H‘.I[ﬁ' allyfd%v.z:
wnd Badt e fein.  Jngwifchen hat man &tar!m]u | 'u"'t g
Zdjale gefocht, abgegogen und in h%}}rrblrfﬁ{@(.lg‘tl[}L_‘]_;E:E!E‘EEI‘ tch;
bie vecht Geip bleiben miiffen. Wan jdpoipt wichetn A
fr;.:mlr;}uhc]r -téd.)inh'ﬂfeit, fui bie favtoffeln _uni: bent gdd%mdh:l
{1ums und von ber Brithe joviel, daf alles gut duedfodye
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fann, fdymedtt nad) Saly ab wnd viifet fuey vor dem Mnridyten
eitte Obertajje faure Sabite und ein Glas Wein davan NRady
Gejdymact etwasd Pieffer. n. .
0. Gebadene Sdjinfenjdeiben.  Vion chneidet nidt
au ditune Scheiben von vohem Schinfen, Fann aber bie weniger
guten Stiide dagu benupen; Hopit fic mit ber fcharien Seite
bes Hadmeffers auf beiben Seiten. Damm aerquirlt man wei
quige Eier mit vedt viel janurer Salhne und Mebl su einem
biden Omelettenteiq, dreht bie Fletididiciben bdavin erum
und bidt fie gang vejd) in brauner Butter von beiden Seiten,

arl. T Lau, Wilbungen.

S0. Sdpwargwilbpajtete i1 Wedjden Glifern.  Ghoa
el P, gebratenes Wildjleifd, o Bio. Sped und eine
mittelgrofie Schweineleber werden durdh die sletjdibactmaidine
getrieben.  Das nitige Saly, etwas DMustat, feingewiegte
Beterfilic und Pilsfticctchen (Triifieln ift das Befte, doch fidnen
8 and) anbeve qute Pilze fein) bagu getan und mit brei
Gigeld nnd bem gefchlagenen Ghweify qut vermengt.  Diefe
Maffe witd in Wedjde Sturaglafer gefiillt imd im Apparat
gefocdit.  Die leidit 3u bereitende Paftete mifilingt nie und
balt fidy unbegrengt, vorausqefept, bafi biefelbe tm Dunfeln
aufbervabri witd und ber Dedel nod) Bordyriit jlicht. Sie
fann auch von jedem andern Wilbpret gemadyt werben.

Driginalresept der fodin Marie Fuhennen, Robern.

81. Spargel-Dmelette, Fu drei Omeletten nimmt man
adit Gier, viev CRloffel Mebl, '/, L. Milch, etwas Saly,
mifdjt gulett den jteifen Gievidmee unter bie gut gequirlte
Meaffe und wimmt au jedem Omelette Y, vom Teig. Muf
bie ungebadeie Seite bes evften Dmelettes fommt Y. Bib.
gericbener  Pavmefantije, bdavauf legt man bas gweite mit
feingejdiniitener, in Butter gebratener falbsmild) ober Sdyinken,
auf bas britte fommt Spargel ober Grbfengemiife, Lefitercs
tut man exjt fury vor dbem Ynviditen davauf. m

B2, Siilge von falb: und Sdweinefieifey.  Gin R
Stalb- wnbd ein Piv. Scpweineflelich werben mit Ghewilcy fdhion
weid) gefodit, damn in Wiivfel gefchnitten. Jn ber ehwas
cingefochien Fleifbriihe werden etwas Pfefjer, Eifig uno brei
Lorbeerblitter aufgetocht, dann adyt Platten wweife Gelatine
hingugefiigt und dued) ein Sieh anf bas Bleifdy qefdyiittet.

wel. W von Hanyleben.
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3, i Dian legt eine Pajtetenjebitfjel mit
e R S g
fn ﬁltmf;’l:jf;’:f Juﬁln ﬁiu'ic[wlu r "!m“".i"m.r |1Iri:lj E’F‘T’lﬂﬁ#:‘?:fm Et;::
I.E(;l‘::'l;ititl 1:{::?:3 12:?}?_';;:1;”1131:}.%\31? 15_!3 iﬁlﬂ:it“n;::gnn;fi' El‘,:é::_
::'Li:iti!bt?ll;ilr;ﬂ?ﬂ%ir k:‘?rl:: iqi?gr::::ﬁlé "?'il"ll%fh. Wiehl, einem ﬂ}ii_'i.
Butter, einem gangen i, einem Gfloffel Hum gemacht und mit
Figeld bejtrichen.  Tie Pajtete "“;;ﬁ..\::“*lﬁt.i:::::?: ;::;:;m

- en mit Spiegeleiern.  Mian reinig Tomater,
1ieht F;-ll; %z:ﬁnfw, deurih{?l?i}- in Sdjeiben, Dann fept nllm:
vine Braune, am bejten emailliert, mit Butter anfs ﬁfner, rgh
vie Scjeiben bincin, fteeut Pjejjer wnd "@ula han?f{r !Ir::u
(Gt jie longjam gar w-:r‘oep. Dam {dldgt man Eljﬂ]ﬁﬂé
qange Giee auf bie Maffe, laft alles auf blem Fener, bis
:155?;1_1‘-‘ vidlidy ift. Fel. M. Ritbemann, Corbad).

5 ifi mit Safemild (Duarf). Fir b6
‘l:urin?t‘:h E&f:r_m;f!q‘;m i‘;nnrl,f'f, Cluart, (e ‘l‘_lt’t;qlglﬂ mn:lie
Zalne, dret ‘Gier, ein gehanfter Eplbijel Buder, ,L'f'“ lSm. SJ{"r_:JI.
' Bip. Butter, Saly Wian bereitet aus uart ( @
Ui, ) faltem Wafjer, emem Teeldifel Salz, enem ,=,rﬂ£upll|1m| 1
und cinem Pip., Webl einen iiir[juglbmr?nlclgnﬁﬂ_l‘ll:ball_;:gi
treibt 11/,—2 Pid. Stifemilch durch ein grphcm fa!.r__'.‘ r; JT
1. Quart joure Sabne, el gange &ier, einen Teelifjel Eu_,\
und einen gehimften Teeldffel Buder bﬂ-f.“' rollt ben lzr}g
miglic)it bt aus, belegt ifn mit dev Fillung, flappt Feig
bavitber, britdt ifm feft an, ficht fleme l|_-nl[lll1ljlt'D[P§IIl_l}‘l,f
stuchen aug wnbd L6kt fie in leidht gefalgenci, iwbrnlpglu l.ennn':
23 DMiinuten Tochen, Debt fie wit dem Sdyanmliijel l]f;;;t:t‘:.
ynd ferviert fie febr Deifh mit gejdmolgence ﬂ‘uttcrl ald Bot-
ober yweite Speife. Fran Sdumader, Wilbunpen.

j varebits. an fchueide von einem __;i?u[n:n
- }_ill;.m?iﬁ'ﬂ?;c Sdeiben, veibe 126 G LiE]th;_r-Maiu Ilil:
wijche ihn mit 100 Gr, frijder Butier, L‘IHt_’IIi_LIbIJ"l:‘:l |1£1|u|
¢iner Prife Capennepieffer, ftreidhe o8 bick auf dbie %fun Jllit te:
und lafje fie im Dfen zu icf;ijuct.gc[bcr Frarbe imm';ll.l n L_'
pem Staje faun man bie Broticdyeiben vorber gamy ditnm 1wl
englijhem Senf befteeichen.  Fel. von Didershaufen, Fyrmont.
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87. Ralte Wilopajtete. Gin Pfd. Wilbbraten, Mejte
von Blatt und Riiden, adh) vom Dalsjtiuf, feingewieqt, 65 Gy,
Buiter, 66 Gir. Sdalotien, 65 G, gewajdiene Sarbellen,
100 Gr. geriebenen ‘Barmefanfife, 125 G, Sped, H0 G
abgeriebenes, gemeidjtes, trocfen audgedriidies, fiber bem Feuer
abgeciifries iﬁgttﬁlsml, brei Gier, bas Weifie 1 Sduee, ein
Gflbffel Saly, eine Meffecipitie Pieffer, grei GHlofel trinftige
Bratenfonce.  JIn einem Teil der Butter jhwisit man be
feingewiegten Schalotten, von cinem qangen und jwei Gelb:
ctee macht man ein weidyes Niihrei, ebenfalls von einem Teil
ber Butter. Alles gujammen wicd mit dem Tedeifbrot verriihrt
und durchs Sicb gegeben.  Dann mifcht man auch bas Fleifd),
ben feinwitelig gefdnittenen Sped, Niie, Piefjer, Salz, qut
gebactte Savbellen, den fteifen Gierjdnee und nac) Velieben
auch Braten- ober Tviiffelwiicfel an Stelle pes Speds, (baun
aber 30 Gr. Butter mehr)unter die Mafie, aud) wobl 12 gebriifte
Piftatien.  Eine Form wird mit gefettetem Pergamentpapier
ausgelegt, die abgejdymedte Maffe leicht Hinein gebriict, mit
Spedidieiben gugededt, geflofien wnd eine Stunde im Wafjer
babe gefodyt. Die Pajtete muf in der Form halb erfalten,
bann wird fie geftiivst und mit einem Wildjus, weldyed aus
ben gecfleinerten, mit Gemiife angebratenen, fury audgefodyien
Wilbtnochen hevgejtellt, *iiberzogen. Diefe Briihe wird mit
Saly abgefdymedt wnd mit Gelatine fteif qemadyt.

Y, Lte. = 2 Blatt weifie Gelatine,

dran Wnna Steiepede, Eorbad).

B8, Windjor-Senjteln,  Dan fdueide Weifbrot in riunde
Y, Boll bide Stiide von der Ghrifie cines Fimfmarftides,
bact fie in Butter, jdhneidet qefodyten Schinfen auj bas Brot,
Darn fdjabe man yu gleichen Teilen Gheddar wnd Parmefan-
fife, mifdje & untereimander, lege e8 auf ben Schinten und
laffe ¢5 im Ofen baden, big der Stije gelchmolzen 1ft.  Scyell
gur ZTafel. Edylofifidie Stonig,

HIL Fijchipeifen.

L. Mal cingumadyen. Dem Yal wirh bie Daut  nidyt
abgegogen, jonbern mit Saly wnd Ajde abgerieben, dann ae-
wafden.  Hievauf wird er ausgenommen wnd i Sticke
aefdnitien, die man in einem ivbenen Topf gehn Stunben ober
linger mit Saly ftehen (Gft.  Vian Focht Efjig mit Pfeffer,
Melfen und 2—3 Lorbeerblittern wnd (aft davin die Nalftiide
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i Saly ein wenig fodyen wnd tut daun alled in eimen
:?J;lrnx:""i’?gfl.ﬁ Dem Ejjig wird Waffer nad) ﬁ“;%n?ifr 3l
aefiigt, nad) Velicben aud) Gelatine, auf ein Lir. m%

2, Tiide (SHedte, Barjde) avf pumnlmrid_!r At qefod)t.
(5] nﬁ;'bﬁ:ml}Lt![i?ﬁ:nﬁer maifgg-:ieut_, bagu cine t1_td;t1tgc ‘B;Jl:ll;a:l.
Salz, ecine grofie, in Scheiben qejdymittene ;_‘1_1}!1L:1ul il t;ﬂ!ﬂt
Peterfiliemvurzel nebjt etmigen ganjen Pheffertoenern iqc “i..
Diee burdytodien lafjen, den Fijd) l]:_n-‘mtm:,i J|t[)n‘ cnan &J?cli

focdpen und banm giehen lajjen. ,511': _;.jgun-_'luthr uu_t\‘. ‘J"
jdpiten, ein wenig ML), 1'_c1p.£ filfe '-r‘.m]nc. %t_‘l L!}l:l]'ll.r
Piefjer, eine Prife Mustat, eine Prije Auder 115.11 ng u:L;
Fijdbriige genoummen, jo bap es cine rr_r};i gcllj_l[tln i;ﬂ::luﬂ:'l g
wirh, gulept cine reidliche Portion gehactter 1?::11 ﬂ1lrn “;1,,;1 'I.Ev;!.. :

3, Sijd-Muflanf. 2 3 Schellfifhe werden getodt und

l'lllﬂfﬁ‘{ﬂ:ﬂh}lf‘ ‘11}1'3:'. Tf.l’*uiif:r unb 1/, b, Mehl tu}-;hglr![ 1‘:‘"‘
1, Q. Mild) geddmpft und jo lange gevithet, bis fic) die
:U?niie vom Topfe 16ft.  Saly und Minstanmf bagu qclm:
3. —4 Gigelb und bas gejdylagene Eiweifs, fowie aud) ufrub-.n:;
Stife werdben bingu gemijcht. _ Dann bie Maffe in .Wf‘i‘ i 3

qeftventer Form, oben auf wit Stije [‘L‘Tll't‘rl_l‘l unp mlt. 1ttt;'=.-

itiickchent  Deleqt !/, Stunbe gebaden. Daju M(‘lpL.IH ober

Ehampignonsiace. . ;'Erl.: Lm_ﬂu.l A

4. Fijderéne vou Lads,  Ein halbed Pib. Zad)s wiv
it gwei Glas guten WeiRweins (nicht gu heeben) 'm?!d] ggt
tocht. Dann wird dag Fleifd) in ecinem Wibrfer 591_1t.1m|.1_1
wd etwas Sarbellenbutter, ctwad “L_L_nuc11:1:'mrﬁn_', eine _iuu
achactte Heine Jwiebel 1md einige Lifjel _Q’n‘fl}mm:_lmucc I?Ill:f:ll
acfiigt.  Das Gange muf alsdann durd) em J_jl‘lﬂ'l'flc_?___f_l geir_tcluE
werden wnd it etnem viertel Liter ungejuderter Schlagia JH}I
perviirt werben.  Dann wird die Majfe in ete mit *{l!?pé
garnierte fleine Form gegofjenr und "E'I\'.- geftellt. _.:.‘:_[]

11/, Stunden farn man bie Form umftiilpen und die Fijd)

creme mit griiner Mayonuaifenjauce anfirage.

] Fretfrau von Mheinbaben, i'ﬂllhnll.“b

5. Siideweifajiee.  Fiiv ehu Perfowen 4—5H  Pib.

'Emm'e)r. {ﬁ“me.i[fm Et‘iﬂ)ﬂ'iit\fll. wd, nachdem ev gut ga:p:'uugt
iit, mit Gitronenjaft und Saly o1 _mtlnth fteben lafjen =
baun wie gewdhnlich gefodit. In einem  Topfe ein gllllt‘b
Siitt Butter jerqehen lajjen, ehvad Dehl mii L'H'IJ[‘IG_.‘.'BI.'L'E[IIt_!th;
fife and jourer Safne glatt gevithet, dagu, wenn fie ba jmd,
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burdigeriifrte  Steebsidiminge und  gwet Pfd. Ehampignons,
Diefe Majfe wird fiber den Fidh qegojen wnd mit Strebe
fdwdngen und Blattecteigjdnitien gotniert, angeridjtet. . ax.

6. Feines Fifoirifajjee. May fhmoigt einige zerfdynittene
Bwiebeln in Strebsbutter gar, gibt atei ERLofiel Wel Gingu,
weldje gut verriihet werben miiffen, riifrt o8 mit Bouillon,
i ber Spargel wnd Blumentohl gefodit fein mitfjen, glatt
und legt bie audgeqriteten, in Stiide gejchuittenen Fijche mit
Strebfen, Spavgel, Blumenfohl md febe veidilich gericbenem
Parmefantaje hingu wnd ferviert vas Glevid)t in Weujcheln ober
aunf tiefer Scitfjel mit Blatterteig-Flenrons,

orl. M. Boeger, Pycmont.

7. Fifdgeridit.  Man fann dagu Hefte von veridyicoenen
diidien benugen.  Schellfijdie unbd Dedit am beften. — Man
madyt eine nidit gu feine Portion Swiebelideiben in Butter
Dellgeld, riifet felr wenig Mehl davan und focht o3 mit
gutem faween Habm auf.  Geriebenen Parmejan-  oder
Scweizectife bavan wid die von Griiten befreiten Fiidftiidden
hinein. Dann tut man vie Maffe anf cine flache Sdhiifjel,
flr.ut nod) giemlid) viel geriebenen $dfe dariiber wid belegt
€3 mit Hemen Butterftiidhen. Im Ofen etwa 20 Minuten
hellbraun braten.  Ein vorjiiglides Gerid)t als Borfpeife fiic
pent Wbenb, dran B. von Stodhaujen, geb. von Schraber.

8. Fijdifotelettes, Schelliijd) wirh aejdiuppt, von Griten
befreit wnd in Stidde gefdynitten, dann paniect und in Butter
qebraten. Fran Wetelamy,

. Deringstoteletten  3u  frijden, Ariinen  Volnen,
Einige Heringe werden, nachdem fie 1Y, Tag gewdjjert haben,
geput, entgritet und feingehactt.  un gibt man 2—3 ein.
geweidyte Wilchbrote, bie wicher feft auggedriidt finb, 1—2
Gier und etwas Pfeffer bingn und formt Rotelettdyen davon,
taudit fie in gejdilagenes Gi wnd gericbenes Weigbrot und
badt fie in Geipem Fett gelbbraun, Frou W Weif,

10, Gebratene $eringe.  Dred gefalzene Heringe, bie
man einige Stunden gewaifert, oder befjer in Mild) gelegt hat,
biutet wid entgriitet man, taud)t bie Diilften in gerflopjtes
@i, bann in Weibbrot wid brit fie in Butter gelbbraun.

Fran Sdumadier, Wilbungen.

1L Badvijder Hedt. Dev Hedt (ober aud) Banber)
witd ausgenommen, ber Kopf abgejchnitten, platé geleqt wie
vin Tarbot, bag Miidqrat und bie Gritten herausgenonmnen,

4H

Dann wicd der Fifd gefalzen, abgetrodnet, auj bie mit
ﬂ:"*::llcr Dbefteidjene [genrm qelegt und mit Biefjer [lf_“f'fft‘ﬁlli- ::i[llll;
feingefdmittene  Bwiebel, in Butter gelb gcbﬁawun,u rbitv-ul
bavitber gegeben, ebenjo '/, Ltr. fanrer ?Halu;:. »:-T_muil_”-. T:nb
man bem Fijdh mit 1/, Ffo. gerichenem  Parmejantaie !
geriehenen Weckefeumen und ftellt ibn '/,—1 Stunbe |E| lu}!
Wratofen, bamit er jdhin gel n:r?r.[ 2 id;:;:t‘-'lpJIRl|_|||h
2. Farcierter Hedit. Dev Fiidy wied gut gejdyu L
nuéqrﬁntﬁcrﬁ b[-:ihtﬁuh-rr gans.  Mun [Bft man gﬂ’; umn:
jpigen Mefjer vom Schwanzende bis jum if_l.:]JI as 1“""3
Fleijc) mit ben Gviaten aus der Hout, ohne picje ju ver lb;‘ié
Der Sopf Oleibt gany in der Haut, unterhald bricht 1;:;111 e
Danptgrite ab, ebenfo am Schwangende, wo man ':l: ) 1t
ané duferfte Ende fommen fann wid immt 1w ‘m;ﬁ gml,q.?b
Riteten Heeans, Die Haut ftellt man vorfichtia guriiek.— ; ml}?{ﬂ
bad Fletjdy von ben Giviten gejchabt, lepiere mit w‘um]{;:blnﬂ;
dien Butter b faltem Wajjer anjs _Feuer gebra ']b |mil
sugedect jur Sance ausfodien lafjen. @aﬁrﬁ_[cljd}_ rliml L
feingejdyuittenem Sped, chwa auf Y/, Kilo pgndn[ﬂ_; Lies
140 ®r, Sped, jehr fein gehadt. Fiv 510 ]:m.l 'dLll' :[
brot wird in Wafjer eingoweidt, ausgevriidt lllltb_Ill el ‘;:_1 )
Butter gebaden, fommt nE_qmiL:lt bagu, jowie 4 --n-b-'ltf‘ti'
weifer Pieffer wnd etwas Safne. Jft died qut verar i tl.'l
wird e turd) ein qrobed Daarfieb getrieben. Tad im Siel
suriictbleibt, fommt gu den Givdten mit hinein, _1mrb_1|nr.mtt‘£}
qefodit und bient ju Der Mapern Dh.{‘r Bhompiguonjauce, ;‘
bagugegefien wird. Mun wird die Haut _nud;ulrcllﬂ;}cn_:_I _
qt'tl.miuhrn 1nd [egt man fie flach auf ein Stiichenbrett. 'D_;f'{ rmb i#
gericbene Favee fommt binein, bod) Dm.“.f fie nicht '|r‘:___'|_EI L
aeftopft werben. Die Hont wirh ugendht und der Fih v
Dfen fertig gebraten. reifran von Npeinbaben, Landa.
13, Hedtjpeife fiiv 12 ﬂ.’crfutlcu_. Wier ‘J,ET_tL. .‘;‘_jrl.h-l,
'/, ‘Bip. Wattaroni, !/, Bib. Buiter, cinen l]nwtuuwrfjnm._lu;
n::fe joure Sabne, ber Saft einer G:__lrnm'.l Trr_l Decjt wir
in Salgwafiee weid) qefodt, qnﬁgrgmlrl,}uﬁ@:urlc“?nlli ﬂ_]:lc
Sditfjel qelegt.  Tie WMaffaroni ebenfolld in \::t‘tf.!.ll'ﬂl!tl ;mf_l.l
gefocht, auf einem Duvdidilag vedi tvoden nh[mlf-_lt ‘Bnﬂ;lﬂ
und in Stidden gefdnitten. Walhrenddem tut man vie Eliblll'
in cin Topfden und (GRE darm eine it’ll'l_lll"fdjln'.ﬂf}h q-f.ml.c 5
wd Y, PBib. feingehadte Savdellen 510 J.hu!.ntm gar
bimpfen,  Dann ut man bie Safpe, einen @'!1I§_'Hfﬁl ";lt
Woullon Har geriihrtes Weizenmiehl wnd jo wiel FFifchbriihe
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55'&& bem_ Saft ber Gitrone dagu, dafi o5 g einer jiimigen
=auce auftodit.  Run legt man eine Yoge Fifh, eine Lage
ll_h“l':ffm“u]n i die Sance, (afit Alles afammen auffodyen unb
ridifet bie Speife quf Sebiiffeln an. Frl. Yangenbed,

sl Stebgeree.  Mus den Mejten ivgend cines gefochten
;:g!id;-:s"[nfrl man Haut und Grdten forgiam fevous, fue dag
,-,:lfc[}f[grdj ut eine Weatenpfanne mit 65 Gy, Hutter, ungefihr
bier Efliffel gefochtem Heis, gewiicst mit Pieffer b Sals,
fe nadh) Gefehmad ein bischen Andhovysefiig.  Dian tocht ¢in
Gt hort, badt es flein, tut das Weike au der Mafje unbd
ctinad fiifc Sabue, vidte o8 iy einer Gemitfefchiifiel an wnd
ftrene bas gefactte Gelpe pariiber, Sdilofliiche Stinig.

15. Pain 4 la reive. Gin Dot oy 12 ip., Sal
nad) Sejdhmad, eine Mejeripipe fn.'im-uJ weifien ‘.'L:‘-Irf’fffﬁ. B ‘Bftﬂ
Butter, drei gange Gier, grei Gigeld, eine Tajie fiife Salne
‘E“t.'_ einen E[!‘iilf[l Chlifiel Mehl.  Der Dedyt wird roh) von den
Girdten geloft, bas Fletfd) viermal Died) die Majdyine qehackt,
mit allen Bum!r]t qut durdieinauder geriifrt, durdy ein Sieb
getrieben.  Jn eine gebutterte Form getan wnd %/, Stunde im
:!}hnr_ftmhv acfocht.  (Reicht fiir 10 Perfonen).  Man qibt
ctie Tomatenjance dagu. &l von Didershanfen, ‘Eqrumm:

et iy Ejrqellﬁnq wit faurer Safhne, Rachdem der Filcy
janber geremnigt, wied ber Stopf abgefdinitten unb der tibrige ¥y
1—1'/, Stunden in jdharfes Salywafjer gelegt.  Dann wicd er
abgetrocfiet und mit feiyen Specditeeifen in prei Reiben gefpidi,
Run lege man den iJifdh mit vem Riden nad) oben in die Prat
pfanne, worin Syped, Butter wnd Rufja braun gemadt ijt unbd ftellt
thie i ben febe ftarf qelieizten Bratofen. Ter Aifch mufi febr hingig
Degofjen Jverden. Nachvem er 20 Minuten gebraten Dat, gibt
mai iomc-[_ Jaure Safue und ehvas todjenbes Waffer Hingu,
als man Sauce haben will.  Weun uwadh ungefibhe 1/, Stunpe
ber Fijch qar it wmmt man denfelben aud ber Pranue und
[Egt thn vorjichtiq auf eine beife Sdiiffel. Mn die Sance
tithet man noch ehwas Mehl 1und gibt nlles redyt Geifi au
Tijd. Braun darf die Sauce nicht fein, ba ber Sahie-
g_ridjnmrf vorherejdien foll.  90(s Beigabe fdymeden febr qut
Salgfartoffeln vder fartoffelfalat, Fron 9% von Jufen.

1% Erlpl:llﬁitn\qyn auderer Fijd) wit feinen Sredntern,
Radypem Man den 3§ifey gejhuppt, ausgewweivet und aemwafjden
bat, fdmeidet man ifn in Stilde, bie man von Haut und Griden
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bejeeit.  Mlan maviniert bdiefe Stitde eine Stunbe in cinem
Giafe Weiwein, Saft einer Ciwone, Sals, Piefier wid
gewiegten feinen frdutern. Dann biinftet man ein jjlli_jc[lltl-
gehacte Champignons, eine Hanbd voll pewiegter Iﬁtnlllﬂ._ jowie
cinige Bwicbeln in Butter, dampft bdie %I{ﬂ}ﬂll{f(’ barin 10
Witnuten, fiigt dame von der Marinade hingn und diimpit ben
&ijd) nodh finf WMinuten.  Den durdygefeihten Fijhiab vee:
vitlfet man mit MWehl und Fletjchertealtt gu didlicher Sance,
welche man gu dem Fifdy reicht. Frau von Deppe.

18, Sdicllfijhy gebaden. Wan Bft ven Fifd) ousd Dant
und Griten, jdmnetdet das Fleijd) in fotelettenfirmige Stiide,
maviniert diejelben cine Stunde wit Gitrouenjaft, Sals, Piefier
nd Peterfilie, trodnet fie ab, wenbet fie in gefdhlagenem Gi
und geviehener Semmel und badft fie in eifer Butter auf
beiver, Seiten Lellbraun. Frl. ©. Soehler.

19. Sdelliiji-Speije. Dev Fijd wird falb gar gefodyt
und i feine Stitde jerpflitctt. Eine fenerfejte Form wird
mit Butter anggefteidien, abwedyfelnd Sehelliifch, lhr(r:_yzrgvhﬁu|11rtr
Hwicbeln, geviebener Kaje, foure Salme in die Form getan,
bis fie voll ift; oben bavouj qeriebenen Stife und Vutter,
Eine Stunbe baden lafjen. Fran von Salbern,

20, Giejpidter Edelliifd). Ter Fijh ngix:t- auggenommen,
au betben Setten ber grofien Gedte jdhbn gejpidt und im Dfen
hochftebend in Bulter gebraten am_l:l bann ||n:'_c fn]n'ﬂ: -;ulmr
begoffen. TWenn biefe braun ift, beftveut man fie mit Jwicbad-
fenmen.  Sodpaier cine Stunde im Ofen.  Fran Wetelamp.

21. Sdifjeliij. Sarpfen werben qut aefdnppt, aus-
fenommen und  gewafdhen, in Stiide gejdmitten, anj eine
Sditfjel gelegt mit Lagen von Butterfticen, Pieffertomenn,
Salz, Kapeni, Gitronenjdyeiben, Swicheln, etwad Weifavein
oben davauf Semmelfrumen und Butterfiikdyen. e Stunbe
im Dfen gebaden, jofort fecviert. nw. F

22, Seezumgen mit Krebjon.  Scone Filets von See-
gungen weeben i eine Schiifiel getan, mit Wafjer bebeckt und
eine Stunde bavin fehen lajjen, bann jedes Filet anfrollen,
i einen_ weifen Topf feft ancinander jellen, damit fie fid)
nidt aujroflen. Dann ein Gufy Bouillon, ein Gui Weif-
weit, etiwas Saly und einen guten Stid) Butter — dann eben
aar werden lafjen, aber moglidift fdmell, bamit die Filets nidht
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austrodfnen.  Dann bereite man eine Sauce: Mant nehme 7/,
Pid. Butter, eine halbe Tafje Bouillon, fiinf Eiboiter, ein wenig
Mehl, aber jehr wenig und fdloge diejes im Wafjerbad gur
Sauce.  Fevner muf man fehr fdhone gepubte Srebsfhwange
unb Strebsbutter haben.  Dian Tege nun die heifien, abgetropften
iletd auf eine Deifie linglide Platte, je gwei und jwei bis
u Gube, baun bariiber vorfidytig bie Dalite der Sauce, bam
legt man auf jebe$ Gochitehenbe Filet etner Strebzidpvang,
vorfiditig, damit fie nidt fallen, bie iibrigen $Strebsidpwinge
garniert man nod) um bie Sciifjel, bann traufelt man bie
Stvebabutter davilber bis guv Dilfte, bdie andere $Hiljte ber
Butter vermifche man mit der Abrigen Sance, tue diefelbe in
cine Sanciere und fervieve fie babei. el Brebe.

- 23. Sole an gratin, Tie Seeyungen werben abgezoqen,
bie Filets abaetvennt und etwad gelalzen. Davauf legt man
Diefe anf eine langliche, mit Butter beftvichene Schitfiel, gibt
Pieffer, Sals, Gitronenjojt und Pavmefautdfe variiber. Mun
beveitet man fraftige braune Souce mit gehadten Hiwiebeln
und Ghampiquons, (ziemlich did), Fillt fic baviiber, Deftrent
es mit Bwiebac, legt oben davauf Heine Butterftiicke unbd lajt
o8 in etiva 3, Stunide im gelind heifen Tfen fchin dbraun bacen.

el von Oibershaiien, Pyrmont.

24, Giebacener Sauber. Madibem der Fijch qut gereinigt
ift, fexbt man denfelben fingerbreit ein, beftrent ihn mit Saly
und Pieffer, wilgt ihn in gejdiagenem, mit Sitvonenjaft ver-
mijchtem Ei und bann in Paniermehl; badt ihn in veichlidh
Butter, guerjt in offencr Planne auj beiben Seiten golbgelb,
pan im Bocfofen wid legt obenauf nody einige Stiiddhen
Butter. Bor dem Anvidyten wiivst man die Sauce mit Wein,
@itronenjaft, Sapern wnd fein gefdnittencn  Ehampignons
und jehilttet biefelbe iiber ben Fifd). Er muf fleifin begofien
werben und eine gqute balbe Shmbe baden, je nad) Giedje.
Sebr verfeinert wird hie Sauce durd) japanijde Soja.

el Yrede, Heljen.

20, Bander s fodjen. Der Joanver wich gefduppt,
auggenomnien, qut qewajden, mit faltem Wajfer und dem
nitigen Saly auj dad Feuer gefeht, gefddumt und nidyt gu
jtart, aber boch qut gefocht. -— Er wird mit Peterfilie bejtvent
unb mit Kapernjauce ferviect,
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V L. Gemitje-, Pilz: und Kartofieljpeifen.

1. Favcierte Avtijocten. Dan_pupt wid veinigh bie
Yctijchoden von allem Manben unb Fajerigen, fodit fie in
Salgwafjer, bereitet eine Hiibuerfavee, vermijdt biefe mit bem
Ghelben einiger Gier, chwad eingeweidiier Semmel uubd eimgen
gefduittenen Ehampignons, fillle b Witte jeder Wrtijchocke
bamit, jireicht aucy gwijdien jebes Blatt ctvas Farce, Hierauf
feqt man fic in eine Stajjecolle, gibt eme englijche Butterjauce
baviiber wnd [GRt fie nodh eine falbe Shumbe damit Fochen,
worauf fie mit berjelben ferviect werden.  Fraw von Etori.

2. Biwmentohl in Auflanfjorm.  Dec Blumenfohl wird
in Salywafier abgefod)t.  Sobann jdwist man etwad WMehl
in Butter Hellgelb, qibt fanern Rahu, jwer Lilg_rib, gericbenen
Parmejan- oder Schweizertife unbd gulest den Scynee von den
Giern daju.  Dev Blumentohl wird wun in eine mit Butter
geftrichene Porzellanform getan und die Majje daviiber geqoffen,
pann tm Bratofen Hellgelb gebacten. el Gentjd.

3. Blumentohl mit Hummer. 1—2 Kidpfe ‘-B[ummfﬂu[;i
werden in Salgwafjer ,qur? aber wid)t weid) getodyt, abgeliipit
wid lagemueije mit den Stiiden cines Biichfenhummer . etne
Porzellanform  qefdyichtet; smiirljﬂL jede Lage Dbid geriebener
Parmefantife.  Dariiber folgende Sance: Ef!tctd:[td; Hutter mit
ctioas Wehi aefchwibt, dagu jauver Rahm, einige (ilgl.‘_llﬁ :mhﬂ@ntl\.
Cbenauf Butterftiidchen und Pavmejantafe. Schin briunen.
#wrl. & Wdamy.

4, Giriine Vofmen mit Sartoffeln nud Sipfeln. Die
quitnen  gefcnigten Bohnen tocht man in leidht gefalzenemt
Waffer weid), damn fommen Savtoffeln daran unb qebratener
Spect wnd Jwichen. Siud bie SKavtofjeln gang gar, nt man
34 erfdmitiene aejdyiitte dpfel davan, lipt fie oben auf den
Startoffeln gav werden und vithrt vorfidtig wm, daf alles
gut vermijdjt wivd. Fel G, Schulp, Wildungen.

5. Grie Bohnen mit Butter. Die redyt jarten Bohnen
werben abgejogen, in Heine Biindel gebunben, m Salywajjer
gar qefodyt wd auf ein Sied gum Abtropfen gelegt. Danad)
werben fie auj eine Schiifel aeleqt, mit Heifier, qelber ober
branner Buiter begojjen und mit gehactter Peterfilie beftrent.

m. &
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G, Bohnen mit Tomatew. Tunge qriine Bohnen werben
aejdynippelt it fdmell abgelodit. = Dann macdgt man von
veidilich Tomaten mit einer Swiebel ein Tomatenpiivee, qibi
oiec Boluen mit dem udtigen Saly dagu und [ift fie davin
weid) fodjen. Crholungshans Slof; Hhoden.

7. Grofe Bohuen mit Wurzeln und Grbjen. Nadydem
von Den grofen Bobnen bdie Seime entfernt jind, werben fie
mit fochendem Wajjer anfgefept, gar gefodit und nad) bem
Abjcyiitten in ein irbenes ober Porgelangefifi getan. Ebenjo
fodit man cin Stild Rivpenjped, bad dem Gemiije beigeleqt
weeben foll, b Frifebe Grbjen und feingefeinittene Wiiegeln
weeden mit einem ERloffel Mehl, bas in viel Putler und
ausgelafienen Spechuiicieln braun gefdipt ift, in ben Topf getan,
pann bie Briihe von dem gefodyien Spect hingu geqojjen und
weid) gefocddt. Dagu fommen nun vie Bohuen, nud alles 3
fammen wird mm nedymald tichtig durchgetodit, mit Sujos
von feingefadter Peterfilic und dem vielleicyt nod fehlenden Saly.

Frl. 3. Brand, Eorbad.

B, Giriine Stangenbofuen mit Rartofjeln.  Dian bampit
in Feit eine feingeldnittene  wicbel fellgelb, wajdht bdie
in Fingergliedldnge qefehnittenen Bobhnen Hinein und  Fiillt
fo viel Wajjer Gingu, daf 8 diber den Bofuen jleht. Man
wiirgt mit Saly und chivns Pieffer. Sind die Bobuen faft
weich), fo legt man bdie in Wiirfel gefdnittenen Kartofiein
hingn. Sobald beided gar ift, vilhet man e8 durdieinanber
und fdmelzt bie Briihe mit cinem Sticdhy Butter wed Mef
ab, bamit fie jimig wicd. Bon Bohnen und Kactoffeln find
aleidjoiele g verwenden,  Frauw Sonfiftoriatrat Sutte, Heljen.

8. Bunthuhn, Giviine Bobnen werben abaejoqen wunb
fein gefchnitten.  Turzeln, Halb fo viel a'd Bohuen, werben
geput und in fleine Scheiben gqefchnitten. Weifie Bohunen
foc)t man in einem anbeven Topfe 1'/, Stuude in Wafjer
und tut fie, nadidem fie abgegofien, ju ben anderen Gemiijen.
Eine Stunde vor bem Wnvidyten legt man nod) qejchilte, in
Biertel gefchuittene Aepfel und die nitigen Stavtorfeln bavauf
und nachdem alles weidy ift, tut man gebratene Spechwiicfel
und fetugewiegte Peterfilie Hingu und fehmedt ¢8 mit Saly ab.
Werm miglich nimmt man joure Aepfel und jo viel, dafi das
Glericht einen fanerlidhen Gefhmad echdlt.  Fran Baumgardt.

10. Badzbohmen. Diefe werden wie griine Bredibohnen
geforht.  Ober man beveitet fie wic Spargel, fodyt fie in Salze

\
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i bt fie mi : e Butter mit
waffer gar unb gibt fie mit gelber ober brauter r mit
‘Bet[rriili!r, ober mit Dollinbijher Sauce. Auc) Lhrmen “f. wie
Spargel it Sauce gebaden werben. . &

. Ghenuiife-Pudding. Hwei grofic fopic Savopertoll
merhr{:l:;cl]u ‘&Jihiunﬁt abgefodyt und mit eiwas Butter qedimyrt
1%/, Pib. Sojtanien werden braun gefocht, audy temlich
trocten. 3/, Bfo. Bratwoueftileijd mit einem & vermengt
wib in ber Pfaune etwad angejchmort. Dam ,z.:[-:r,r'ci eine
Lage von bem Sobl, dann Stajtanion, gulept eine dage Brat:
wurfiflelid und fo abwedfelnd weiter bi& gum Schluf wicber
stobl.  Hwei Stunben i Pudbinggjorm foden uub  mit
brawer Sraftjauce jervieren. Frl. ynter.

2, Ghurfengemiije. Grofie auggemwadiene Gurfen werden
qefd]ﬁllf u::ml rguﬁ nﬁ{cii!ﬁ; in bide, fingerlange Stide gejdynitien.
Dieje werden in ftarfem Salzwafier getodt, bi& fie weid)
finb. Dann gieft man fie ab, fi’lg’{] etrond Gitronenfaft bagn
und ein wenig braune Butter E::EL;! If:[.mm“s i e

3. Gurfengemiije  (Slabbergurfen). Die  Gurken
1u|:1"t|u!|;gcir.f}[ilt, unifu .\h':'n[mui- befeeit und in Stiice gejdmitten,
body Darf feine bittere bdarunter fein. Wianm bratet fein-
qefebnittenen gevindhecten Syped mit ;}'uncbein,_ fut bie t-'ﬂinrfcjt
hinein unb bratet fie auf offencm Fener mnt Iuni;,,l.f.“nrhll:
und &ffig ober Gitronenjaft nad) Gejdmad; verditt bie Sauce
mit etwas Pehl unbd Lift bie @alr‘fiu baml" m_:fl] langfam
jchmoren.  Beit ber Fubeveitng */, Stunbe l]ucmtcng.tl iy

T 14 dtvierte Ghurfen.  Gedfere Salyguelen werben
qt'TdHilii :ﬁtﬁ”g.'ﬁngc nach Dnrdjggid]tuliilen, andgefernt b
abgeteodnet.  Whan Filllt fie mue mit fE"L]lgfﬁl‘[]llllll'lwllﬂ ul]ngﬂ:
ober Fleifdh, feqt Bartoefochte, in Biertel _1_’1I.‘Tl‘[j1ll|n'llf_Lli‘t[
pacauf unb befteent fie mit gehacier ﬂ&rtcm[}i. ordnet fie an
einer Schiifjel und gibt eine felle, efallete ,ﬂetldjbrm‘r&», Ubtle
mit Gelatine verviihet ift, davitber. Man ra:t{_]nel anf 1, Lt
Tletichbriihe gehn Gr. Gelatine.  Dan famn fie and? mit einer
Remoulabenjance fervieren. Fran Deinele, Ait-Hilbungen.

5. Samofer Jdgerfofl.  Stleine Startoffeln mit etivad
ﬂllnifrlr}inﬁbru EIup grlntt. Fangen dicjelben an gu fochen,
tut man gejdnittene  Svant und eine '\":_pff[[uu\té bariiber.
Dann (iRt man die Maffe mit Efjig, Hwiebel, Bffﬁf-‘f_ 1d
Saly pampfen. Fran Spies, Heljen.

|*
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16, Johamnislandy. Mur joweit der Johamisland) weify
ift, benupt man iGn. Die TWurgelfofern werben abgefdmition,
bie Bwiebeln qejhalt, qewajchen und in Wajjer weid) gefodyi.
Sind bdie Jwiebeln weid), fdiittet man fie auj einen Durch
ilag aum Abtvopfen, jdnvibt pwei Loffel Dehl in Bouillon
ober Brateniett, todht mit Bowillon eine jamige Sauce, gibt
etwad Stitmnel, Saly unb foviel &jig wnb Suder Hingu, vaf
bic Sauce augenehm fouerfii jdmedt. Dawn tut man bic
abgefodhten Swiebeln hinein und [t alled sujammen nod) cine
Etunbde ]'{[]lnm.'ﬂl. fran Bauwmpgardt.

17. Johmmmisland). Die Jwicbeln werben gereinigt, bis
au ben gritnen Bldttern abgeidmitten und gewajchen, danach
mit focjenber Fleijdhbrithe, Suppenfett, einem Stitcichen Butier
und Saly etwa eine Stunde gefodht. T ber White bdiejer
Heit aibt man Rofinen wnd vor dem Ancidhten  geftofenen
Swicbad ober ehwas Mehl, ein wenig Effig und Juder hingu

Tran & Sdmelle,

18, Saftanicn-Piree, Die HKoftanien werden in dev
braunen Schale mit Waffer weidy getodst, Jehnell abaefdyiilt und
buvd) ben Durdifdilag gefricben. Das Piivee fodit man mit
ctioad Salg, Fleijcherteatt, Butter, wenig Wafjer uub chuoas
jarer ober fiifer Sabue jhlant und filgt noch etwas weifen
Tieffer Dingu,  Vier Pib. Aajtanien fiiv adt Perfonen,

arl. Wpamy.

19, Straut mit Waorgeln nub Sartoffeln.  WMan nimmt
cinen Sopf quitnes Spibteant, nidt zu fem qejcmitten, briht
8 in Fochendem TWajjer ab, bimpit e8 i einem Topf mit
feingefchnittenem Sped unb giept bann chwad Waffer bmgu.
Stleine Starotten, fauber vorgerichtet, werden mit cinem Stiickchen
Butter und einem Teeldffel Hucfer bdagu getan, gulett fein
aefdnittene  Savioffeln. Dag Gange with ungefilhr eine
Stunbe geddmpft.  Beim Anvidjten feingefdmittene Pelerjilie
bingugefiigt, ift died ein vovgiglidies Gemitfe.  Fran v. Hevpe.

2. Warmer Rrantjnlat. Sped wicd in Wicfel qe
jemitten, Drdunlich gefdwist, dann qibt man dad feingejdabie
Stvaut Gingn,  MWMan (Gft o langjom drei Stunden jdymoren
und fdymectt ¢ mit Pleffer, Sals, jourer Sabhne unb elwas
Lf:fﬁg] ab. £ M, Steineid, Gorbady.

21. Yotfohl. Fwei $g. Rotfobl, 100 Gir. Fett, 5O Hr.
Bueer, 1/, Riv. Wafjer, awei Wepfel, etwnd Effig, Salz
Der Sohl wird fein qefdmitten ober gehobelt, mit fochenbem

i

Wafjer iiberbritht, gut abgeqojjen. Das Fett wird gejdymolzen
und ber Stofl Dineingetan. Die in Scheiben gejcuittenen
Aepiel, Salg, Suder und Effig werben hingugefiigt, dos [Jml'if
Wafjer bariber gegofien und bder Sohl 1'/, Stunde pamit
gefhmort.  File fedis Perjonen. am. =

92, (ebadenes Samerfrant.  J3n Butter oder Schmaly
wirdh eine geofie feingejchuittene Hroiebel gedimpit, dann gwet
Liifiel Mehl bucchgefdywist und mit ein halb Yiv. jourer l&:-:(;ljnr
angeriibet.  Wenn dicfes aufgefobt hat, tnt man ehwva 200
Gir. feingehackten Schinfen und etwa gwei Pfd. Souecfraut,
bas jehon weihaefocht fein  mufi, bdagu: mpniri]t alles gut
und tut ed in eime Porgellanform und il_hrrgwﬁl 53 oben mit
awet Eigelben, die mit einer grofien Tajje jaucer Sabne an
gerithet werden.  Ym Ofen wird e hellbraun aebacten.

von Habel-Stodhaufen.

23, Sdwargwonrzeln. Man (ifit die gewafdhenen Schvary:
wiggeln weidh focjen wnd  gieht dann miglichit heip bie
jodpwarze Paut ab (wie bei roten MHiiben) begiept fie bann
niit todjendem MWafjer und ftellt fie heip. Unterdel mact
man eine jinerliche Gierjance nud gibt fie itber die Schwary
wueeln. Erholungshaus Sdiof Mboden.

24, Sdpwarywoneeln gebaden, s jechs ERlbTTel ebl,
cirer Heinen ‘Bri?r Saly, einem GRliffel Provence-Lel unbd
etons Weifbier quirlt man einen Dictfliifjigen Unsbadetein
aufammen wnd vermifcht benfelben mit gwei didjdhanmig ge
jdlagenen Ehoeip.  Dann taudpt man die i wﬂynuhrr
weichaefochten, in jed)s em lange Stiide gefdnittenen Sdywarse
yonrgeln, nadbem man fie qui abgetvocnet Dat, in den Teig,
nimmt fie eingeln hrvaus uud badt fie in Deipem Sdymal
fellbrauu, um fie bawn, it gebacter Peterfilie veriert,
aufjugeben, ofme eine Sauce Dozl ju i.'m-:rlcu. Bisweilen
wenbet man bie Wzeln auc in gejchlogenem Ei und geriebener
Semmel, pber man bereitet den Wnsbacketvig aus bret hiijm_'hl
WMehl, ciner Prife Salz, 40 Gr. frifder Butter I:mh jo
viel lamoarmen Wajjer, daf man cinen didjliijiigen Teig evbalt,
bert man qelybrig quivlt ober jdyldgt wid julet mit bem Sdyee
poit einem Ewel verriilet. Frau . Stohler.

25, Sommercudivien, and) Strinfdjen  gewannt, Die
gejchilten, n Scheiben gejdhuitienen Stritnldjen werden
Salywafjer gar qefoht, mit einer Blumentohljouce gejiovt,
eliwas Mustat hinguaefige nud angevichlet.  In Saly eingemadt
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liefern fie cin vougiiglidies Wintevgemitje, doch Bier it es
angebracht, dic Steiinfhen nacy dem Abloden eine Stunde
Al roajjern. el & Sdhnefle.
26, Spargel-Hartofieln.  Giejdalic SNartoffeln nicht 3u
gar fodjenr, abgicfen.  Die gefdyiilten, in  fingerglicolange
Stiiefe _gejdynittenen Spavgel weich foden, mit Saly und mit
ibrem Wafjer su bdem irodenen favtoffeln; mit einem Sttt
Butter nod) etnmal auffodjen wnd tiidytiq dpurdyeibren..
#rl. MMargarete Shumadyer.
27. Spinat,  Ter Spinat wird verlefen, mehrere Male
gewajchen, mit fodhendem  ajjer gebriiht wid  auf einen
I‘-.‘:unlﬂdylng gejdhiitiet.  Dann wicd ein Loffel voll Weizenmehl
in Der Fettung oder Butter ober Rratenfett gefhwitt, mit
Wafjer Har gefodyt, aber nicht dinnfliiffig qemadht.  Mun fiigt
man einen Teeldffel voll Fletichertealt, cine Wejieripite Suder,
Saly unb etwas Magai hingw wnd riifhet die febr jein ge
wiegte Spinatmafje durh), (aft ctnmal ordentlicy Dm'rt}!udjuu
und vichtet gleidhy . Won lingerem Stehen und Soden
verliert der Epinat bie Farbe, Mian gibt Sepeier dbagu und
qarniert mit gebratenen Semmelfteeifen.
ol 8 Sdulg, Bilbungen.
28, Spiuat.  Nadjdem ber Spinat weidy gefocdyt, ge
wiiffert und gebackt ift, madyt man cine dide Blnmentohljarce
von Butterjdpigmehl und frijder Wild) nud Lt den Spinat
bavin durchfodjen. Erfolungshous Sdiof; Nhoden.

20, Gievdimpite Tomaten.  Jn eine fenerfidere  Form
idhichtet man bic gangen gewafchenen Tomaten bidyt neben-
cinanber, tut giemlich viel MWein, qefdmittene Fwicbeln jowie
Semmelfeumen in die Liiden, gibt cine Taffe Bouillon, ein
wenig Saly und Pfeffer, jowie einige Trovfen Ejjig daviiber,
pitiictt Butter davauf wnd (Gt died im Dfen bacen.
oo G Fifder.
30, Tomaten-Ghemiije.  Tie reifen Tomaten werben
einen Yugenblict in focdyendes Waffer qetancht, abgezoqen, in
jed)s Teile gejchuitten wnd i ehwas Butter mit Saly, Bfeffer
wd Mustatnug ehoa 20 Minuten gejdhmort.  Dann choas
filfe Safhne daran und mit etwas IMehl gebrnden,
frl. von Didecshaujen, Pycmont.
1. Finige Bemerfungen diber bas Soden des Kohis,
Ylle stoblarten werden abgefodht, ebe man an die eigeniliche
Jubereitung geht. Sauertohl braudyt nur gewafdjen 3u werden,
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ba v ben Bdahrungdprozefi burdyaemadit bat und beshalb ver-
paulic) ift.  Spinat foll man bidjtens einmal burd)focen,
ehe man ihn Gact, ober mur mit fodyenbem Wajjer iibergicfen,
weil ihm jonjt zu viel vou feinen Mihrialzen verloren geht—
thotfohl wird aud) minbdeftens 10 Winuten abgelocht und mit
wenig Feit und veidylid) Wepfeln wetter gor gefodht.  Dann
ift er andy fiie einen jdypwadjen Magen verdaulid).
el &, Sdulp, Wilbungen.

32, Griin: ober Vraunfolhl, Dev Sofhl wivd verlejen,
von Den Dicken Hippen befreit, jehr forgiltiq gewajden und
in redit veichlidjem Wafjer wenigjtend’ 1/, Stunde abgefodyt.
Damn wird er mit dem nbtigen MWafjer, einer eridnitienen
Bwiebel, Bratenfett ober Schmaly von Scywein ober Gans,
pem nitigen Sal3, gwer Lofjfel Suder langjam in ungejabe
ywei Stunden gar qefdymort.  Bulest viihet man einen Liffel
Wiehl bingw, bamit bie Brilhe gebunden wird. Dagu gibt
man Bratfartoffeln, Sdmorwuft ober Ganjebraten.

I Fel. G Shulp, Witbungen.

33, Gritner Sofl. Die Witte fchueidet man aus b
fdilt bie Stiele wie bet Vlumenkohl, (G6f jie 20 Winuten
todyen, padt fie in eine Pudbingsform und legt cine Sdjdit
Butter und cine Sdyicht Zwicbact davanf; dann @Ht man es
cine Stunve im Wajjer foden wid jhmort es nod) 1/, Stunbe

wricbridbibe Pyrmont.

M. Sofleoufaden, Gehacties Fletid), Halb MRind-, Halb
Sdpweinefleifd, wivd wie ju Beefjteats mit ehwad  Salz,
Pfeffer, Ei angemengt, jdbne grofie Sohlblitier werden eben
abgefocht, cin Liffel Fleifd) davauf getan nud jejt anjgewidelt,
D lift man die Nouladen im Scymortopf eine gute Stunbe
in Feit jdmoren. wriebrichshdbe Pyrmont.

30, Weiffrant mit Simmel.  Tos Weifilvaut wird
fein qefdnitten, wie Notfeaut. Darn brit man Specwiiciel
ang und brit dag Svaut davim an, daun tiichtiq Wajjer Hingu,
Salg, Stiimmel nod) Gefchmad und etwas Weifwein und Lajt
bied 2—3 Stunden biampfen.  BVor dem Wnrichten ftaubt man
ﬂHr[}i bariiber. Trran 0. Lau, Wildbungen.

36, Wirjingfohl, Sdhiouer avter Wirjing witd qut
veelefen, von den Mippen bejreit wnd gewajchen, bonn in
Salywafjer gar qefod)t und abgeqofjen.  Ingwifchen fdpweift
man einen Stic) Butter mit ehwa einem halben ERLHTel Well,




vereiifet o8 mit Wafjer und Bouillon, fdhmeett e& mit Dustat
mf ab und (@ht den Wirfing noch wal orbentlid) barin
auffoden, Frau Finongeat Cunpe.

7. Wirfing oder Weifohl mit Kartoficln, Das Ge
miife witd qut verlefen, gerajen wid in Salywaffee Galb
gar gefodht, Dbamn abgefdyiittet.  Davnad) dampit man in einem
Topi in veidhlidiem DBratenfett eine feingefdnitiene Hiiebel
bellgeld, legt banm bie in Wiirfel gejcmittencn  Sartoffeln
!]uml"l_mt? bas abgetodite Gemitie bavauf wnd qiefit von ber
@ji‘tlltllﬂlbrllff“im}lf! bavan, baf e gut burdyivint ift, jeboch
barf bie vile widyt fiberftehen.  Wenn die RKavtofjeln qui
wetd) find, vibrt mon alled mit einem Schaumldffel durd)-
ettattber und fod)t die Briihe mit edwns Wondamin jamig.
Man fann eine Kodjouft ober  auch gefalzenes  Fleijdy
barin fodjen. ean Stonfifiovialvat Sdulte, Heljen.

38 Gefiillter Wirfing. Dev Sohl wird entbliittect, Hie
Didten :;’Htppe_l} eutfernt, halb weidy gefodyt in Salywafjer 1nd
ab!tupm_t lajjen. ,”'I= Bfd. Gier- ober Goelpilze (Ehampignons)
I|1’|:=Ij gewiegt, mit Bwiehel und Peterfilie tn Butter gedampit.
Bu_m Eeﬂnrr genommen, werben vier m Waffer gewerdte ot
fmmri_arurffc Semmeln hingngeriifet, auch Ger nach Belichen,
5‘“1_. eine musg_rﬂr:r[]rnr Pudbdingform fegt man lagemuveife
Btgtter und Fille,  JAm Wajjerbad i, Shude gefodit, —
Mit Tomaten- ober andever Sance, Frau Sdeurer.

3. Linjen mit Piawmen. Die weidgelodhten Linje
vermijchi man mit  gefdymorten  frifehen vJ‘Erfr r?:,riru;:rl:-:t::
ﬂ!fIm_llml'u, gibt bas Have Fett von wiieflig qefdmnittencm Sped
b Swiebeln daran unbd tut bie Flbcdden fiber dag angerichtete
emiife. Nac) Belicben gibt man die Linfen allein wid das
Lhjt and). Frl. 8. Sduly, Wilbbungei.

. 40, Weifie BVolhmen it Aepfeln.  Man verihet wie
tn voriger Nummer, die Bolnen werben, wenn fie weidy find,
mit veidylich Wepfeln gemifeht und  mit aelblidy qurnn-mw[
Speciicfeln und einer Jwichel abgefettet. ;

arl. 6. Sdull, Witbungen.

H. Ehampignon-Gotelettes. Grofie Ehampiqnons werbe
o “tmn Stiel abgefchnitten, bie ::Aﬁzellz'u ,fnir}ln,iclrr[igrl ”L:I.llli':
gejdilt, dann in gejdylaneies, gefalyenes @i gelegt, bicvan
e geviebene Semmel wid i Butter unp Fett von beiden
Seiten qebraten. Fran M. Loy, Wilbungen.

ol

42, Piifierlinge (Eierpilze) mit Giern.  Die Piffertinge
werben in Halften gefdmitten, gewajden ud in Sped ober
Butter auf offenem Feuer in der Pianne gebraten, big alle
Briihe verbampit ijt.  Saly, Pieffer, and Jwiebelt nad) Gie
jhmact davan gqetan.  Surg vor dem nrvichten jdyiittet man
mit ehwas Waffer gequivlie Eev bariiber, ldfit alled nod)
etumal femell aufbraten und vidjtet an am. &

43, Ghebratene Piifferlinge.  Die PFifferlinge werben
gereinigt, gewajchen und guit abgeteobft, bann madit man in
ciner LPfaune febr veichhich Butter bellbrawn * und gibt die
Wilse Ginetn. Wan 1aft fie mit etwaz Saly fo longe jdymoren,
big pad Wafjer voljtindig verbampft und bie Butter wicher
tiar geworden ift.  Die Pilge mitfjen Hellbraun und glingend
in der Butter fdwimmen. Sie werben ftait Sped und
Hwiebelfance yn Pellfartofjeln gegejjen.

Expolungshans Schilof Rboben.

44, Bilztotelettes vou Heizfern.  Mecdpt jdine grofe

Bluteeizter werben gepuft, mil etnem Hetnen Hammelvippdien
fuodyen verjehen, mit & und Semmel paniect und gebraten.

Dieje Pilgtoteletted mit Bobuen oder Schoten gegeben ein be
licbtes b babei einfaches Vorgeridht.  Haus Higujdyeidt.

45. Blutreizfer, Eine beliebte Suppe flellt moan aus
roten Heigfern her, wenn man fie in Salywoffer weiditod,
purd) ein Sieb pajjiect und bie Brilhe g eimer mit Butter
abgefhmedten Sactoffeljuppe gibt. Pieffer mnd Saly reidylich.
uch mit Bouillon gibt es eine fehr wohljchmedende MNeizler
juppe. Hans Hipnjdeivt.

46, Pilzfricandellen. Dagu fann man famtliche efibave
Pilge nehmen. Nadypem  die Pilge forgiilitg geveinigt fiud,
lifit man fie in Butter, in welder Fwiebel weid) gebampjt
ijt, weich werden. WiSbann Hact man jie in der Hacdmajdine,
tnt 2—3, je nach Lluantitdt ber Pilze, cingeweidie nubd
wicber ausqedriidte Vritden. nebjt qebadter Peterfitie, Saly
und Pieffer hingu, formt Fricaudellen bdaven uud badt jie
gelbbrawn in beiem Fett.  Hat man Heine Fleifdrejte, jo
fann man fie gut dagu vevwenden. Fran U, Weifi.

47, Steinpilye anf wmifijhe Art. Steinpilze, am beften
widht gn Peine, weeben in Stilde gebrodyen, alled Wurmige
entfernt, aber weber Hant nod)y Sdywamm fortgetan. Die
Stitcte werten aut gewajden, e Weehl umgewendet, in fladyer
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Pranne in viel Butter, mit Salz, etwad Pieffer wud feiu-
aehadten Dillblattchen beftveut, auf Dbeiben Seiten braun ge
braten, dann wird viel fourer Schmand bavitber gegojjen, mit
bem fie im Bratojen ober auch) anf bem Herde jdymoren
wiiffen, big bas Giamge hellbraun ift. Sie werben in der

Piamme ferviert. Bubereitungdgeit */,—?/, Shmbe. wm. 7.

48, Steinpilye in ber Serviette, Unsgejudt Heine fejte
Steinpilze werben wie Schalentaviofieln in Salywajfer weid)
qefodit und in der Serviette LA la Tritffel” angeridhtet.

Dand Hohnideint.

49, Pilgreis, Wan fode vedht fehinen Reid vedit foenig,
ebenfalls in Sdjetben gefdmittene Steinpilge weid), fille alles
febichtemweife i eine Fovm, bie obeve Schidt muf Reid fein,
beftrene diejen mit Maje und Semuel und bade alled i ber
mit Butter ansgeftridenen Form gar.

Paus Hhnjdyeidt.

50, Pilsjdymarrn, Gevimpite Pilze, geweidhte Semmeln,
mehreve Gier.  JIn ciner Bratpfonne Fett echivt, der Tein
ineingeaofjen, wie Eiecfuden gebacten auf beden Seiten,
pann mit swet Gabeln in Stiide zevrifjen, von allen Seiten
wieder gebacten.  Fu Erbjen und Ravotten.  Frou Sdenrer.

ol Pilzriliden. Ein falb b, Pile mit Saly und
Peterfilie e Butter gedimpjt.  Wehrere geweidite Semmeln,
ein &, Heibbrot, wenn notig. fleine Hollden geformt, paniert,
gebacfen, Hron Sdenrer.

52, Pilse mit Heis. Gedbampite Pilge, gediampiter Heid
lagemweife in die Badform wit Buf von jauver Safue und
Gi, fowie gericbenem Parmejanfife, gebacen.

Hran Edyenrer.

53, Pilze mit Malforoni. Geddampite Pilze, abgefodyte
Iatforont weeden m der Pratpfanne mit vorftehendem Suf
qebadern.  Ebenfo mit Stactoffeln, jiatt WMallavoni.

Frou Sdeurer.

54, Pilzgemitje, e efbaven Pilge werben, nachbem
dicjelben qereinigt, gowajden, W Stitckhen  qefehnitten, in
Wratenfett in ciner grofien Piawne gedbiinjtet, ehva */, Stunbe.
Uebrige Bratenfouce bagn getan, ober Fleijdertvalt, Saly
nidyt vergefien. Langes Socyen madit die Pilze dbe und
unvecbanlid. . Walbed, Eorbad).
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b offetn mit Steinpilen. Die vorbereileten,
i e(:;]:-l'hﬁl‘ﬂ;:i‘:[t]f1iﬁc|mli Steinpilge weden mit reidlid) 2“““:3
Fett ober lJr[lIJ Bytter, halb 3Jett m eler QTI.JBE‘H q;}ﬁ;uuu
angebraten, bié Der Saft nuimtgt kLS perbampfen. b ; a
fommt cine Jiebel, in Tiirfel gefctlen, bagu L ‘f': ull“
Scyetben geidmitienen Sartojjeln, die mit ‘-.Tn? 1_11Jllgc1: :__[I,;
Defteent werden. Untev Bjterein Uniwenben werben die Max lim 1,[
erjt augedectt, b offen, gar gfi;lmh:n. Wan  wimmt  au
qwel Teile Savtojfeln enen Inérnl;;!fﬁsbmm R,

56, Wufaeblajene Bratfartofjein (Pommes Souftlées).
Man };:{Juﬁ?mit“ﬂh.iﬁj qrofe Startoffeln W ijlﬁ:l‘gﬂ.ll{.“ I@;(I}:lht;:l
{faft 1 cm fjtact), o8 fommt ic_hr auf bie tﬂﬁ[c.d}umﬁ‘;} e.1 rtcri-
Jur Jubereitung gehiven gwer L!il'ulpfmut-:‘u. voL b"m"ibtt:
eine mittelheify (natiiclic) it “Brrwytt fiTae {3!1%tu}, “t;. Tl__ e
glithend feih gebalien wird.  Tie gcid]uulfncn .fI.LIE IJ]'H‘ilﬁ
werben poiichen  trodue Tidyer troden  gelegt, e m'“t?-l-
umgelegt nnd damt gunadyt m bie Pfauue : it bcmh;!jlth .l"—
E;cifaru'ﬁﬂi getan, wo [Lu‘ wnter beftandigem -c:fl]llitl:[l_l_‘ ol Lbi,'
pig fie anfangen ju fonfflieren (_m[Tg,liE}E'l]t‘lijttl.lur:lﬂf.llL mh‘ ll
gauy heifie Rfoune gelegt D vajc jcyon h'g{; ge?ﬁmftn -]Lwr‘ny-:
Dann lofe jalzen und femell anvichten.  Tad 'utl{L:lll n darf
nicht wnteebrochen ywerber. stuchotel Pyrmont,

5 shamelle-Sartoffeln,  Sartofjeln erden mit ber
Et{]al.:"";u;!ii:l;m;dudli, aan[g}ﬁll wio in nidht e t:mn\n:F e:rF;mhrli
gefchnitten.  Doun jeclaft man em gutﬁcss_:?llge){: ;lmt?l:l';t
civad feingefchnittence  Hwiebel, ein Efiloffel el "th“l:i"l
pieg tnd verrihrt e8 danu mit ehwad Honillon, reh . ¢
jaurer Safue, choas geviebenem  Stafe wid feingehadtem
Sdyinfen. Dies wird mit den Hartoffeln 11irmmg[t, ;n; cn:;
qut ausgebutterte Form grqcbrlh___chuqﬁ mmnlt-m.r'?l-t mj,.
'Qh:ilfr]‘li'[:{d;cn gbenn bavauf und @it bies eine Wierteljtunie

in ber Mitre backen. Frou Dr. Abée, Wilbungen.
fielbi [ i ceiebe fartoifeln,
58, Rartofjelbalider. 1Y ‘.]}ﬁ:-. lw.rn:bmg_ Startoff
drei nﬁugl Liir? o etwas ‘J:.-'{lllﬁ in bie Startoffeln ng:IL_IH:t.
Eloas ‘53-!0[;1 in bie Handfldche genommen, mit - einem Sl,uncl
pen Telg Dimein getan und 511db‘_’rﬁ.l[1djeut gcf;jrnru. Sn @i ounp
e shveht und i veidhlich et gebaden.
"‘i-tm“_”l il Fran Sanitdtseat Weil, Pyrmont.
i ingefcmittene
59, Startofjelbrei.  Vian fod e, _ﬂnngq_?.
&inrtui]ir!n mit gﬂi; weid), jdyiittet fie ab, geftampit fie gang




i)

fein wnd veveiihet fodjende Diild, ehwas feines & i
I D1 i), Ealy unbd cin
teines 'stur[rﬁiu Butter damit zu eimem fdinen ;‘.’.-rri,L iLwr
vol ?Ilt\ und Jung, Svanfen und Gefunden gegefien wecben
famn. Man fann Spect und Froiebel dagu eifen.
. Frl. Langer, Gorbad).
). Sartofielgemiije.  Die mit der Sedale
) toffely mit | hale gefochten
.ﬂarr‘uﬁdu _eeden gcid]u[t und in Stitde  gejdyuitten, mit
Tu!gublhfr Sauce erhipt: Man gerlift ein Stid Buiter, fut
etiwas Mebl bingu uud viifet mit jauver Sahne ab, fehmect
wit Pieffer wnd Saly ab und vihet Peterfilie Hinein.
Frl §.on M. Steincitd, Eorbad).
_ 6L Sartoffeln wit Hering. Stavtoffeln werben mit ber
Schale gefoct, gejdjiile, in Sceiben gejdhnitten. Dann wird
e Salghecing, Sehinfen ober Roaftbee] fein gewiegt, Bieffer,
Saly und foure Salbne, alles witer bie Savioffeln geriihet,
Danu in_ehie mit Butter audgeftrichene Foem, ftrent oben
varanf Semmelmebl, nod) chwas Sahue und Butteriicicen
und bactt bie Mafje bellbeaun.  Fran Bjarrer Dreves, Wellen,

o, b2 Mepfel und Kartoffeln,  Man fdydlt Aepfel, teilt
fie in Bievtel, gibt foviel Wafjer dagu, dafi o5 baviiber feht
und fod)t fie weich. Die RKartoffeln werden mit Saly wie
gewdhulid) gefost, abgegoffen, bas TWafjer aber aufgelobern.
Taun bratet man Spect i Heinen Wiirfeln aus, braunt ihn
it Weehl, jehiittet bad Saviofjelwafier dogu, elvad Gifig b
Strup, Ulles nad) Gejdmad und bringt diefe Sance u den
vorher geftampften Stavtoffeln, verviiGet bie epfel bamit und
fymedt, e8 muf fiifi-foner fein. Frau Yanger, Gorbad,
o G3. Aepjel und Savtofieln,  Die Kavtoffeln werden wie
Saljfactoffeln qefodyt, die Yepfel in vier Teile gefdmitien
und mit dem uitigen Hucder gefodit.  Wenn die Startoffeln
gar find, gict -man_jie ab, fdpwentt jie tidtig, damit fie
aecfallen unb fobiittet jofort die mit chier wiivjlig gefdnittenen
Qwiebel gebratene Fethung, in der man and cinen Teelbffel
Teht mit geld gebraten bat, auf vie Kavtoffeln wnbd viihr gut
purdjeinander: bann weeden bie Aepfel hingugetan und it
bt Stactoffeln vermijdt. €5 wriifjen reichlich fo viel Aepfel
wie Startoyjeln fein, andh mnf wan davauf acdhten, bafi bas
Semiife weder gu diinn nody ju fleif actodht wich.

s wel. G Sdulg, Wildungen.

(4. Aepfel n. Sartoficln anf Pyrmonter Art. Karioffeln
werden gar gefodyt, qut abgeddmpit und bued) bic Mariojel
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peefie qebviift.  Die Aepfel vithet man ebenfalls burdy ein
Sieh.  Beive Teile vermifht mon gqui, gibt ww jo wenig
wie wmibglicdh Bucer daran.  Hellgelb in Sped gebiinjtete
Swicbeln werden fury vor dem Anridyten mit bem vermijcditen
Ghemitfe aufaetodit. wrl. 9N, Synler, Pyrmont.

G5, Hevingstartoffeln. Hiergu 50 G, Fett, cine Fwiebel
in Wiivjel gejenitten, 30 Gr. Wepl, *, Liv. Bouillon ober
belles Wafjer mit WMildy vermifcht, Gewiivy, Pfefjerforn, 11,
$ip. Sartofjeln, dret Peringe.  Kavioffeln b die aus-
qeguiiteten, feingefactien Heringe werden jdhichtweife in cine
Form getan, die fertige Wiehlidpwibe bavitber geqeben und
pann mit Stofibrot bejiebt. Ftl. 3. Branbd, Eorbad,

G, Startofieln it Aepjeln wd Hofinen. Hohe qe-
febalte Startoffeln werden in Scheiben gejchuitten, ebenfo Aepiel,
bic vom Sernbaus befeeit find. Damt fut man qu unterit
i Dot Topf Butter ober auderes Fett, legh wun abwedjelnd
cine Sdjidt Startofieljcheiben mit wenig Saly beftreut und
pamit eine Lage Apfelidnitte mit Jucer wnd Rofinen beftreut,
binei.  Swiichendnveh fum auc) nody Butter geleat Wwerdel.
Pun fest man ehoad Wajjer ju, dofi die Maffe Mapp damit
bepedt it wnd (Eft dad Gericht langjam gav fochen.

Fil. . Brand, Corbadh.

(7. Verwemug, iibrigaeblicbener Salzfartoffeln.  Die
pody warmen  Sartoffeln gibt man auf  bie Startoffelveibe
pber brilct fie mit dem Loviel vedt fein, mijtht fithe Wil
paruiter b etwas Saly, dody nicht yuviel Vhild), damit bie
Mafie nidht gu weich wied, Dian fovmt Teine, flache Stlbfie
pavon, bie man qum NAbendbrot i Spedt vedht hitbic) brann
brit. Getrodietes Dbjt ober Salggurten ober Salat jdymecen
qut bagu. Fran Bojtor Griinewald, NRooden.

68, Peterjilienfartofieln.  Man nimmt von Bratenfeit,
Sdymaly und Buiter je cinen Stich und diimpit Ddavin eie
bicte Bmwicbel, fein qejdmitien, Hellgeld, vithet bamn einen grofen
Stod)(Bffel Weehl daran und fitllt mit Wafjer uud Wild) {Galb
b Galb) auf, dafi es eine veichliche famige Sauce wird.
Run gibt man Salz, ctwas Diuskat, ein weniq Fleiidertvalt
Bingi wnd nach Gejehmact  veidhlidh Feingebartte Peterfilie.
Rachbem diefe Mifcyung que durdhgefocht ift, legt man die in
feine Sdjeiben gefnittenen, abgequellten Ravtoffeln hinein.

Sran Sonfijorialeat Sdulte, Heljen.




G4, Startofjeln mit Gierqufp. Uebrig geblicbene, gefodpie
Stactoffeln werden jdyin qebvaten.  Stury vor dem Wirichten
aibt man ein Stiid Butter in bie Pfone gu den Kartoffeln
und gieft eine Mijdung von Eern unb WMildy davitber. Das
Qantum MWMilch wuf dbem bev Eer gleidh fein; 3. B, bed ot
Giern joviel Wileh, al8 ctiva ywei andgeblafene Eier fafjen
wittben.  Mun WL man den Sl nue cben fejt, ja nidyt hart
werben.  Dag Gleridyt mufy die Form besd fudhend bebhalien,
jeboch barf €8 nmur von der unteven Seite Daen, baher nidt
umbrehen. dron Sonfiftorialvat Sdulte, Heljen.

70. Etrcifdentudien von  rohen Sartoffeln.  Die ge
jdhilten rohen Morioffeln werden in Steeifdhen qefdmitten, anf
cinen Durchidlag aefchiittet, mit choad Saly fberfivent unbd
mit einem Eplofrel Webl vermifht. Daun jehiitick man fie
in eine Pianne mit einem Stich Fett und Butter, ftreidt fie
mit eivem Diejfer auseinanber und badt bic Stactoffeln, obue
melr wmguriihren, von beiben Seiten langjam Dellgelb wie
einen Studen. Fran Sonfiftorioleat Sdulte, Helfen.

V. Braten und Fleifchjpeijen.

1. Beejjteats. Gutes Mindjleijch, am  beften  Lummer,
wird tidtig qeflopjt, dbann werben Stildden Butier uubd eine
Taffe Wajjer, Piefier und Saly damit verarbeitet wnd bel
ftarfem Fener 10 WMinuten die Veefjteals gebraten.

wrl. Y. und ¥, Ropode, Eorbad).

2. Beefjteaf mit Tomaten, Wan bakt Heine Sdyeiben
Weifbrot in Butter brawn.  Dann werden  dinne  Heine
wiletbeefiteals, bie gqut geflopit und jubereitet jind, qang jehuell
auf beiden Seiten hellbraun qebraten. Jn einem Sdymor
topf dampjt man ausgehbhlte, mit Sdioten gefiillte Tomaten
in Butter 20 - 30 WMinuten. Tann vidtet man auf die
Semmeljdyiben die qebratenen Beefjteals an und legh auf
jebes eine gefiillte Tomate und qibt Tomatenfouce dagu. Die
Scyoten milfjen fectig getodyt fein, ebe nman fie in dic Towaten
fitllt, ober man nimmt Sonjecven dagi.

el von Steindborfi, Byrmont.

3. Blinver Haje. Gehacktes Rind- und Sdpweineleifd,
Zaly, Awicbel, Muskat, brer Eier, vier in Walfer eingoweidte
Brotdyen, wird orbentlid) urdyeinander gemengt, anglidy geformt
und in der Panne gebraten. Nachher fehitttet man ctwad
%ﬂﬁﬂ‘ [_}'illj,!l. drran Wetefomp,
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4, Faljder Nehbraten. Ein Stiik aus der Rinbslenle
legt umu:h;-‘i%ngr i folgende Mavinade:  Ein L. Wild,
etwnd Efjig oder Motwein, TWadjolberbeeren, cunge Nelten,
Preffertorner nnb Jwiebeln, Fholid) umbrehen.  Daun jube
retten wie Scymorbraten, Fran E. Weber.

5 Filetbraten,  Hant und Fett an bem Filet werden
entfernt, basjelbe gut qeipidt und mit chwas Saly (nidht u
piel) fiberftrent und in heifer Butter gut brawe gebraten; gibt
pann etwas Siebeln 3 und wenn diefe braun, Wafier, aber
widgt viel, (Gt es 1/, Stinde langfam jdmoren.  Die durd)
geciifeie Sace wird mit Kavtoffelmehl und Salne abgevithrt.

Fean Job. Jfenberg, Sdiof Walbded.

6, Filet & la Nidelien. Nahdem dag Filet gebrateil
iit, vichtet man e mit folgender Sauce an: Jn ehwad ‘-P.-uttrr
pijlet man einen Lofiel Mebl, gicht ein Halbes Glas Vonillon
opber Liebig boju und (ift dieje Mifdyung, vie man mat et
Siqeld bindet, aujfochen. Dev auf diefe Weife entftehenden
febr dicten Sauce fitgt man gehactte Tefiffeln wd Ehampignons
bel und fodert fie dann mit bem Jug vom Filet wid ehwas
Gitronenfaft. el & Yoamy.

7. RleijdAnflanf. Mefte von Schmorbraten, bie meift
fart und tvoden find, lajjen fidy fiiv bies Gheridht I;rinu:oerrn'
gut verwenden.  Man hadt das Fleifh, fdmort eine Ten
aefdyuittene Swicbel qelb, gicfit alle nbriggeblicbene 'ﬂim_n_'n
jauce Dagu, gibt Piefer, Saly, Mustat, clnen G Wein,
choas Gitconenjaft Ginein und (@t das Fleifdh Ddavin el
werden. Damn badt man mit drei Gigeld und vier Eiweif
prei Pjonnfudien, feqt den erjten in bie uflanfjorm, e
ilfte des nidgt gn fliifiigen Nogouts davauf, dann iwieder
cinen Stuchen und fo fort.  Dag guriidgelafiene Eigeld wird
mit einer Heinen Taffe Wiild) gequicli, daritber gegofien wo
ber Wuflanf '/, Stunde bei mapiger Dige gebaden. it
Salat gereidyt 1ft bas Geridit eine angenehme bwechielng
im Stiichenzettel. Frau Helene Talbiger.

8. Fleifdtibie mit Sdwarswnrseln, Ju einem Pio. ge-
hadten, fald NRind:, Halb Sdwemefletich, nimmt man el _ntl-
qericbene Brbtchen, die eingerveicht unb audgedbriictt jein mitffen.
Swei Eier, Saly, Pieffer, Mustatin nady Gejdymact. Al qut
verarbeiten.  Stleine SCoFden daraus formen und in Ealywaiier
abfocdjer.  Dann febwigt man cinen Lofjel Viehl in Butter,




(i}

filllt vou ber BWriihe nad) und nad)bem bdied qut ducchgefodt
ift, viihet man dic Sauce mit cinem Eigelh ab und gibt ehwas
Mustatnup gu.  Die Shwaryouegeln werden in Butter wud
chwad TWaffer fury cingeforht. Beim Anvidjten tut man guerft
bie Slifie in die Sdifiel, banm bie Schwarpwurgeln Wb
giept dic Sauce fiber  dad Ghange. Frau Bille, Corbad).

O Hletjdpudding. 1'/, Pib. wit choad Hwicbeln fein
gebadtes Ninb-, Stalb- und Sdpweinefleijd), 9—10 Eier, das
Weife au Sdmee geidlagen, */, Bid. in Baffer goweichtes
Weifibrot, 1/, Pid. Butter; weun dad Schweinefletidy fett ijt,
chions weniger, Dinsfatblitte, Pfefer, Melfenpieffer und bas
udtige aly. Die Vutter wivd ju Schaum geriihet, die G
botter, Brot, Fleijh, Gewiiry, julebt bder fteif gefdlagene
Sdynee bogn.  Die Form muf fehr qut audgejtvent jein,
2/,—3 Stunden fodyen.  Eine Savdellen= ober Sfraftfauce
mit Ghampignons dagll.  Frou Gebebmrat Seebobm, Byrmont.

10, Fricanbean mit Paprien. Gunt geflopfles Salbs
fricandbean gefpict, mit wewg Mefl beftiudt, in eifernem
Eopf angebraten. TWenn bilbjch braun, mit jourem Rahm
foft Debedten wd mebreve Wiefjeripiven voll Paprica dariiber
tun.  Etva #,—1 Stunbe fdymoren,

H. von Stodbaujen, geb. von Schraber.

11. Gulajd.  Jwei Pio. fchiered Fleifch, am  Dbeften
Debjenfleijdy, bocdh fann & and) Hammel= ober Schiveinefletid
jein, wird i beliebige MWiiefel gejdmitien, danm in  qutem
aelt, in bem man eine Bwichel hellaelb gefchwitst bat, jo lange
aeddmpft, b8 Dder enfjtandene Saft verjchwounden ift, danm
aiefit man jo viel Fleijdbriibe Hingu, baf bas Fleijd) cben
bebectt ift unb- [aft e darin weid) Todjen. Wenn & beinale
weid) ijt, qibt man fo viel alé bad Fleifd), in Scheiben ge-
jdnittene, mit dber Schale abgefodyte Savtoffeln hingu unbd jebn
Winuten ehe man dag Gulafd gu Tijd) qibt, nod) einige
offel diden fauven Mabhm und witvgt bas Gericht mit chvas
fpanijchem Pieffer, el Sangenbed.

12, Glulafd)..  Gin Pfb. Rindfleijch, 150 Grv. Bwicbeln,
20 G Fett, 10 Ghe. Wiehl, 10 Br, Saly, ehwad Pieffer,
Y, fiv. heified Wafiee. Das Fleifd) wicd in Witcfel gefdmitten
und mit den in bem Fedt wendy gefdymorten Fwiebelhwiivfeln
langjam qebraten, bi8 e8 fich Drawnt Dann ftaubt man
Mehl, Saly und Pieffer bavitber, Ffilllt Heifes Waffer auf,
pectt en Topf au wnd Lift das Gulafd) drei Stundben nnter

bfterem  Wmfchiitteln (und falls nitig Hingutun von  ebhwas
Walfer) langlam jdmorven, entfettet das Seridht, priift bie
Samigleit dber Sance und vidtet e mit he Fufommen an
Hudy Ueberrefte von Moajtbee], Filet und Schmorbraten ver
wenbet man auf biefe Art. Frau Viering.

13, Padebraten over faljder Haje. 1/, *Bid. Sdpveine-
fletfeh, 1%/, Pip. Rinbermettileifd), bdrei Gelbeicr, das Weife
s Sdaum gefdlagen, Piefjer, Sal, einige Sardellen, ein
ERlofrel aewiegle Stapern, getrodnete Pilze, weidy aefodht und
fein gebadt. Das Fleijd) wivd durd) bie Fleijdmiihle getrieben
und mit ben Putaten qut vermifdyt, julebt bas gejchlagene
Eiwely davan. Dann in eine langliche Form geformt, mit
etivas gevicbenem TWeifbrot iiberfteent wud in ber Braten-
piamne mit Buiter und Fett angebraten, tidhtiq beaiefen und
wenn das Fett brdunlic) wird, immer einen Filbifel todenbes
Waffer doqu. 1'/,—1'/, Stunbde braten, dbann bie Sauce mit
elwad Mepl, Fleverivalt und Magaiwiicse angeriibet, auf-
fodpen lafjen und bdurch cin Sieb geben. Die Sacbellen miifjen
qewdfjert, entqrdatet, von ber Hant befreit und gerviegt werben.

orl. von Steinsborfi, Pyrmont.

14. Hammelbraten in Mild). Die Hammellenle wicdh in
chon gwet Le. fiiger Mild) gwei Stunben gefodt. Dann in
Butter bramun qebraten und piter immer von bder MMild) Fu-
gegofjer.  J3m Sangen nody 17/, Stunde gebraten.

von Habel-Stodhanfen.

15. Brannes Hammelfeifd).  WMan nimmt ein gutes
Sippen- ober Brujijtilcd, teilt e in Heine Stide, fdpwipt in
Butter el mit Brwiebel brann, qieft Gievauf joviel focdhenpes
Wajjer ald man Sauce haben will, legt dad robhe Hammel-
fletffc) himein und [ift s feft augededt 17/, Shmbe foden.
Ghampignong und Ghefen jdymeden fehr gut dogu. o0t m,

16, Hammelfleijd) in Safue. Hammelfleifch) vom Niiden
ober augé der Seule wird getlopit, enthiutet, in fingerbide
Stitcte gefjchnitten wie Beefiteal, tn einen Topr bicht neben
cinanber gelegt, Saly unb etwad Paprila baviiber gejtreut,
mit faucer Sahue bededt und jhmoren lafjen. Mady 1Y/,
Stunden fingt die Salne an, fid) ju beduwen, man muf bas
Fleifch Ofters Din und Ger fdpieben, ba ¢ fid) bann Teicht
anfept.  Jft dad Fletjd gany weid), jo nimmt man ehvas
wett ab und madyt bpie Sauce, die didlid) fein muf, mit ehwas

Walbeddjed Sodybud). ]
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Mehl famig. Grimne Sechuittbohuen jdhmeden am beften dagu.
Wan Fonn das Gevidht auch von Rindfletidh mader, dody 1jt
¢d Dann nicht jo wohljdymedend.

gran NAmtseat Wittmer, Dinighoujen.

17. Hammelfenle wie Wild zubereitet.  Ter Braten
with gunddjt, nadbem er geflopit ift, von Fett wnb Hant
Defeeit, mit dem Mefjer mit Spet gefpidt und dann friftia mit
Gitronenjaure eingevieben (eine Eitrone auf eine Kenle gevedynet).
Daun wird die Meule mit bem ubtigen Saly verfehen und
mit Butter gebraten. Der Braten muf rveichlid) begojjen
werdent, die Sauce wird mit jouver Sabhue angeriihrt.

Fran von MohHlmann.

18, Hommelfotelettes faveiert.  Su jeds  Hommel-
fotelettes mimmt man */, Pid. Kalbgehadies, vermijet ed mit
citem &1, Saly und Biefjer und beftrerdht bamit bie Sotelettes
von allen Setten, beftveut fie mit ehwad geriebenem Pavmejan-
tije, wenbet fic i gejdilagenem & und Pamiermehl und brit
fie 5—10 Minuten in DHeifer Buiter. Fel. Brebe.

19, Gichbadened Hirm. Das Halbshivn witd gewdlject,
blandpiect, gebdutet und etwa gehn Winuten gefodht.  Daun
nimmt man ¢ augé ber Brithe, jdneivet & der Linge nad)
in bide Sceiben, breht fie in qut gefalzenem, gejdlagenem
G und Bwicbactfeumen wm und beit jie febr vajd) anf
beiben Seiten Trofp unb brann und qibt fie fofort au Tijd).
A& Beilage u RKavioffelfalat.  Erholunpshous Sdilof Rooden.

20, RJrish Stewn. Hammelfoteletten werben  hiibid)
aurecht gemacht, Savtoffeln werben gefdiilt wud in Sdpeiben
gefdynitten, Weif- ober Wirfinglohl wird in Salpwajjer ab:
gefocht.  Jn cine Puddingjorm legt man lagenmweis  Sofl,
Sartoffeln und Fleijcy, flvent ehvas Saly, Pieffer und geviebene,
in Butter agediinftete Fwiebel bariiber, legt julekt eine Lage
ftobl bavauj und gieht chvad Wafjer daviiber wnd (il dasd
Sange auf Dampf ober im Wafjjerbad 2 —3 Stunbden fodjen.

Frow Tr. H. Sechohm.

21, Salbsbraten sn bereiten.  Jur Bereitung  eines
Stalbsbratens find bie Deften Stivde Seule und MRiiden, fo
genamnted  Mierenblatt.  Dad Fleifh muf minbeftens fitnf
Lage vorher gefdladytet jein und qut qeflopjt werben. Die
$teule, ober em Tel verfelben (fiic Hetuere Haushaltungen)
wird etwas abgebantet, mit feinen Spedijteeifden gefpicdt wubd
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mit feinem ©nl3 Dbeftrent. Aldbarm wimmt man einen Teil
Butter, Feingejduittenen Sped und quies Sodyfett, cvhiht
bagfelbe und legt bad Fleijih in bdasd fiebende Fett Sobald
of auf beiden Seiten qebviunt ift, jehiebt man die Bratpfanne
in ben Bratofen, in welhem bdasfelbe unter forfivdhrendem,
fleifigem Begiefen braten muf, je nod) der Girdje 5, —1
Stinde. Jft der Ofen au heif, fo Hffnet man bie Tiiv ehwas,
gibt aber buvchaus fein Wafjer hingu, benn babuvd) wich ber
Braten zihe und jhmammig. Man muf nue veidilich Fett
nehmen, weldjes fpater teilweife abgefiillt und ymm nachiten
Braten aujbewalet wird. Sobald der Braten angeridytet i,
gibt man chvas Waffer und Joure Salne in die Plamne wnd
vithet e3 gut dureh die uriickgeblichene Sance.  Fran Stonj. Gucye.
22, Gebadener Salbsbraten. Huerft madit man folgenbe
Sauce: Eine grofie, feingefdnittene Jwiebel wivd in reichlich
Butter gang weid) qedimpit, banu fut man einen geliiuften
Tecliffel Savtoffelmehl bagn und eine qrofe Portion dide
janre Safue.  Nady Gejdmad formt Salz, Mustat und etwa
acht Tropfen Gitronendl an die Sauce. Ter in Scleiben
gejibnittene Braten wicd auf eine flade Sciiffel gelegt, juerit
cine ¥age Braten, bavanf etwoas Saly, ehvas von der Sauce
unbd ctwas Semmelfrumen. Je nach der Duantitit madht mau
auf bicfe Weife 2—3 Lagen Braten fibeveinanber. Die lepte
Sdjidit muf mit der Sance vollftandig bebedt und biefe
wieoer mit Semmeltvimen  beftrent werdben, auf bie -man
pann feine Butterjtiidchen vevteilt.  Dad Gange im Dfen braun
ﬂ_['[!ﬂlfﬂl. von Habel=Stodhaufen.
23, SalbScroguettes.  Fiiv vier Perfonen ein Halbes
Bib. feingewieqtes chimes Nalbfleifd.  Man  eclaft einen
guten Stid) Butter, in bie man ehwas feingemiegte Swiebel
tut, damn fiigt man einen iffel MWehl bingnw unbd fillt es
mit Wafjer auf. Daun wirh dos gehadte Fleijd) dagugetan
D bas Gange jo lange auf dem Fener gelafjen, bid e& jdyin
weif ift. Bom Feuer genommen, falgt und wikcgt man es
it gwei geftofenen Melfen unbd viihet ein ganges Ei dagu.
Jit ber Teig nicht fteif genng, tut man etwns Paniermehl
pagu.  Grfaltet formt man linglidie Balden und bockt fie
in fdpoimmendem Sdymalz. Garniert mit gebadener Peterfilie.
ol Wrede, Heljen.
24, Braunes Kalbsefjen. Hievyu nimmt man ein Stiied
aud ber Stenle. Die Stilte werden mit Saly abgerieben, in
Wiehl umgedreht und in andgebratenem Spet braun gebraten.

hE
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Dann gickt man jouve Sabue hingu, and) etwad Wafjer und
(afit e2 */, Sthunbe fdhmoren. Etwad Tomaten dagu gejdmitten
geben einen guten Glefchmact.  Miit Wiehl und Sabne famig
gemacht.  Buleht etwas Butter, Fran Spics, Helfen.

25, Stalbfleif) wit PBiiffeclingen ovber Ghampiguons.
Man fdmeidet jderes Ralbiletjd in Wiicfel wd jdmort es
in Butter feft pubdedectt mit ehwad Saly wnd Pieffer eiue
Stunbe lang, giefit, wenn ed notig fein follte, ein wenig
fodjenbed TWafjer u, dodh) mue joviel, daf bas Fleijid) nidt
punfel wird. Y/, Sthumbe vor bdem Anvichien gibt man bie
gewafchenen Pilze hinein unb [aft jie mit jdhmoren; zulest fiigt
man einen Loffel WMehl bagu, den man gut vervithet und mur
joviel fodjenbes Wajjer, daf 5 cine friftige, jamige Sauce
with, bie bad Fleijch tnapp bededt.

Erholungehous Sdiol Rboben.

26. Salbjleifd) mit Majoranjance. Hiergn nimmt man
am bejten BVeujt- oder Rievenjtild, 1aft 5 foden, jdneidet e,
wenn e weich ift, in feine Stitde, [dfit chwad Butier er-
qebenr, dem man feingejdabien Sped gufiigt.  JIn diefes Feit
fommt ein L0ffel Mehl, ein Loffel gericbenes Weifibrot, [Afit
e8 ein TWeilden diinften, braun darf e8 unidyt werden, figt
eine gevicbene Bwiebel hingu, Fleifdhbriibe, jobiel wie zun
ciner fimigen Sauce nubtig und julept etwad geviebenen
Majovan und bad Fleijd). Fran Langer, Gorbady.

R, Ralbjlcijdfritafjee. (Fiic ficben Perfonen) 2%, Bib.
Stalbsbruft wird m Gitbjde vievechige Stide gefduitten, leidhi
qewajchen, mit focdhendem Waffer iibergoffert, vann vafdy mit
pem Schaumibffel in einen vecht weif tocdhenden Topf gelegt,
apy mit fodjendem Waffer bebeckt, unter tidtigem Abjdhammen
jum Roden gebradit.  Jept filgt man Salz, Sdalotten, ctwas
Gitronenjdiale, Pieffertimer, ecine Mobre, Sellerie, dies alles
am beften i ein ceines Lappchen gebunben, und wenn miglidy,
eine Obertaffe getvodnete Ehampiguons, bdie man nad) bdem
Walchen quellen Lief, dagu, fchlicfit den Topj und dampjt bas
Hleifeh longfam 12/,—2 Stunben. Bon 375 Gr. halb Sdywein:,
hatb Hindileijd), fein gehacdt, 150 Gdr. halb geweidyter, Balb
trodner Semmelfrumen, ciner feingejdnittenen Froiebel, Mustat
unf, Bfeffer, Salz, 4 — 5 Giern, madht man eine Farce und
formt bavon fleine runbe Slofe. Dad gave Fleifd legt man
in cine Scbiifjel, befeitigt bad Gdewiivs, focht die KioHchen in
per Sauce gox, legt jie um das Fleifd), Todt die Sauce mit

bret ERlofiel, in Butter hellgejdwittem Mehl, auf und gibt
jie iiber bad Fleijch. UAuch fann man weniger Mehl nehmen
und jodann de Sauce mit brei Eidottern, bie man mit brei
ERlofiel Mahm veequiclt, abgichen, aud) etwag Madeiva dagu
aeben. Mrifin Dernforff.
28, StalbfleijdElbfe (Klops). Gin Pib. Fleifd) ous
ber Salbafeule wird burdh) die Fleifhhadmafdyine getricben,
40 Ghr. Butter werben fehaumig geviihet, gwei gange Gier,
ein gu Semmelmehl geriebenes %ri.'ltcfjm, etivad Saly, ehwasd

fcharfen Pieffer, wenlg Mustatinf wnd je nad) Gejdymad
ctivad feingewiegie Peterfilie darvan getan.  Flache Slbpcen
geformt b in Salywafjer ), Stmbe gefodt  Man gibt
dagu eine Butter- ober Sarbellenfauce, Fel. 9. Habn.

29, Salbsbrnjt mit Maffaroni, YAud ciner Kalbsbrufjt
[0ft man bie Stwodjen, dmeidet bad Fleijh an ciner Seite
auj, Dohit 8 mit ber Hand wie eine Tajde aus. Borher
fod)t man 200 Gr. in Stiidden gejdnittene Matfaroni Hald
weidh), giefit fie ab und tut 125 Gr. gehacttes Scpweineflerid),
HNefte Seinten, etwa 720 v, gwei ganze Eer, H0 Gr. ge-
vicbenenn Sdyweizerfaje, an Gewiicgen Saly, Plefjer und
Mustatnufy bingu, mijdyt alled qui duvd), fitllt damit die Brujt
und ndht fie wieder gu, Mun (@t man die Falbbrujt 2%/,
Stunben in vorher beifgemadytem Fett gar [dmoven, ein
Strauterbiinbeldhen legt man al8 Giewiiry audh binein, Die
Sauce vilhet man mit Fleijehbriife und ehwas Maggi ab.
&ran Paftor Gottheis, Al-TWilbungen.

0. Salbsfoteletts an four, Tan nehme jed)s fdhime
Salbsfoteletts, Deftrene fie mit etwad Saly und brate jie anf
jeoer Seite givel WMinuten in branner Butter.  Fuerjt bereite
man aber ein fleines Magont: Gine Kalbszunge und 1/, Piv.
Ralbfleijch lafje man in wenig Wajfer mit chvad Suppengriin
ud Saly gar fodjen, blandyiere ¥/, Bid. falbsmild) und dimpfe
fie it Butter gav. Dann tue man in einen Topj Y, Pib.
Butter, gelaffe fie, fiige einen GfHloffel Mehl hingu und fiille
pie Jungen- und Salbsbouillon Hingn, baji 3 eine jdine,
fimige Hagoutjauce ift, legieve fie mit vier Gidottern, etwas
fiilfier Sabne uwnd etiwas Champignonsbrithe, dafi e eine
idyine, friftige Sance gibt. Dann giehe man die Junge ab,
aeridyneide fie in fleine MWiiefel, ebenjo bic Stalbsmild), ebenjo
auc) gefochte Ehampiguons und etwas von dem Kalbileifd,
nicdht gany bie Haljte. Diefe Heinen Wiicfel tue man heify
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it bie Sauce mit etwas Pieffer. Nun nehme man eine
fenerfefte runbe Sditffel, bejtveide fie mit ehwad Butter, lege
pie gebratenen Salbsfoteletts binein, bas Magout Ddariiber,
bann bejtvene man bag Mange bick wnt geciebenem Laemejan-
fife unb bade bied ju jehimer Favbe, Fel. Brede.

31, Stalbsmilder. Diefe werden Y, Stunde in Salz-
wajjer gdud}t bann jorgfaltiy gebiutet. MWan tut Fetl ober
Buiter in eme Heine Panne, tanchi pie Salbsmilder in Eie
weify unb Wedemehl unbd bedt fie jduell auf Dbeiden Seiten
feim gelbbraun. Gran Mathilve Sittler.

32, Sildfie vou frifdem Sdpocincfleijd. Ein PBid. nidt
. mageres  Schiocinefleifh treibt man burd) bie Mafdyine,
vermifdyt ¢8 banm mit gwet Eiern, ciner Hemen gevicbenen
Bwicbel, Salj nad Geidimad und fnapy !/, Lir. jouwcem Rabm,
formt Slofe von der Majje und brit diefe in Hald Butter,
balb Nufia auf allen Seiten hellbvoun, Diefe Rldfe fiud Fu
feinem Ghemiife, jowie, am beften ebenfalls wavm, alg Beilnge
s Butterbrot zu empfehlen, da fie jehr foftig find.

wran 9. von JFuten.

33, Sops. Gin Ky Rind- und Schweinejleijdy 3
gleiben Teilen werben mit 1256 v, enigriteten Sarbellen
fein gefadt. Dann fiigt man eine in Wild) eingeweidte und
ausgebriidie Semmel, 1—2 Eier, Piejfer, em wenig Eiteonens
jhale unud Saft hingu, vermijcht alled gut miteinauber. Die
Diajje wich entocder in einen grofien Slof ober in mebrere
fleine geformt.  Jept viftet man einen Lifiel Mebl in 200
Gir. Butter Gellbraun, qibt eine Bwiebel, einen Lifiel &ffig
ober Gitvonenfaft, ywei Lifjel Wein, einen Lijel Senf, enen
Qiffel Sapern, einige Pfeffectoner und ehwas Huder hingu,
lifst alleg sujammen anffoden, legt bie Stlopfe Binein und
bimpft jie m der Sauce etwa eine halbe Stunbe,  Fel. Voepel.

. Klops. Wui ein Pid. gehactes Suppenileiid) nimmt
man ein *Bid. aehacttes, rohes Scyweinejleijch (auc) halb Rind-,
halb Sdpweinefleifdy) */, Pid. in feine Wiirfel gejchmittenen
vohen Sped, wet gange Eter, etwad Hwichel, Fieffer, Saly
wnd Musfat. Dies alled vedit qut durdygemengt, Jormt man
pag Fleijch und paniert & mit PWeigenmehl, Je nach) Belichen
fann man audy) ehwoad MWeifbrot hingutun, JIn einer Pfaune
mit Beifem "Ed: brat man e$ bamm fdmell zu. Die Sauce
vilet man mit Fleijchbriihe, Magai unbd ehvad Sartofielmell ab.

wFrau Pojtor Glottheis, Alt-Wilbungen.
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35. Seantfopi. Gin fefter Weifitrautfopf wicd fein
qe{d}mllﬂl, mit focjendem LWafjer efwas abgebriiht und dam
in eifernem Topf mit feimwiirjligem Sped weid) gebampft
nebft Saly, Pieffer und ein wenig gericbener Jiwiebel — etrva
eine balbe Stunde. Daun beveitet man eine Fletfhfarcee von
felbftgehactiem  Mind= und Schweinefleijd), (ein Halbes Pib.
boit jedem), bamit ¢8 gang jart und ofne Sehne ift, efwos
cingeweichtem Weifibrot, Salz, wenig Pieffer und drei Eiern,
pavon gibt man 1—2 Eigelb in eine Tafje, um die hollindifde
Sauce, bie dagn gegeben wivd, abjurithren.  Dieje Farce wich
mit bem elwad abgefiiflten MWeiplohl gut verarbeitet, Fommt
in eine vorgeridytete Pubdingdform und wird gui verjdlofjen
ywet Stunven gefodt. — Dann umgejtilpt und mit Hollanbdijdjer
Sauce, der man choas von ber Fraftigen Brithe, die in Der
woom jid) gebildet hat, gugiept und mt Sarfoffeln gegefjen.

fran pon Heppe.

36. Lammriiden nad) polnijder Avt. Ein junger, nidyt
it fetter Lammeiiden wicd der Yinge nad) gefpalten uud bie
Mippen fauber und fury abgefdmitten. Tie Hilflen rerden
1 [l{]m.T angebraten. I@atpt-:ubbcnm rojtet man Fﬂ:w‘}wwbel
jcheiben in WButter bellgeld. Dad Fleijd wird nun i eine
grofie Stafjerolle ober langlichen Bratelopf eingelegt und bie
Hwiebeln mit der Butter dagu gefitat.  Junge grine Bohuen
in Limgliche Stiddien gebrodien (mit Fochendem Waffer ab-
qebritht und abgegoffen), auf bad Fleifh qeleat, ebenjo fdhbn
gleidymiafiine vunde Heine Stactoffeln, vorfichtiq mit Bouillon
nadygefitllt.  ¥les wit einem gebuttertem Papier bebedt wind
mit Dectel gut verjdjlofien tm Dfen weid) gedampit */, Stunbe.
Radypem wimmi man  bad ’E[md; fevaus, jdneivet ed in
fingerdicle Stitde, viditeted im SMrange auf runber Sditfjel
an, qibt bie Vobuen in der Mitte oben auf und bie Sartofjeln
ving® Decum, die man mit Peteefilie beftvent.  Medht beif an-
vichten.  Sefr wohljymedendes Geridht.  Selbftoerftandlich
Fleijch und Gemiife entfprechend mit Saly und Pieffer witrgen.

Sturhotel ‘Byeniont.

47, Mildbraten. Vian wimmt etn guied Stid miitbes
Beeffteatileifh und brit es in offenem Topfe i Butter jebr
punfelbraun auf allen Seiten. 3t e nabe am Wnbrennen,
gibt man rud][u'f] frifdie S0GH Dogn und gieht ben Topf
pom Deifien Fever jurid.  Wenn die Mild) verbampft ift md
brawn wird, qibt man nodymald Viiich daju und begiefit ben
Braten, der gulest jugebedt braten muf, jehr hinfig. Brat-
aeit etwa 1/, Stunde, Erholungéhaus Silof Rboben.
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8. Englifdes Mijdgeridt,.  Ein Stid  |dones, jebr
savtes  Hammelfletid), gehoutet und qui geflopft, with n
Wiiefel gejdnitten, gejalgen und wenig gepfeffect.  Ehwas
Butter und Sped angebriunt, basd Fleifd darin hellbraun
anbeaten lajjen, jowiel Fleijdbriihe ba?n qeaeben, baf dasjelbe
bebedt ijt und e8 beinahe weid) dampfen lojfen. Ein Suppen
teller voll frifcher, gacter Schoten dagu gegeben, unbd beives
villig weid) werben loffen. Sulept ehwas gehadte Peterfilie
daran gegeben unb wenn nitig, die Sauce mit ehwas Waigena
(mang wenig) abrunden. Fran Jda Hocfener.

39, Sanre Nieven. Frijde Schweinsuieven werben in
Sdyeiben geir{pmien in Mehl umgebreht und in Butter mit
Bwicbeln, Salz, Piefier und Nelbenpieffer jo lange gejchmort,
big fie widyt mele rot find, wobei man fie immerfort umiilyt,
pamiit bas MMebl fid) nidht anfeht. Sie biirfen nur wenige
Minnten braten, da fie fonft Havt werben, dann wicd dic febhr
Triftige Sauce mit etwas fodjendem mnlrfr aufgeriifiet, etivas
Giteonenjaft Hingugefiigt und bic Micven mit der Sauce an:
gerichtet.  Hu abaefochten Kavtoffeln.

Erholungshans Sdiloh Rhoben.

40, Sanre Nieven, Scdpweindnicren werben in Wiiefel
gefdynitten in quiem Fett mit Jwiebeln, Pieffer und ebwas
Ealy angebraten, doun Wajfer nadgeqofien und wei Stunden
gejhmort.  Machbem wicd chwoad Weehl davan geeiilet, wenig
Effig und etwad joure Salne.

wran Paftor Scludebier, Sleinern.

41, Nieren-Gulajd). Einige Nievdjen werben in Wikefel
gefdonitten, in Sped oder mit Butter vermifcht, gebampft.
Gtwas Mehl Ddariiber geftveut, jowie eine Hwichel baran
gejinitten und  gedimpit. €8 fommt darm immer ehwas
BI‘luner hingu. Wit Prefier und Saly nad) Gejcdhmadt gewiirgt,
it e8 ein guies einfaches ®ericdht. Bon NRindfleijd) wird
chenfalls cin folches ®ulajdy bereitet, man muff, wm bie
Fletjdpiicfel jaftiq su cchalten, dicfelben erjt in etwad Wiehl
wellen. Fron Dr. Edbardt.

Pajarstiy-Soteletten.  WMageres  Salbileijdy  ohue
Hout und Fett wicd in Heine Stidden qefdinitten und auf
ber Majehine fein gemablen. Dad Fleticd) muf dburdy ein Sieb
gefteichen. werben. 3t bad Fleifd) fertig durdynejtridien, jo
gibt man weifen Pleffer und Saly dagu, riihrt dann das
Gange mit gutem fitfen Mabhm und viihet immerfort, biS bas
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Fleifdy weify und jact ousfieht. Deftvene dann ein Brett mit
qeriebenem  Beifibrot unb Dackt dann biefelben wie anbere
Sdnigel mit Buiter,  Formi diejelben dlhulid) wie Kalbjdmipel,
aber nidgt mit @ paniecen, fonbern mit geviebenen Semmeln,
Man qibt Pajarstiy-Sauce dagu. Schlofifiidye Stdnig.

43, Paunhaas, 5 wird ehwad Sdpein- und  Rind-
fleifd) gefocht, nady 1%/, Shuben berausgenommen. Die
Bouillon durdjgeficdt (man faun alle voben Fleijdhabfille bagu
perwenden) das Fleijd) wicd bued) die Wajchine getrichen, in
‘tm Bouillon getan, fein gewiicgt und jum Kocdjen  gebradt.

Zodann nimmi man ein Bd. Budpveizenmehl, obex -:ufimtermnb
mehr (es barf aud) in Ermangelung anderes DMehl fein) und
ftreut dasjelbe unter ftetem Wmriihren in den Topf, bis bdic
Waffe ein dider Brei 1ft.  Wenn er tiichtig unter Umriihren
aufgefodit Gat, fillt man den [nbalt in Mapfe, welde an
gefenchiet find. Grfaltet jdhueidet man Sdyeiben bavon in die
Piamne gum Braten. — Schine Veilage ju Kavtoffeljalat,

dran Dr. Edbardt

4. Piefier - Potthajt.  (Dortnmumder  Spesialgericht ).
Diersu werden hauptjaclic) bie jogenannten burgen Wippen
genommen, foldie in */, Hond qrope Stiidden gehanen, in
nidyt 3 md,][nc[;tm ‘aurt und nidht zu vielem Saly aus
gefchaumt.  Dann filgt man joviel Heingejdmittene Bwicbheln
Dingu, bafy bie Sauce dadurd) immq wird, gibt rmd}llr[] “.]5]('11('1'
und !]Zc[fﬂmTrner (mtqcptuaen} eliige SQobeerblatter b fpiiter
einige Eitronenjdyeiben hingu: Sollte der Sauce, welde gauy
gebitiiben, aber nidht diclid) fein darf, wod) @mmg[ﬂt feblen,
jo fann man juleht choas qgeftofenen Bwiebad ober ehvas
in Butter gejdviptes Mehl duedfocdhen lafjen. ES werben
gefodyte Stovtoffeln dagn geqeben.

wron G, Winlhaus, Wildungen.

45, Pidieljtciner Fleifd. Ein Bid. jdjieres Hindfleijd) wich
in fingeedice, cinen Galben Finger lange Steeifen gejchuitien,
mit Saly und Pfeffer beftecut und in Golb Bratenfett und
Butter uehft einigen Swiebeln bei offenem Topfe unb  mekhe-
facjem Wnnvenden angebraten. TWahrenddefjen jdymeidet man
Sellerie, Wurgeln und Savtoffeln in cunbe Scyeiben, tut dad
Semiife auf bas Fleifd), gicht |.|1i'fmfrl;uli: ﬂ}nﬁﬂ: paran und
1rt;|:|m.t alled 1',—2 Stunden auf jdywadem Fener gar.
Etwas janve &'-‘ﬂI_}IIL erhiiht ben Gefchmart,

el Winna Lyuler, Pyrmont.
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46, Pifel-Sdinfen 3u Ffaltem Aufjdmitt. Ein Schinfen
von 10—12 Pib. wird mit chwas Saly, Suder und Salpeter
tiidhtig cingevieben und falt bGingeftelll. Daun focdit man
folgenden Pokel: Auf jechs Liv. Wafjer qibt man brei P,
Salg, choa 60 Gr. Suder und ebenjoviel Salpeter, [aRt bdies
auffodien und villig exfalten. Nocdhber giefit man bden Pikel
iiber ben in einen nicht u flachen Steintopf gelegten Sehinten,
fo baf biefer gany bededt ift. Jm Sommer [aft man ben
Sdjinfen b—6 Tage bavin liegen, im Winter finnen ed
10—14 FTage fein. Je nad) ber ¥duge ber Pikelzeit wird
per Edhinfen vor dbem Braten 3—4 Stunbden ober aud) eine
gange Nacht in vollem Wafjer gewdfiert. Damn brit man
i forgfattiy mit ber Sdwarte, fo bafy diefe briunlid und
frofy ijt. Mach bem Grfalten benupt mou den Sehinfen u
nfjchmitt, jhlagt bie Sdwavte beim Sceiden auviict wnb
leat fie Dann immer wieber fiber. Der Schinfen bleibt bavunter
fej) unb joftig.  Man gibt dogu Sdywargywildjauce ober
Dayonnaife. Fran Dr. Weber, Formont.

47, Leberivneft aus Giinjes, Nalbs: und Sdpweinelebern.
Die Qebern werden gebrliht und jweimal durd) die WMafdjine
getricben.  Gietodytes Salbfleijdh) aug der Steule und Scdpveine-
fleifc) vom Vauch wird aud) dureh die Majdine getricben wud
alles in eine Sdhiifiel getan. Wan verdiinmt die Majje mit
der Fleijdibriihe, 1 der man juvor abgejchilte Semmel erweicht
hat. Damt wimmt man geciebene Hwiebeln, Salz, Pfefier,
Huder und etwas feines ®ewiiey nad) Gejdmad.  Laft bdie
Wafje ein Weilchen ftehen und fllt fie in Divme.  Triiffeln
und die Vriihe bavon erhihen ben Giejemad.

Glara Freifean von Dabeln, qeb. von Livonind

48. Ragout, Wan fodit  Minbdfleifd), jdneidet e in
Stilde und legt e in eine folgenbermafen bergeftellte Sance:
Mian  brdunt WMebl i Fett =,Iunl1dj punfel, felueibet eine
Bwiebel davan, n,m;i Wafjer oder Bouillon barauf und (aft
ed mit 3—4 Piefiertienern, Salz, MNelfen, Lorbeer, Eijig und
Birnfaft tiichtiq Fochen. Frau Bujold.

49, Magont jie, Wan aecldft cin Stii Butter, tut
eiient  Roffel Wlebl Ginein, ciihet e mit Fleijdbribe ober
Wajjer ab, tut bann nad)y Gefdmad Senj, Kapern, Saly,
Preffer uud Weifoein Ging,  Alled bied ARt man auffoden,
tut it bie Sauce in Wiirfel gejdmittenes Kalbfleijd) ober
Bunge, filllt bie Mafje in eine Form, gibt Parmejanfife,
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Semmelfrumen und Butterftickchen daviiber und badt ¢ im
DBacdofen braunlid). Fel. W uwnd H. Steinbriid, Corbad).

50, Geviimpites Rindfleifdy.  Schones  durdhoadyjencs
NRindfleifeh jcmeivet man in lingliche PWitefel, wendet jie in
Diehl wnd it fie in Butter und Spect Hiidjd) braun mit etwad
Cai:, Ein Broiebelden, in Biirfel jl]t‘fjlltih‘" lapt man gulept
in ber ‘]iramu' braunen.  Etwas feiner Pieffer exhiht den Ge-
jhmad. Tas Glebratene gibt man in civen Topj, ber fid)
gut mit bem Dedel verflichen [ift, tut fodendes Wafjfer
bagu, fo bafy bag Fleijd) Mmapp bededt ift uud lapt es 1'/,—
2 Stunben bampfen. Frau Poftor Sriinewald, Rboden.

ol. Frijde Nind&gunge mit (‘Jnuuu Man [ERt eine
Ocdhjengunge in Wajfer ausichen, briiht fie ab und fodyt jie
in fetter Bouillon, ehvas Rieinwein, Swicbeln, Peterfilie,
Qovbeerblatt, MNelfen und einigen Pheffertivnern, mit Sped-
feheiben ober Butterpapier bededt, cinige Shinden, etiva 3—4.
Wenn fie weid ift, nimmt man fie aus ber Brithe und (djt
fie ectalter, taudyt die DHilfte berfelben in eine bid eingetodte
Ghampignonfauce (fiche unten) paniert fie erft in Semmel,
b in & wnd Semmel. Die andere Hiljte legt man in
bie Brilhe, bamit bie Sceiben warm bleiben.  Finf Minuten
vor Dem Wnvichter backt man die panierten Scheiben in Feit,
vidytet fie ahmcdﬂelnb mit Den anmberen im Srange au, gibt
i bie Wiitte ein ®emiife, cin Kwiebelpiivee oder ein Ragout von
Tritffeln, Champiquons wnd Heiven Klbfen und ferviert eine
Sance nad)y Velieben. Fran Dr. H. Seebobur.

52. Mippenbraten, Eine Sdjweinerippe, in bder Mitte
eingehauen, fobof fie fidh zujammen legen (dfit, wajdt man
und fillle fie mit gejdhilten, in Stidden gefjdnittenen Aepfeln,
unter die man Rofinen ober getrodnete Pilaumen mijdyen fann.
Dann niht man dad Fleijditicd jujammen mit qrofen Stichen,
(it Butter braun werben, legt das Fleifd) mat dem nitigen
Saly bincin, lift ed beoun werden, gibt nady und nad) etwas
Wajjer hing. Wenn ber Braten gar 1jt, nimmt man ihn
hevaus, fettet die Sauce ab und madt fie mit Havtofrelmehl
jamig. Bratgeit 1,2 Stunden.

Fran Hmisrat Sdyeeiber, Eilhanjen.

53, Moajtbeef.  Das Fleifd) wird gqut getlopjt, mit
Peffer und Saly beftrent. Dann brit man cin Stid Sped
aug, tut etwad Vutter biugu und legt dag Fleifd) hinein.
Unter ftevem Begiefen ywet Stunden langjam braten lafjen.
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Yy Stunde vor pem nvichten einen Loffel Mehl dagu tun
und fehon broun werben laffen.  Dann gibt man etwas foure
Salne hingn. Ehe angerichtet wird, chwag Fett abfiillen unbd
Sletjchbrithe guaeben. froun $ille, Corbad).

Hd. Noajtbeef. Jt das Stitd des Minderviidens. Es
witd von bem NRildgrattnoden befreit, die Mippen bleiben ald
Bratenleider davunter. Dad Fleijd) mnf abgebangen fein, im
Sommer 6—8 ‘Iag.‘i im Winter 10—12 Tage an chem
fiiflen, hlftigm Drt aufbewalhrt werden. Dad Fleifd) muf
oberhalb eine Fettjicht haben, nicht yu hoch und nicdht 3u flach
fein. Die Sehne oben wivd mit jpibem Meffer forafdltin
augoelift oder eiugeferbt. — Der Braten wicd gewajden und
mit feuchtem Beil auf beiven Seiten geflopft; die Wudyt ijt
pabei weniger wefentlid) al8 bie Linge der Jeit. Das Fleifd)
wird bann gerwogen, in eine pajjende Pfanne geleat, mit Sal;
eingerieben, mit fodhendbem PWafjer diberbriiht und {dmell ab
gegofien.  uj einen Braten, bev, nachbem bie Stnodhen ans
gelft finb, ungefihe 6 Pio. wiegt, vechuet man mue 1/, L.
fochenbes Wajjer; Jwicbel, Gewiivy und Lorbeerblatt. E)u-
Dfen mup 120 Grad Haben. — Wan gicht almaplich nod

fodyenbes Waffer nad), beaieft den Vraten alle finf WMinuten .

mit bem oben fdpvimmenden fFett, fraft die angefebte Sauce
fleifig ab in bie Sauce, gibt juleht Sabne ober Madeiva u.
Bet einem Braten von ctwa jiinf Piund, 11 Winuten Brate
geit pro Pd. — ec miipte dann Jehr flad) fein. Hody 13
Winuten, mit bicer Fettlage Hoch, 15 Winuten pro Pibd.
PWiegt der Braten diber 10 Pid, bann nue 8 Minuten Brate
geit anfs Phamd.  Bier Phund Roaftbee] ohue jeden fnodien
brat man Mapp */, Stunde, dod) darf bder Braten beim
Begichen bann nur furge Heit aud bem Ofen gezogen werden.
q[ll(% beifier Schiifjel wird ber BVraten obue ecine Gabel Fu
benugen, augeridhtet: er muf oben fuufprig, von imnen vot
fein, obmne jebod) vol) ju fein. ®aenitur fie ben Braten ijt
achobelter Meervettiq. Dev Braten mup i e Scheiben
trandyiert werden, chwas jdpdg — falt it er mit Hemoulaben
jance au geben. Frou enne.

55. Homlaben. Eine Salbsbrujt oder KalbsSuievenfjtic
with audgefod, forgfiltia von allen Selnen b Snorpeln befreit,
titdhtig mit Saly unb etwas Salpeter eingerichen mud ungefihe
adht Tage gefalzen. .e,,mm jdneibet man grofie diinne :pu‘f
feheiben, feat Dicfelben auf dem FFleijh wmber, ftrent feinen

)

jmwargen Pieffer daviiber, rollt dad Stild feft auf und ume
wickelt ¢8 feft mit Bindfaden. Daun wicd bie Roulabe mit
fodgenbem Wajfer anfaefest wnd weid)y gefodit, pwifchen e
Wetter geleat, erjt leidgt, bald aber tihtiq bejdpwert und falt
in biinne Sdiciben gefchnitten, jum Vutterbrot gegefien.
wrl. Yangenbed.
5, Gefodyte Ronladen, Bon einem gavien Stitd Rind
fleifeh werden Heine Rouladen folgendermafien gemadt: Wian
jdmeibet Heine Sdeiben twie fie bad Fleifd) Hevgibt, ungefilbe
jo grofi, bafi bie Mouladen gefocht einen guten Dawmen dicd
wnd lang find. Die Sceiben werben forgjiltig geflopit, auf
jeder Seite mit feinem Saly und Pefjer bejtvent, ehwad fein
r;crirhrnfr Awiebel beftrichen, ein fleimeds Streifdien fehouer
Sped baraui geleqt, fejt aufgewicdelt und mit pajjendem Giarn
obet feinem ﬂhuh*ﬂhm wnicelt. Wiihrend bed Jurechtmadyens
ped Fleifdes madit man eine Wehlidnvige von ecinem Stidy
Butler, etwad feingejdmittener Swiebel und einem gquien Ef-
[6ffel. Wiehl; ijt bad Miehl jhim qelb, wird e mit Waffer
angeriibrt, ein Teelbjfel aqonger  jwarger  Piefier, fowie
Saly dogu getan und bis jum Koden ofterd nmgeriihet. D
fegt man bie Rouladen hinein, gibt cin Gias Weifwein dagn
und Lift fie (angfam fochen, i fie gav find, ungefabr 1'/,
Stunde, e8 fommt aufs Fleijdh an. Tann nimmi man jie
hevans, entfernt bie Faben, gibt die Briihe burd) ein feines
Sieb, legt bie Mollchen wieder hinein und IRt fic bis zum
Mnrichten beifp jtehen.  Ehampionens, WMarkfbfidien und in
TWiirjel gejdmittene Salbsmild) verfeinern dag fehr wobl
fchmectenne Grevicht. Fran Runte, Eorbad).
7. Giejdymorte Sancisden. Dan madht in vier Lot Butter
chivag Mehl braun, tut Bier, Hwiebeln, Lorbeerbiatt, Piefjer,
Senf, Honighudpen, Sivup und cin wenig Efjig hingn, lakt
bies eine Shunde ju einer diden Sauce ecinfodjen, [eal bie
Saucisden Hinein und Lt fie nod) eine halbe Stunde fodjen.
wran Sonititdrat Weil, FPyrmont.
58, Sdlcfijdes Himmelreid), Man fodt cin  Stiid
ud}mnuq[nﬁ:ﬁ, pad etwas gefalzen unb geandiect it [L:Ihi'[t‘t
Mippefpeer), m Wafjer langjam weid).  Damn madyt man einen
Tewy vou gevicbenem Weifibrol, Eieen, ctwasd seclafjence Butter
und ehwas Saly, formt Klofe bnunn, bie man in Salzwafjer
fodjt wnd beim nridien mit etwad qebrounter Butter iiber-
aiefit.  Die Klipe werben mit dem Schweinefleifch und Bacobijt
sujammen jur Taofel qeqeber. Frau Amisrat Wittmer, Hiinighaujen




78

b9, Sdmanbileijd. Sovies jdines Becfjteakfleijch wird
i efiva handgrofe, fingevbice Schetben gefchnitten, mit Pefjer,
Saly und Bwiebeln in cinen eifernen Topi gelegt, ein halb
big ein Schoppen faiure Sabue baviiber gegojjen und fejt au-
qededt (am beften in einem Dompftodsiopf) hinten auj dem
Derd gwet Stunden jdhmoren laflen.  Junge Dbecfohlvabi
jdymeden am beften of$ Gemilje dbagn. Die Sauce wird mit
chivas Staclemehl abgeriihet, und wenn e ubdtig fein follte,
mit etwad Fleijdertvatt ober gebviuntem Buder geficbt.
el Lonm.

G, Sdymorbraten (Voeuf & la Mobe),  Ein quics Stiid
Mindfletid) (Schwangftiid ober Blumenjticd) qut geflopit, unbd
ciin Ralbabein witd 3—4 Tage in Rotwein gelegt mit Sals,
Peffer, Awicbeln unb Lorbeerblatt, Dann Sped erlafien,
Hwiebel davin gelb werden lafjen, bdad Fleijd) dbavin gebraten
wenn o8 gelb ift, wird der Wein mit den Gewiicgen dazu
gegeben, brei Stunden gefdhymort.  Mach und nach, wenn nitig,
etwad Bouillon ober fodyended MWafjer dagu getan — Peter-
filie, Butter nud Miehl jur Sauce hingugefiigt.

61. Sdweinebraten anf rujjijde Avt.  Ein artes Stii
Schweinefleijch, am beften dad Nadenftiid ober bod Lummer-
jtilet, wird abgejpiilt, geflopft und mit grofien Bwiebelidheiben
brei Tage in Ejfig gelegt, Daun with e Herausgenommen,
aber nicht mebr abgewaichen und 11, Stunbe in Fett e
braten, bie Hwiebeljcheiben werden bavanf gelegt, wm brann
i werden und werben audy fo mit jerviert.  Dad nitige Saly
parf natiiclid) nidyt vergefien werden. . .

62, Geviimpite Scpweinsfotelettes, Man jdneidet nidht
allzubicde Soteletten, bejtrent jie mit Saly und Pieffer, wenbet
fie in Wiehl um unbd bratet fie auf beiven Seiten in Buiter
bellbvaun.  Hievauj werben fie hevausgenommen, daun fui
man i die braune Sotelettenbutier feingejdnittene Fwiebeln
und einen Eplofiel Wehl, jdpoipt biefes geld, rihrt e mit
Bouillon und Weifnwein jhlidye, tut Piefjer, Saly und Mustat
bagu und legt bie Nofeletten in bieje Sauce, in bex fie bei
mifiger Hike cine Stunde gedimyit werben. BVor dem An-
vichten: fommen noch folgende Sutaten bovan: Gine grifpere
Portion in Butter weidgedampite Pilse, der Sajt von 1,
Gitrone und ein ®los Marjala.  Jjt die Sance yu bitnn, o
tiifet man ehwad Savtoffelmebl bavan.  von Hadel-Stodhaujen.
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3. Sdpweinsfoteletts mit SKife.  Die Noteletis werben
von allem FFeit Defreit und jugeftupt, cine Madyt iiber in
jauce WMild) aeleat, qui abgetroduet, mehreve Male in Ei
und geriebenem Pavmefontife qewdlzt und immer dagwijden
ruben loffen. Dann in balb Feit, bHald Butter und in foucer
Salne langjam gebacfen, fo dajs ¢& eine qute Sahuenjauce gibt,

fean bon Salbern.

G4, Sdwcinsfoteletten in Bier. MWan nehme Schoeing-
foteletten aug dem Gienict, in Seheiben pejdmittene Hwicbeln,
Salz, Pfeffer und geftofienen Bwicbad, lege bies alles jdyicht-
weife in einen Topj, gicfe joviel Sdpvadhbier baciiber, daf
ed iiber Dem Fleifdh fteht und fafje e& langfam in uugefibr
1 't-':f:-!a1:|hx' weidh jdhmoven.  Surg vor dem Anvidhten tue
man e ®las Hum oder Cognac hingu, wenn vorhaubden,
cin ®ns Vurgunber. Frl. YUnna Sting.

G5, Sdmitel von Shweinefleijd. Ein grofies Sdnveins-
filet fchneidet man in dide Sdeiben, beftvent jie mit ehwasd
Saly und wendet fie in Senf um. Dann brit man jie auf
beiben Seiten einige Minuten. Macdh dem Hevauduehmen fodyt
man die Sauce mit ein wenig Wajfer von bder Pfamme [os
unb gibt fie fiber dag Fleifch.

Eeholungsbous Shiof Rboden.

66, Sdpweinefleijd in Gielee.  Ein Roteletiitiid, wo-
vunter nod) die Blume figt, chwa 2—3 Pibd., wird eine Stunbe
mit TWajjer bededt gefodht. Wian tut Fwichel, Salz, weife
Prefferforner, ein paar Nellen, eimen Guf Eifig, ehwas Citronen-
fthale hingu. Nachdem man dad Fleifd) herandgenommen, wird
pie Briife durdgefiedt. nf ein Liv, Briihe nimmt man 20 G,
weifie Giclatine, Dad Fleijch wivd gejdmitten und daym in
cine Fovm qelegt, eng aneinander, Writhe dariiber qegofjen
und falt geftellt,.  Dian i{t ein Mayonnaifenimice dbagu.

wron $. Seebohm, Pormont.

66, Spanijdy Friceo file B—6 Perfonen. 1Y, Pib.
Fletid), batd Miud-, Holb Sdpweineileijch wicd geflopft und
in Wiirfel gefdnitten.  Fwei Suppenteller voll vobe, gejdilte
Rartoffeln werben in Sdyeiben gejduitien und lagenivetfe mit
bem Fleifd) in eine Lubbingsform getan, auf jede Lage etwasd
Sals, Pheffer, Hwiebel und Feine Stiikchen Butter gelegt.
Wenn bie Form damit gefiillt ift, giefie man einige Loffel
fanve Salne und eine mappe Halbe Tojje Wafjer baviiber.
Die Form wird qut gejdloffen und dad Gauge 1%/, Stunbe
in fochenbem Wafjer gefodt. Frau £, Sdloms,
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G8. Spanifd) Fricco nu{ aubere Art,  Gutes Rindfleifdy,
am bejten Lummer, wird getlopft, in MWiicfel gefchnitten und
mit in feine Wiiejel gejdymittenen Jwicheln, Saly, feffer
und eine Prije Capennepfeffer in Butter gejdpwipt, bis das
Fleifh weifi ausfieht. Dann werden mit der Schale in Saly-
wafjer abgefodyte Savioffeln qejhilt, in Scheiben qefehnitten
b g dem Fleifd) getan, ein Glas Motwein wnd viel fauve
Sabne baviiber gegoflen, '/, —'/, Stunve zichen (afjen.
m.
G). Wedewert, '/, Pid. Sdjweinejdwarten, 1/, Pib.
aehacties  Schweinefleijd), awet cingeweidjte  Wede, 12
Hwicbeln, etwad MNellen- und weifen Biefer, Mimmel und
WMajoran.  Die gefoditen Schivavten werden mit den TWeden
burd) bie Majdyine gedreht.  Nadybem man alles anbere hingu
getan bat, Rt man e8 i einer Pfanve auf langjamen Feuer
siemlidy bramn Dacfen. frl. Glje Mube, Corbad.
. 10, Wiener Sdiel,  Salbsjdynitel aus ber feule werben
einen Fingev lang, wei Finger Dreit, gefnitten, fie werben
Iii{[]!l,q geflopft, alle Hout entfernt, mit Preffer und Saly
be]lrﬂlt_, mit Gitronenjajt betvanfelt, anfeinanber qelegt 3um
Durchichen.  Dann tul man Butter und gejdmittene Jwiebel
in einen Tiegel, legt bie in Wehl umgewanbten Scuipel
binein, bect fie s TWenu fie auf beiben Seiten Hellbraun
find, filgt man etwas Fleijdbriige nud fauren Schmand hingu,
lafit fie cine Jeitlang dimfter und rvidytet fie vecht Beify an.
m. &
7L Bungen-Soteletts.  Die gang weid) gefodyle, ab
gejogene Hunge wicd in jingerbide Scdeiben gelchnitten, die
quoferen Stiide geteill.  Dann fhlagt man ein G mit 2—3
ERloel Wajjer, gibt choas Viuskat hingu, and) feines Saly,
wenn e der Junge feflt, tunft die Scheiben hinein, wilst
fie bawn in geriebener Semmel wid brit fie in gelb gemadhter
Butter in offence Pfawne qeldlicy braun,
fean W, Gunge, Gorbad),
020 Bmngen-Ragout.  Ddhfengunge wivd gefodd, abgezogen
unb in Scheiben gefdynitten. Dann wird eine Schwite gemadt
pon Butter, Wiehl nnd uachher Vouillon. Wan [aft bie
Bunge varin auffodien und tut daun Mabeiva, Ehaumpignons,
sletjditlope und WMagai hingu Fran Wetelamp.,

T3, Oajenbraten sart uud jajtig sn braten. Der broi
fertige, qut gefpidte Haje wird am Ubend vor bem Braten
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in bie dogn gehivige Pianne gelegt und mit 200-—250 G,
vecht filfler Butter iibevgofjen, jobafy alles Fleijdh ifiberbectt ijt.
Nun wicd die Planue sugedectt an einem faiten Ovt anfbervabyrt,
Am anderen Tage wird die Planne obhne Deckel in cinen vedyt
heifen Bratofen mit quier Tbherhite gejdoben, jobafi Die
seclafjene und erftavvie Butter jhnel zum Briunen fommt
Unter fleifigem Vegiefien wicd ber Hafe angebraien, doun
erft gefjalzen.  @Ein HugteBen von Waffer ift ju vermeiven, da
jonjt der Haje leiht troden wird. Sauve Sabne madit dod
Bleifdy febr gavt, bie Sauce jdmadhaft und bidlid), bod) darf
man tmmer nne gang wenig anf ciumal angicfen, am beften
cinent ERLofFel voll iiber den Hajen friufeln und iy danad)
leich mit Bratbutter begicken. Vel einem jungen Hofen darf
ple Wratzeit feinesfalls eine Stunbde diberidyreiten, in Dden
meiften Fallen it ex bereitd in 40—50 Winuten gar und
voller Eajt.  Bei jungen Hafen find die Nagezdbne furg, jpil
und gang weif. el Boepel.

T4 Haje anf offencm Fener n braten, MNachbem ber
gut abgehangene Hafe gefteeift, werden bie Seulen ehvad ge-
Hopft, dann ber gange Vraten wie gawdhnlid) gewajchen, ge
hantet und qefpidt.  Sobaun [GFt man febr veidlid) Sped,
WButter wnd Nuffe in der Bratpfanne braun werden, legt den
$afen hinein 1und begieft ununterbrodhen mit dem beifien Fett,
pie Seulen haufiger al8 den Miicden, 30— 35 Winuten. Das
Feuer bacf uidt au ftarf jein, am beften ift egales Koblen-
fewer, weil joujt dic Sauce leicht brenglid) wicd,  Mun fitllt
man etoad Fett ab, gibt jaure Salne und and) etiwad fodjenbes
TWafjer hingu, [aft die Sauce unter weiterem Vegiefen bes
VBratens wieber braun werben und gibt mun den Hafen anf
cine Deifie Edyitfjel.  Sollte die Sauce nod) nicht runb genug
fein burd) dbie Safme, mufi ehwasd mit Wajjer verriihrtes WMehl
barin aufgefodit werben.  Der fo gubereitete Hafe muf jofort
st Tijd) qegeben werben, cr ift dann fehr gavt und faftig,
1elbjt bie Stenlen. fran 90 pon Jnten,

5. Wejtfdlijoher Hajenpiefier.  Man wajde von einem
Paferr bie Vorder- und Hinterlinfe, Kopf, MRippen, Lunge
und Herg in Waffer ab wnd febe diefe mit veidlich Wafjer
anfs Feuer, bringe ¢ awm Koden und jddume ab. Dann
qebe man ungeftofenen Pieffer, Mellen, Lovbeerblatter, Saly
wid etwad Honighichen, ober Fruchigelee hingu und lafie dad
Gange fochen, M8 bad Fleijd) gar ijt. Dann jdiitte mon es

Walbedjdes Sodbud, 1]
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anj ein Sieh, mache tichtiq qejdhnittene Froicbeln in Butter
beifp und gqebe die Brithe und etwas mit Gffig und Diehi
perriiheied Hafenblut Hingu, tue dad Fletjd) hinein und lafje
alled noch ordentlich odurdjfodhen. Dag Mogont mufy itk
janelich fhmeden.  Man  gebe abgefodhte  Savtoffeln  dagu.
wrou & Winthous, Wilbungen.
76, Hafenfteafs. Dad Fleifeh eined abgejogenen Haien
wird von den Suoden geldft und bad Glerippe zerbacdt und
secjtampft.  Dad  Fleifd) jdmeidet man in feine Scheiben,
bic leidt petlopft, etwad gefalzen wnd anf beiben Seiten
in Butter gebraten werben. T einer Safjerolle jec(aft man
cine Hand voll Sped, qibt Jwicbel, Suppenfrinter, Gewiing
und bas Gerippe bagu, lafit e8 brmun anbraten, giefit bann
PWafjer dagu und laft died alled mit etner Sdpwarzbrofrinbe
gut verfodhen. Tie Sance wird durd) ein Haarfieb getrieben,
mit Hotwein abgejdymedt und diber b Fleijch gegoifen.
Burgliide tn Lidtenjels.
77, Slops von Hivfdfleijd. Drei Piv. Hividileiid und
ein Pib. Sped wiegt man vedht fein, qibt odret Gier, fein
gebacte Rriuter, Saly, Rfeffer und etwad gericbene Semmel
bagt und formt vumblicdhe Sibfe. In ciner Sajjerolle rojtet
man Butter wud WMehl brmm, Fillt ehwas Fleijdbriihe auf,
gibt TWeifjwein ober Eitronenjaft wnd etluhe feingewiegte
Sarbellen dagu und Gt in diefer famigen Sauce die Fleijh
Hibhe ungefiithr eine Viecteljtunde fochen.
Buraliihe in Lidtenjels.
8. Mehfoteletts. Wian hodt bdie Sofeletts von ecinem
Mehriiden ab, fHopjt fie, Dejtrent fie mit Saly und Pieffer
und bimftet fie in Butter weich; dann gibt man 2—3 Lidffel
Briihe, den Saft einer halben Eitrone und etwas Ehampignons
pogi b lift alled gut durdpdiinften. Beim Anvidjten werden
bie Pilze auf das Fleijdh qelegt und die Sauce dariiber
qeqoffen. Burgliide in Lidtenjels.
79, Sehlever. Nadbem man bie MRehleber qui gereinigt
und gehiutet Oat, jdueibet man fie in fingerdide Streifen,
bejtrent fic mit &alz, wendet fie in Mehl und legt bie Leber
in beified el und Dbefteent jie did mit in BWilefel gefdhnitienen
Bwiebeln, Sie darf nur cinige Minuten braten, da fie jonjt
havt wird, Frl. Breve, Heljen.
80. MehjdyinPer. BVon einer NRebleule, weldie weder
blutig nod) gerjdhojfen fein barf, wird bag Vein und  der
Sdyluftnoden entfernt, mit feinom Saly, unter weldied man
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ein bisdien Salpeter gemifdt Hat, eingericben, H—6 Tage in
eine Salglafe, nach BVerhiltuis: 1Y, Lr. Wafjer wnd_ein
Rib. Saly, gelegt, 2—3 Tage geviudjert, noch cinige Tage
an ber Lujt nadtvocuen lojjen b dann als Raudileiicy
verfpeift. Hoffitdhe Arolfen.
81, Mehgiemer. Wian fanu den Braten einige Tage in
Mildh ober E(fig legen, dod) babe i ihu frifh immer am
wolljdymedenditen gefunden.  Ter Hiemer iwird glcmn]yljcn,
iurq[i‘tltig gefintet und fein und bidt gejpidt.  Jn enem
qropent Bratlop wird veidlich felmwiirilig gejdnittencr Sped
ausgebraten, gulept noch ein Stick Butter dagu gegeben uud
per Braten, mit Saly bejteent, juerft auj der Spidenjeite
fellbraun gebraten 1und jwar auf der heifieften Stelle bes Hevdes,
offe.  Dann wird der Braten gewendet wnd  unaufhorlic
begofien.  Sobald bie Sauce guviel einbrit, ibergieht man
pen Braten mit jourem Nahm, der mit Mild) verdiinut jein
Famn 1nd wicherholt bied, jo oft Diejed nitig ift. Reinesfalls
barf man wibrend bes Bratens Wajjer jugicfien, dod) fann
wan im Motjall Mild nefmen.  Beim Unvicyten legt man
ben Braten auf eive beipe Sdiifjel, gieft dann guerit das
Tett von der Sauce in ben Sancennapf, vithrt dann den
Sancenfats mit cinem Teeldffel Mehl und etwas fochendem
Wajjer glatt ab, (Et i anffochen, rithet nod) etwas Dicte
Sahne dagu und gidt alles zu bem Fett. Die Sauce mup
jamig und jehin braun fein.  Beit des Bratens *[,—1 l\:‘:tllﬂbl.'.
Frl. Martha Wleidner.
82, Noulaben vou Wi, Das Halsftiid vom Hirfd
sevlegt man in bie cingeluen Yagen Fleifd), legt diefes in
tritben Motwein, ober Effig mit viel Gewiiey und Jwicbeln
etwa acht Tage ein.  Dann vollt man die Stiide mit Sped,
wie SNindfleiidy-Moulaben und brat fie wie diefe, in Butter.
Erholungshaus Sdlof Rhoben.
83, Wilbragont. Hievgn farn man Hals, MRippen und
Nlatt vom Reh 1ebr gut gebrandien.  Dad Fleijeh wird in
pafjende Stitde geteilt, mit Pefier, wenig Melfen wnd Lorber-
blatt, Saly nad)y Gejdymad und etner Jwichel weidy gefodt.
Sobann jdwisit man in reidlidy Butter, Bratenfett uud NRufj
eine in Wiirlel gefelmittene Fwiebel mit choas jewarzem
Reffer, tut ein paor Loffel WVeehl hingu wud likt biejes unter
piufigem Umiiheen braun werben. tun gieft man bie giemlid)
fury und frdjtig cingefochte Witdbouillon hingn wnd ft alles
gujommen anjfodhen. BVorher hot man das gefodpte Wild von
g
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pen Stnodyen geldjt wnd in emen Kodhtopf gelegt, aibt mm
bie burd) ein Sieh gegofjend Sanee fiber bas Fletjeh, fint
cinen E{loffel Kapern, eimige Pilze, cine Citvonenfcheibe, jowie
1—2 Giliffel Portwein oder Wadeiva hingn und lifi alles
minpejtens eine Stunde auf heifier Herbplatte zichen; fochen
barf bad Hagont Jebit micht mebr. Fran A von Suten.

84 Giefliigel sn braten.  DHahnchen, Tanben, Enten,
Felbbiihner jtellt man, ehe fie gebraten werden, fertig Augeriijtet
mit ber Butter in einem Topf jugebedt anf eine lomwarme
Stelle bed DHerdes, Dian hat die Hibhndhen und Felohiihner
mit Speditiicdden anf dev Beuft wmwickelt, fiber die man’ bei
ben Felbhiibnern nod) einige Weinblatter leqt.

Mean laft das Gefliinel jo maRig warm */,—1 Stinde ftehen.
Daburd) quellen fie auf und die Butter zicht in bad Fletjd
Radyher brdt man fie in demjelben Topf etiwa */,- —1 Stunde,
je nad) ber ®rbfe. Muj diefe Weife wird bas Ghefliigel
ungleid) fajtiger und gavter.

wran von Stodbanfen, geb. von Sdyrabder.

85, Mefitlite Gute in Gelec, Man 16§t aus der Ente
bie Suodyen und fitllt jie mit folgender Favce: Fwei aboefdyilte,
einngerveidyte und wieder audgedriictie Wildjbrote werben mit
cinem Stid Buiter abgeddmpft, cin Pio. febr  feingehactics
Edpoeinefleijd) mmd bdie cbenjo gehadte Entenleber, wei Eis
botter, ctivas bicfe Sabne, Ealy, wenig Pieffer, gehacte
Rerfilie, Ehampignons over Steinpilye, ben Eierfdhnee und
wenn nitig, etwad gericbenes Semmelmehl dagu gegeben, qud
purdjaetuetet, die Gnte, welde ehwas, aber nur leidit gejalzen
wicd, damit qefitllt, ugenabt, fejt gewidelt wnd in quier
Fletjbriibe mit Suppenfrintern, nad) Belicben mit Gewiizen
und Gitvonenjiuve 1'/,—2 Stunden in gejdhlofjencm Topfe
qang langfam weidgefodit.  Dann wimmt mon fie aus ber
BHriibe, ldfit fie cine Stunbe abfiihlen und befdywvert fie mit
cinem flachen Brett unp leidhtem Gewicht. Bu ber Fleifd)
britbe nimmt mon weife Selatine, s dbem Lir. 30 Gr. und
jdymedt jie mit bem ndtigen Citronenfoft ober etwas Weifwein
ab.  3it fie gang erfaltet, nimmt man alles Fett ab, fdligt
cin ganged @i famt ber Schale Hinein nund beingt fie anfer
fortwdbrendem Scilagen mit dem Schneebejen yum Nuitochen,
wobuedy fie eine flave Farbe echalt. Laft fie durd) ben Ghelee-
bentel Taufen, gieft cine Lage zum Grjtaveen in eine Form,
orbnet bie in pafjende Stitckchen gefdmittene Ente davauf und
filllt bag fibrige Gielee baviiber. Ynbern Tagd ftivgt man
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bie Speife auf die beftimmte Schiiffel und gibt eine Remone
{abenfance Dagi. Frou Jda ERuil:im:r.
86, Fajanbraten,  Der  Fafan, welder mindeftens
f—8 Tage im Gieficber an einem Hiflen Ovte abgelagert T}ﬂil
mufy, wird jouber gevupit, qefengt und auSgenommeit; letchyt
audgewafchen, brefjiect, mit feinem Salg bejteeut, mt Spedt-
jdjeiben nmbuben und in Butter unter fleifiigem Begiefien
eine Stunde gu jdiner Favbe gebraten. Der Bratenjoh wird
mit wenig Bouillon losgefodt, etwad entfeitet, mit Startoffels
mehl feicht gebunben, alé Sauce gegeben.  foftice Aroljen.

97. Sanerfrant mit Fajon. Sanerfaut wird gergupit
in etuen Topf getan, Schweinefdyualy und "I||:u|5r|d;1mtmu_*
Awiebel dagn und foviel Wajjer, dap ed fiberjtelt, awet
Stunben gefocht, mit 4—5 vobeit gevichenen Startofjeln abs
gesogen (famig gemacht). Wahrend biefer Jeit bat man etnei
jungen Fajan weichgedampit (alle Fajanen miifjen mwenigftens
pier Stunben dimpfen), in jdine Stide gejdmitten, bie Hand
pavon entfernt und lagemweife n eine tiefe Schitfjel (worin
pecfelbe ferviert werben faun) cingeiemi,gt. GErft eine age
Sanerfrant, eine Loge Fafon, Fulebt L.cquerfr_nut, ubculnu[
cinige Lofiel von bem Fafanenfoud und in wicdht Fu Deifsem
Dfen 1/, Stunbe gebaden. Kartoffelpitvee wird dagu fjerviect.

; Shre Durdlaudt Ficftin su Bentheinm und Steinfurt.

88, (dinjebraten. Jjt die Goans eusgewajdhen und pe-
fiiftet, filllt man fie mit gejchilten YUepfeln und Rofinen oder
Swetfdyen, dann naht man die Lefinung au, legt Die @lluuﬁ
w den Brattopf, falst fie, qibt etwa '[, Lhr. Wafler bingt
wid it fie feft sugedectt beinabe weidy werden nund damn exjt
unter fleifiigem Begiefien offen braten; von Feit ju Jeit nup
feifies Wafier augegofjen werben.  Beim Anvichten 3ieht wan
bic Fpiben heraus und madyt die Sauce ferhg, indem  man
ehwad Mehl i die Pianne fut und braunen (EhHt, daun wird
TWafier sugegofien und choad Schmand. Frl. Yamn.

89, Gine ®aug au jillen, Um beften filllt man bie
Ghang it Yepieln, docdy ift aud) folgenbe Farce gut: Acht
Weifibrote weidyt man mit Y/, L. Wildy rh} I!IIE brennt jie
dann mit 1/, Rfo. Butter ab, viihrt 4—6 Eer, Saly, Juder
yad) Gefdhmact und die gefacdie Ginfeleber davunter wid it
pamit die Ghang. 0. .

00, Ghebeatene @dnfeleber. Man legt die Gdnfeleber
15 Minuten i Wildy, win hiutet man fie behutjam, trodnet
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fie ab, falgt fie, dreht fie in Giweil, dbanun W mit Veehl ver-
mijdjen Semmelbeumen um und brat fie in fleigender Butter,
big fie funen nicht mehr vot ift.  Man veidit Kactoffelfalat
Dag. Brl. Brede, Heljen.
91, SHibhuden & la Gélejtin.  2—3 jdine gepupte
Hibnchen gevteile man je in vier Teile, entferne den Niicten
tnochen, tue i cine Pame reidlid) Butter, brate darin bie
Habuchen auf allen Seiten bellbraun, dozu in Sdyeiben ge
jdmittene Ebampignons, vier Eflofjel Tomatenpiivee, ehwas
Weehl und Ehampignonbriihe, Salz, chwas  Cayennepfeffer,
fdhmore dies alles bet mapiger Hige im Dfen Y, Stunbe.
Stury vor bem uridyen jdymede man es qut ab, tue nod) ehoas
Chompignonbriihe bagn, dann eime Hand voll jebr feingehacte
Peterfilie und jofort auf ein viunde Sdiijjel.  Fol. Breve.
02, Hihudien mit Steinpilyen,  Junge Habhnden jouber
gerupft und ausgenommen, weeben in 4 —5H Stiide jerteilt,
mit Steinpilyen, bdie gepupt und in Heine Stiide gefchuitten
find, tn eime Foem gefhichtet; dann tut man joure Safne
daran, Saly und Pfeffer, obenauf Butter, und [iHt e im
Bratofen gar ditnften.  DVian focht NReid mit veidlich TWafjer
gar, aber nidit breiin, [aft ibn auf einem &ieb abtvopfen
und ikt ihn damn i einen Blechrand, ftiiegt ihn anf eine
gewirmte Sdyiiffel und cvidet barin bie Habhnchen mit ben
Pilgen an, Fran E. Fjder.
93. Badhibuden. DMan nimmt cedt zarte, junge
Dithuer, hintet fie ab und fdneidet {hine Stiidden.  Diefe
beftrent man mit Saly und ein bischen Gitvonenjajt, (dft fie
in einer gugebedten Sdhiifiel eine Stunbe gichen. Alsbann
taucht man jie in MMehl, paniert jie mit Ei und Bubichen und
badt fie in beifem Scdmaly ungefabe finf Minuten.
' Edioftide fonig.
M. Jnnge Hiahudien oder Tanben mit Peterfilie gefillt.
Nadypem das Sefliigel qui vorgevidtet ift, umbindet man eé
mit Spectjdjeiben, leat Hevs, Yeber und Magen mit einem
Stiidden Butter innen bhinein und fillt mit einem ftarfen
Binvel Peterfilic den dbrigen Raum aus, ohne juzuniben.
Jn einem Brattop] (G5t man Butter braun werben, legt das
(eflitgel, die BVeujt nad)y unten, didt nebeneinanber wnd (aft
8 broumen; ehe man wendet, gibt man wody eine Prije Sals
paviiber, Eine Halbe Stunbe vor dem Savwerden iiberjtrent
man o8 mit Jwichacsbeumen unbd giefit nac) und nady etwasd
Waifjer 3u. grau Edyreiber, Eilhanjen.
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05, Siiluee wit griinen Gbjen gedimpit, anf fraugijijde
Art. ;‘gw?i [Iimnge, g%l}ijrig qnﬂjcrcttﬂc .i}ﬁijllﬂ: wcr‘um“rulj
in Stilde gecteilt, in eine Safjerolle nebit 11/,—2 Str. gritnen
Gebjen, einem Stiid Butter, einem leimen E&tqﬂ Buder und
cinem Biindel Peterfilic gelegt, mit %lmidjbtﬂ”[y: fibergoljen
b qut gugededt 1—1%/, Stunde langjam q_ehmnuf_t. worauf
man  pic Briife entfetfet und diber Dden Hithnerjticten  und
Erbien anvidytet. Frl. Syuler.
96, (eridit von Siifen ober &prmhtnnen. 1--2
Suppenfenmen ober dementipredjend Stiiten I'melrbeu aar g
fodyt, abgesogen und gevleat. Feingehacte HAwiebeln werden
mit 4/, $fo. Sdmaly wd 1/, Pid. Butter qebraten, bagu
werden ywet ticfe Teller vorher gefdmittener &{Ertuﬁr[n getan,
nach Sejdymad Salz und Paprita hay:,_unbr_laﬁl man Diejes
aut pebectt mit ber Hilfuerbouillon eine Stunde i cwer
Stafierolle jdymoven. Diernady vidtet man Dicfed mit Dem
jecidpittenen Hihuerfleifd tn einer Sihitfiel au, jdjicht o8
nody eine Beitlang in den Bratofen und gibt €3 red)t Deif
au Tijdy. Fel. € Muple, Pyrmont.
97. Puterbraten.  Ein junger, gut gemifteter, einige
Tage abgefangter Puter wicd jauber genupit, gejengt und
quégenommen; gui ausgewajdjen, dreffied, tnen und aufen
wmit” Saly bejtreut, bie Breujt nutlaprdid]nbuu nmiguphrn
ober geipictt und 2—21/, Stunben in Butter unter Fleifigem
Weichen au jhimer Farbe gebraten. Der Bratenjop wird
mit chvas fodiendem Taffer Toggeldft, mit Startoffelmefl leidht
aebunben als Sauce gegeben. Softiidye Aroljer.
08, feined Magont vow Tanben nund Ralbszungem.
68 junge Tauben wecden jouber vorbeveitet und gebraten.
Die Hergen, Lebern wnd  Magen werbent  fein I_qc[;udt, mit
geftofienem Bwiebad nndp Eiern in befannter Weife fu einer
Tarce ubeveitet, davaus Sdpden wnd (ingliche 'Elt'ulliljetl ge-
formt.  Swei Salbsyunaen Hat man mswt:d;cn mit Suppen-
guiin, einer Pwiebel und groei Lorbeerbliittern meidygefodt,
bann bie Haut abgezogen und i feine Sceiben gefcynittert.
Die Tauben werden duvdgeteilt, fternfovmig in eine tiefe und
vunbe Schifjel gelegt, die Bungenjdyeibden _m}b fingerlaug
gefehuittener Spavgel it Sruppen von Til'[J% Stiit pagmijdien
gelegt, bas Glange von einem Stvany mit ';\.-nrrg_rulld]n] umgeben
unp mit einer  brawnen Ehompignomnjaice fibergofien. Das

Stagont fann nad) Belieben mit Flenwond garniert werben.
: Frl. Lynfer.
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99, Tanbenvagont, MWan secteile die gefduberten, leidht
abgemwajcdyenen und abpetrodneten Tauben in vier Teile, lege
piejelben in Deify gemadhted Fett und Butter und laffe fie etwas
anbraten.  Dann gebe man ciwad Pieffer, Saly unbd etwasd
jeingejdhnittene Bwicbel dazu. Siud die Tauben gar — basd
leijdy barf nidt gecfochen — ftrene man etwas el dariiber und
gebe etwns jonre Sabne daguw wnd verlingere dbie Sance mit
PWajjer. Man faun Ballden von feijdem, gehadtem Fleijdy
mit tmg,u fodyen. Fran & Winfhaus, Wilbungen.

104, Tauben braten. Junge Tauben milfjen goer Tage
vorher gejdlnchtet werben, geenpft, gefengt, audgenommen und
auggewajden.  Leber und Herg werden gewiegt, mit geviebenem
Weifibrot, 1—2 Giern, Wuskat, Sal und ".]g('tcrillic vermijet
und nadoem die Paut der Boujt qeldft, die Taube damit
gefilllt und jugeniht. Dann mit Butter langjam geddmpit
und gebraten.  MNadher qibt man ju ber Briihe taltes Waffer
jur Sanuce, ®rafin Beenftoff.

101, Towben wmit jungen Bobhnen und  Tomaten.
Eine gut jugerichtete Taube wird in Wehl umgewenbdet und
in Butter auf allen Seiten angebraten big fie Farbe befommt
Dann werben gefdmippelte jutige Bohuen und emige reife, in
Liertel gefdhnittene Tomaten bogu getan und alled ujammen
poei Stunden fang gediampjt.  Man madyt das  Glericht,
b fid) audy fiie Nefonvaleszenten eignet, am beften 1m Damypf-
topf ober in einem qut fehliefienden Vunglauer Gejdhive.

el Linbemann, Sdhiof Hpoden.

102, Salmi vou Seamuetsvdgeln, Swilf Krammetgvigel
werden mit 66 Gr. Butter, efwas Salz, 35 Gr. Wadyolber-
beeren aufgefetst unbd langjam geddmpft.  Wenn die BVigel gar
find, nimmt man fie Derand und (Bt die Bruft ven bdem
Uebrigen ab.  Ju der BVouillon, in ber bie Viigel gefodt finb,
wird chvad Jus gegoffen und die Brujtjtiicfe wieder Hinein
geleat.  Wles lebrige der BVigel, mit Ausnahme des WMagens
witd geftofen und mit einer fvdftigen Jus, choak Madeiva
und Saly wihrend yoei Stunden beftaubig aefod)t, dann dburdy
ein nid)t gu feined Sieb geviibrt. Die Bruftftiicte und bie
Stopfben werden auf einer rumben Schiifjel angeridhtet und
bie Sauce in die Mitte geqojfen.  Lepteve faun and) gany
jteif eiugefodht und anf gerdjtete  Semmelfdpeiben gejtridyen
werden, abnlicd) den Scmepfenjdnittchen.  Jn biefem Falle it
pie Briihe, in ber bie Bruftjtiickdyen gelegen Haben, als Sauce
3 Derwenden. oo Habel-Stodhaufen.
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103, Grtemumgsseiden des Alters der Rebhiihuer.
3t gelb das Vew bes Hubu's, gleid vev @itrone,
S ijt's von bicjem Jahre, goeifelsohue,

Do) vedme davon goei auf emen Stopf,

Sie werben dir gar febr geving im Topf.

Tagé Huhn mit Bein gelb wie e ?Iprrlnnr

Por allem biv gum jajr'gen Vraten biene;

WBei fellem grauen Beine [af div vaten

@in halbes Stiinbdjen (dnger ¢8 u braten.
Sdjeint buntel bed Ditfuer-Beired Ghrau,

©o fod)t's vorm Braten erft die fnge Fran;
Bl Beine, Schnabel beinah weif,

Mings wm die Ungen ein hellroter Sreis;

Qaf ab! umfonjt fid Sped wnd Buiter,
Derartige Hithner jdhent — der Scwiegermutter.

104, Rebhuhn-Geridt.
Befipeft du Hiihuer, die gum Braten it mehr taugen,
9Qeil blau bie ZTritfe, vot befuingt die ugen,
Ter Scynabel weily 1und qranmeliert der Stopi,
So madje div dagn einen Hiihnectop].
Stennit D denn nicht? wobhlan! iy bin ju Rup und Frommen,
Der jamtlichen Gourmands ju dem Entfchlnfy gefommen,
End) ein Geheimnis jeho gu entoecten,
Darnad) ihr alle enve Finger werbet lecen.
Die alten Hiihuer, die du bisher vevadyiet 5
So jehr, dafi du ber Schviegermutier fie jopar vermachtejt,
Die laf von Deiner Stidjin jeo pripavieren
Ghenan als wollte jie gum Braten fie fervieven.
Sie nimmt den Topj von ird'nem Giut,
Yuf defjen Boden fie uvor gendigend Saly fehou tut,
Sie padt die Dithner, Schicht auf x&.‘-rl)ldr(, Dinein,
®iefit davauf dann 1/, Effig und 2/, Wein.
Run nodmald Saly und jdpwargen Peffer braw getaw,
Wuch eine Scheibe jdhonen Spedes opjre man, i
Wnd feqe Porvee, Sellevie, Fwicbel, Whregel it gﬂd'}:rq[l‘tl;:;l
Dantt pajie man dem Topj den Dedel auj.
Tamit derfelbe aber wirtlich fhlicit,
Und von ber Sance gar nidts iiberfliept,
Wadt man juleit das Gange nod) n b,
Mt einem Uebergug von Brottely ju.
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Wenn nun dev. Bicler Oackt, jo gehe Gin und bitte
Dafy er ben Topj pojtieve in der Witte.

Der Topf, ber vicr, fiinf Stunden in dem Ofen war,
Jft mun ugleid) aud) mit bem Brote gax.,

Malt wird e® bann an jeber Feit gegefien,

Doch darfit bu NRemouladenfouce nicht vergefien,

Dann ift e aber ein vorgiiglich Futter

Unb viel gu gut fiic eine Schwiegermuter.

wrau Hagemanmn.

105, Nebbiihwer gebraten. Tewn man die Rebhiihner
befommt, fo beeile man fid), diefelben fobald 1wie miglid)
ausgunehmen; bdies ift immer bas guteiglichite 3um Gehalten
ped Geflilgels,  Nadhdem man die Hithner gefenat, gevafdyen
und qefpictt hat, bindet man fie guvedt und legt yie in Butter.
Beim Anvidten der Sauce tut man ein Tedpichen Bonillon
barai. Burqgliiche in Lidptenfels.

106, Hebhiihrer mit Ghampignons gefiillt anf englijeye
Art. Yy v gany Feiner Chompignons werben durd)y D
vetben mut ewmem SFlanellitiicfhen und etwod Saly gefdubext,
flichtig im Waffer abgefpiilt und auf ein Tud aum’ Trochnen
geleat.  Hievanf jeeldnt mon 70 v frijde Butter, tut bdie
Ghampiguons Dinein, beftrent fie mit gang wenig Saly und
Preffer, fdwentt fie etlicdhe Winuten fiber dem Feuer, lafit fie
talf werden unb filllt fie in gwei fleifhige, junge, qut gefiuberte
Rebbiihner, bie man feft gundht, mit Sped wmbindet und
entieder Driit ober dampft.  Wan gibt Ehampignon: ober
Brotjauce bdagu. Frou . Soehler.

: ltﬁ;?lithl|iillner in Wirfing anfgewirmt.  Uebrig ge-
bliebene Stiicte von Hebhiihnern lafien i) am beften benupen,
wein man Wicfing ftovt wnd fie higg vor dem Anvidhren wnd
wenn jie gebdvig wavm find, damit ferviert.

Hurgiide in Lidtenfels.

108, Stalbsbraten ju verwerten, 1. Bon dem  Braten
nimmt man die beften Stiide, bie nody feijeh wnd vofig fein
mit)jen, paiert fie und brit fie wie Sdnifel als Beilage
AU feinen Gemiijer. ;

109. 2. Bon den Heineren Stitcten, dic febon gut durdy-
gebraten fein Founen, madt man Frifajjee.  Wan madyt eine
Gelle Butter- und Mehlfdnvive, wiegt jie, fodt Heine Slife
von Sdnweinefleifd) dagu, qibt Champignons Ginein und yoei
Yiffet Apfelwein.  Stodt diefes gut, tut man ben in Wiiefel
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aefdnittenen Salbsbraten Hinein, dev nicht melr mitlocdhen dacf,
ba er fouft Bart wird, und riihrt die Sauce mit Eigelb ab.

110, 3. Jit der Braten nidyt jdharf durdbraten, madht
man Fleifdpudding dbavon. Das Fletjd) wicd feingehadt und
mit foviel gehadtem Sdpveinefleifd) vermifdit, wie man haben
muf; bann reidhlich Eier, Butter, Fwicbad, Saly und Gewlicy
Dagit getan und der Pudding in einer Fovm gefodht.  Sarbellen
pber Ehampignonjouce baju gegeben.

111, 4. Bon ben lepten Rejten madt man Eroquetied.
Man macht eine Wehlidpvise, bie man mit wenig Wafjer jubider
Sance todit, Ei, Gironenjafi, Eitvonenjchale und Saly bagu,
qibt bie didfe Sauce fiber ben feingehackten Vraten, formt aus
ber Maffe Lingliche Kbfiden, vie man in Wehl= und Swicbarks
frumen wmbreht und in jdhwimmendbem Fett biibjd) braunlid)
baden [ifit. Erholungshand Schlop Rboben.

112, Saften Stalbsbraten gu baden. 125 Gr. Buiter
aevlaffen, pwei ERliffel Wehl, et ERlofTel Pavmejankife, eine
geviebene Swicbel, '/, Liv. fiifie Sabue, cine Dbertajje Mildy,
Salg, man faun fratt Saly aud) 12 Stid gewijjecte Savbellen
nehmen.  Ules ordentlid) durdyfochen laffen, Dann einen
Suppenteller gehoctten Ralbsbraten bingu, dos Braune am
Braten wird widt dagu genommen.  Jn einer Obertajje voll
TWeifwein werben ywei Eigelb qequivlt und ju dbem Braten
qegojien. Das Gange in emer Anflaufform mit Pavmejantife
Deftreut 10-—15 Minuten backen lajjen, man faun es and) in
Mufcheln fecoieren. Franw Helene Talbiger.

113. Salbabraten ju wirmen. Der Braten wird in
Sdeiben gefdnitten und lagemweife mit der falten Sauce,
einigen gebactten Sarbellen, Mapern und geriebenem Hwiebad
in ein cdenes Stodjejchive getan, ecin Teeldffel Ejjig dagn
gegebent und jugededt ur Seite auf ben Perd gejtellt.
Awei Eigelh werden mit et Loffel faurem Rahm qut ver-
viihet und dagu gegeben, jobald dad Gericht vor bad Soden
fommt; mit dem & muf 8 nod) etnmal aufftofen, aber
wicht vollftinbig fochen und dann vedht Geifp angerichtet und
mit Eitvonenjdieiben verievt werden.  Wean gibt Sartofjfeln
und Salate dagu. Fel. Martha Sleifiner.

114.  Ghewdrmter Salbsbraten mit  pifanter Soance.
WMan jemeidet vom talten Braten miglichit ditnne Scheiben
unbd legt fie nebeneinanber in eine ehwas tiefe Sdiifjel, davauf
einige feine fanre Guctenjcheibehen und feine Butterftiidchen,
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Pli man i dec offenen Rohre gevlanfen (dfit; dann wieder
Bratenjdjeiben darauf mit Gueke und gulept vie ibrige Vvaten
fauce mit gewiegten Sapern, Sarbellen, Bilzertealt, Wein
L11tyunrn1nit und mit etwas MWafjer over Bouillon m{[iinqm'
pariiber. Dies gugededt eine Stunde in offener Rohre ﬂ]_-[]u.;

[njjen. dran M. Lau, Wilbungen.

115. 1) Salbsbraten jdmadhaft aujynwirmen. Man
legt Heine Stiide in ecin mit Buiter Oefirichenes Porgellan
nefaf, Jn_ticrnu]t[;_t mit feingefchnittener, leidytgejcdhmorter ‘§1u'u:l]n:i
o einigen flein gejdyntttenen Sarbellen, giefit eine Tajje
joure Salfme unbd elwas Bratenjauce bariiber, beftrent o5 mit
feingericbenem TWeifibrot und Heinen Butterftitcthen und bact
picfes eine Galbe Stunde im Bratofen. :

2) Man jdpneidet den Braten in Stiide und _bdreht bie
felben in gejdlagenem @i um, (e8 fann auch mur Ghocif fein)
und parauf nod) in geviebenem Weifibrot mit ehvas feinem
Sals. _3)1#:](* Stiicte werben fdmell in Heifer Rutter oder
Bratenfett (ohne Sauce) auf beiden Seiten in der Pfaune
gebaden und g Gemiije geaefjen.
~3) Die Bratenjtiide wecben einfud) in der eigenen Sance
in ein Porgellangefafi gelegt, dap man in heifiem Raffer auf
ben Herd ftellt. Dos Flerfd) darf aber nicht lange ftehen.

dran Gurje.

~ 115, nflauf von Stalbsbratenvejen. 1Y, —2 Bfb.
iibrig geblicbenen Stalbsbraten hackt man mit etwas Gitronen
idjale fein. nd) ehwas Sapern und 5—6 ausgegritete
Sardellen.  Fiigh einen ERtbfiel in Butter gevidftete Senmel
fvumen, drei gamge Gier, gwei Eidofter, '/, Ltr. filhen ober
jauven Mabm, Mustatiufy und Saly nady Sefehmad Hingu.
Dicje Majfe in einer gebnttevten Fovm '/, Stunbde lmrf'-.“u,
frou £, MWeber,

117, Anflanf vow Salbsbraten.  Fwei Pio. in Stitde
!ETL'I.}'I'H"!."I!EI' Spargel und ein Heiner Blomentohl werben n
Salzwafjee weich) gefodit.  Dann bratet man einen ERIB{Tel
Miehl in Butter hell an und gibt */, Liv. rijtige Bouillon
!1“t|t,1.11,__.1i‘im oie Sanee tiidhiig anfloden und J,'l"tf}l'tll."g tr, bicke
filfe Salne dagu, wilrst fie mit Saly unbd ctwas Eitronen
fojt.  Regt m cine Porgelanform falten, in Heine Streifen
gf}(j}lutjﬁruflt Halbsbraten, dann Spavgel und Blumentohl und
gicfit die Samce daviiber. Dann jehlagt man dbrei Ehweif ju
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Sdhanm, vithet deei Eidotter und Saly dagu unb freeidyl Diefes
pariiber. Tann with did Parmefantife davauf geftrent, legt
Butterftiiiden davauf wnd ldft dad Gange 20 Minuten im
Hratofen baden. Frl. von Bernuth, Pyrmont.

118, Bismardtohl. Um NRejte von Braten 1nd Sartoffeln
i verwenden, aud) Schinten, nimmt man Sactoffeln, jchneidet
fie in diinue Scheiben, feat unten in bie Form exft fein:
acfdmittenen Schinfen, dann eine Lage Savtotjeln, pann eine
Yage Wirfing (cin Stop fetngeichuitten), ehwad Saly, Pfeffer,
aeftofiene Delten, dann wieber eine age Startoffeln, damn bie
feingejenittenen Bratencefie mit ber Sauce, bann Peterfilie,
Sellerie, vt femgefdhnitten b cine, in ehond Buiter
hellbvaun geridftete, feingewiirfelte Bwichel. Dann eine lefite
Schict Stavtofieln und gum Webergicfien etwad joneren Hahm.
Sm Bratojen bei mafiger Hige gar dimpfen laffen.

Fran Bajtor Bottheis, Wit-LBildbungen.

119, Feijdtidlein. Mefte von gebraterem und gefoddytem
Feifch, aucy gefodster Schinfen, werden fein gehadt.  Damn
it man cinen quien Plomfudjenteig an, nimmt etivas
Sdynittlond) bagn und gibt Das Fleije) hinein. BVon ber
Weaffe fillt man mit einem Loffel Heine Siichlein in eiue
Wianne wit veidylidh Fett und badt fie auf beiven Seiten
qolvgett, 8 Beilage gu Kartoffeljalat.

Eeholungshous Shiofi Nooden.

1200, Fleijdgeridht.  Man bratet 17/, Glofiel Miehl in
Qutter bramn, qibt joviel Bouillon Hingu, dafi e8 eine bidliche
Sauce wird, fitgt Licbig, Soya, Mabdeiva, elwas Gitronenfait
Gingn. Dann legt man einen Teller in Wiirfel qefcmittenes
Roajtbeei mit Ehampiguons in bdie Sauce, fiillt bie IMaffe in
eine Porgellanform und (6§t e exfalten Tamm legt man in
Sclieiben qejdynitiene, gefochte Stavtoffeln bavitber, quirlt vier
gange Gier mit vier Tafjen Wilech, giefit o8 fiber bie Sartojjeln,
ftveut Wutterjtitden und Stije davanf wnd (Gfst es bei ftacfer
Dite 1—1Y/, Stunbe baden.

wel. von Bernudh, Pyrmont.

121, Gicbactenes Mindjleijh.  Wan madt die folgende
Sance: Mehl wich in Buiter gang bram aebraten, Dann
fommt cine arofie feingefdmnittene Hwicbel paranf, wenn dicfe
weid) ift, wird beibes mit Bonillon und Bratenjauce angerithrt.
Die Smee darf nicht gu b fein und muf mindejtens gine
Stunde foden.  Jn eine mit Butter und TWeipbrotfeumen
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audgeftreute Form legt man bann lagenweife Rindfleifeh mit
gevicbenent Schwarsbrot und RKife beftrent (nicht gu dict be
ftreut).  Bulet gieft man bie braune Sauce fiber und beftvent
piefe guerft einen Balben Finger oy mit Brotfeumen und
batn noch vecht did mit ageviebenem $tdfe, der mit Vutter-
fticfchen belegt wich. Mart nimmt balb Pavmefan- wnd Halb
Sdpweigerfafe. Das Gange im Ofen braun gebacen.
bort Habel-Stocdthoufen.
122, Pubbing von Suppenileijd). 150 Gr. Buiter
twerben mit fed)8 Eigelb jhaumiq geviihet, baun 1Y, Bib.
gewieated Suppenfletich, ein gewiegter Heving, eine Dwicbel
feingewicgt.  Etoad geftofenen Pheffer, Nelfe und Diuskat,
bie abaeciebenie Schale einer Citrone, Saly, 100 Gir. geriebene
Semmel, und gulest den Schitee der Eier leicht Durdjriihren.
Badzeit eine Stunde. Man gibt eine janre Sauce bagi
wran Piorver Mottheis, Al-Wilbungen.
123, Weipfrant mit Shweinefleijd. Wan wimmt fein-
gefdnittenes MWeikitvaut, legt dadjelbe lagemveife in einen qutt
jdliefenden Topjf abwedielnd wmit Heinen SFrifadellen von
aehadtem Scpweinefleifd), das mit choas Saly b Pfefjer
gemifdt ift.  MMan gieft eine Toffe Wafjer Hingu und lifit
pas Gange °f,—-1 Stunbe yugedect dimpien.
gran Sonj. Gurge.
124, Sdpujterpajtete oder Nejteranflanf. 11/,—2 Pio.
gefodite, in Sdpeiben gejdynittene Sactofjeln, 1/, Pid. Fleifd)
refte, eine feingejdynittene Swicbel in Butter geddmypit, Saly
b Pieffer, Saucenrejte nady Belieben, 1—2 ERloffel Wecke-
fumen.  Alles wird jdichtweife in eine Aufloufform gefiillt,
Zalne oder Sauce daviiber gegofjen, mit WeekeFeumen beftrent,
mit Butterftiickhen belegt und im Ofent eine Stunbde gebacten.
ivean Biering.
125, Sdyinfenanflonf. Einen Teller voll geviebene, ge
fodyte Sartoffeln tnf man 3 100 Ge. Butter und 8 Gidottern,
weldye man_veerithet hat. Dann ein Hatbes Piuud feingehactien
Seinlen, Saly unb ben Eiexjuee Gingn. Filt bie Majfe
in pie gejtridgene Form, jteent Parmejaulije bdariiber und
cinige Butterftiiddyen.  Eine Stunde baden.  Jn ber Fovm
au Eifd) geben. Frau L. Teber.
126. Sdinfen-Rartofjeln. Man nimmt die Refte eines
qefodten Sdyinten, Godt fie fein. Jn ber Schale gefod)te
Mattoffeln werben abgeogen, in Sdeiben qefdmitten,  Gine

—
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Sorm dick mit Butter qeftvichen, lagemweife Kavtoffeln, Schinken
wud i Butter gebampfte Hwicbeln, bis Suctoffeln den Edylnf
bilben.  Bei Dangel an Buiter fann man ancy Spect nehmen.
Rim bie Fovm in ben beifjen Dfen geiept, I]L1l'D wenn brf
stactoffeln gang beifi find, folgenben G bariiber unbd ehwad
acftofener Swicbad baviiber geftrent.  Filv viev Perjonen duet
Sier, drei Tajjen Wild), chvas Saly und ehwas Mustatunp
tidtig aeflogen.  Man (Gft es 2/, Stunde im Dfen, el
aufgetragen. Frl. & Stider.
127, Startofielbrdtden.  Stovtoffeln werben Elit ber Edyale
nefocht, b abgepellt, gecieben wid mit etroas Saly vermengt.
Weliebige Fleijdrefte werden fein gebact wud mit Salz, Piefjer,
Mustat, einem G und einem GHlo{el Daggt pewiiegt.  Bon
pen qevichenen Savtoffeln formt man (anglide Stioje, tnt Dog
Fleiid) binein und brat fie in Buiter ober Schmals
Frraun Wetefamp.
128,  hefiilite Kartoffeln. Z8ildbratenvefte werben mit
balb foviel Sped und cinigen Sardellen gu eciner Favee ver
avbeitet, Die man nad) Velwben wilvgt.  Grofie lnglide Kav-
toffeln werden in der Schale halbweid) gefocht wnb nadyvem fie
qeichiilt, mit cinem jebarflantigen Teeldffel ausgehohit. Diie
entitanbene arofie Deffuumng wird mit obiger Favee gefillt, daun
werden bie |0 qefiillten Kavtoffeln in veiehlich Fett Hellbraun
gebraten. Mant veidgt ¢ine Tomaten- ober WMabeivafarce bag.
; Burglivhe in Lidtenfels.
120, Gebadene Sartoffeln mit .{wmnutclbmiruﬂlirfrgm.
Der Hammelbraten wird in feine Wiivfel aejdmiten. e
getviegter Spedt mit etwns Bwichel andqebraten, hicezu die
Bratenjauce getan, davin (Efit man den gefdnittenen Hammel:
braten warm werden. i der Schale gefochte Savtofjeln werben
in Scheiben gefdhuitten und in eine mit Feit audgejtrichene
Badform qetan, mit Saly gowiicgt.  Nun den Braten mit
per Sauce auf bie Kavioffeln aeleqt und wicder mit ciner
Sdyicht gefcmittener Kavtoffeln bedecdt.  Bier Eier werden mit
1, ir. fanrer Salne jehoumig gequizlt und fibex haﬁr_s‘-inng,e
gegofien.  Sofort tn qut gebeisten Ofen eine teine Stunbde
bacfen. — Mopfjalat oder Hotexiiben bagi.  Fel. von Behling.

130, Kartoffel-Sypeife.  (Sur BVevwenbung von Braten-
peften).  Die tagd suvor gefodjten Savtoffeln werben gerieben,
Wratencefte, (am beften von Scymorbraten) werben fem ge-
bactt und Stavtoffeln wnd Braten jdicyhweife abwedfelud in
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cine nflanfform qefiillt.  Jebe Fleijdididt wich mit feinem
Pieffer und Saly gewiiest und mit Bratenjonce iibergoffen.
Die lepte Sactoffelidyidht beftrent man mit geriebenem 2Weify
brot unb belegt fie mit Butterftiicfden, wovauj die Speife
Y~ Stunbe im Bratofen gebacken wird.

el Wittleber, LPyrmont.

VI. Sompotté und Salate.

1. Muisipfel. Ghwos Buiter lht man gerqehen, qibt
ein P, Bucder, %, Liter Waffer und goei EHidffel Anis
vagu, Fodyt bied, legt die gerafdhenen, von ber Bliite befreiten
Aepfel Hinein, [t jie langjam weid) foder. Danm nimmt
man fie hevaus, lifit bie Briihe einfodyen und gieft fie bamn
fiber die epfel. el §. w9 Steinbriid, Gorbad.

2. Gictvoducte Hprifojen. Die WAprifojen werben Fwei-
mal miglichit beif abgewajden. Tamn bebedt man fie mit
beifem WBaffer, tut den udtigen HBuder hingw und (Gft fie
iiber Madyt frehen.  Am anbern WMorgen l\"i}i[ man jie nue
eben anffodyen. Fran Wilh. Sicvers, Pormont.

3. Getrodnetes Objt.  Getvocnete  Aepfel, Bivnen,
Bwelfden, and) alles feine getrocete Dbjt, wird tagsd vor
pem Biebrand) fehr jorgfdltia, inbem man es gwifden ben
Hiauden  veibi, ,4.1m-lmn1 i warmem  Wajjer r;uumd].u unp
pann, weichlih mit TWajfer Debectt, ecingeweidht.  Ji diefem
ﬂl‘nﬁt‘r wird bas Objt anbern fags fertig gefodht, nadybem
man pen ndtigen Sucer und nad) Velieben elwas Glewiivy
Dingugeyitgt hat. Ginige SKocuden Saly echbbhen ben TWohl
!li'idJlllﬂlf- ol @, Sdwulp, Wildungen,

4. Stirjhen & la Marguerite.  4—5 (dhine Kirjchen
werben ju Steaufden jujommen gebunbden, bie Freidhte, wicht
vie Stiele, taudit wan aldbann in Vadieiq wnd badt fie in
Butter ober Fett aus. MWt Bucer beftiubt, teagt man bie
Stivfdyen auj einer Deien Sdiijfel anf. Frl. E Adamy.

5. Sompott von Mepfen. Gute Aepfel werben gejdhilt,
in Dilften gefdmitten, bas Rernaehanfe forgfiltiq entfernt,
Dann wire ein guter fifer Suderfoft gemadgt, i Ddiefen
fodjenben Saft legt man jededmal fo viele epfel, wie bequem
nebeneinanber liegen founen, (6ft jie auf beiden Seiten weid)
fodben, aber nicht zevgeDen, Daujt fie mit der ausgehohlten
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Seite nad) unten in einer Scjale anf, gibt ben dibrigen, chci'
artig eingefodten Sajt baviiber und [afit fie erfalten. Der
Eaft, in bem bie Wepfel gelocht werden, borf nidt bis iber
ie ,l;luchh geben, e5 wird beim Soden von JBeit ju 3ui el
wenig heifed MWafjer zugepoffen werben miifjen. M.

6. Sompott vou nureifen Stadielbeeren, Die nod) uid;t
ausgewadijenen Stachelbeeren werben von Blitte und Stengel
befreit, qewajdien, gweimal mit faltem afjer auj dag Feuer
geftellt unb bis vor bad Kodyen qebradyt, bann abgefdiittet unbd
pann mit viel Buder ohue Wajjer weich gefodyt, aber nidyt breiig.
Jjt guoiel ESaft ba, jo faun man ein gut gerviihried Gigelb an
pie Todenben Stadyelbeeven vilfren. Stalt gegejjen. M. F

7. Mhabarber, Die Rbabarberftengel werben forgfiltig
aefdhilt, in nidht au qrofe Stiide gefdmitten, pwermal mit
taltem Taffer vorg Nodjen gebradyt, dann abgejdyitttet und mit
viel Bucker weidgefodht.  Erfaltet mit jitger Salfne ﬂgscgéﬁm.

A/ . "

8. Stompott won wnveifen qriimen Tomaten,  Wuf 500
@ve. Fritdhte, moglichit gleich grofi, etwa wie dide Falniiffe,
vedimet man 260 ®e. Suder, den man [Eutert, Dann werben
pie Friidte gor und weidy gefodit.  Sollen fie jidh lingere
Beit halten, jo gieft man dben Soft nad) adt Tagen ab, fodt
1!]1: ctmad ein, [afit bie Friichte darin noch einmal auffochen,
fitllt fie in Glifer unb bewabrt fie wohlverbunben wie jonjtiged
eingemadytes Obit. Hous Pohnjdeid.
4, Salatrejept.
Jm el ein Berfdjwenber,
Jm Ejfig ein ®eizhals,
Jm Saly ein Weijer,
Jm nmaden ein Narr.
Burglide in Lidienfels.
10. Bolnenfaint. Su Salaf cignen fidh am beften die
gelben, Jogenaunten i’ﬂ-adj*un[}ncn und griinen Perlbohren. Die
Holbnen werben ‘rmqm[ttg abaegogen, in Salywafjer aiaqtludw
erfalten lafjen. Dant mifdyt man Del nnd Cfiig, L] effer und
Salg, viel jaure Salne mit feingewiegten Salatfeantern, Borretjd,
Stleinfand) ete, fiigt im PWinter jtatt befjen etwnd geviebene
Bwicbel Hingu, und vermengt bie abgefochten Volnen gut mit
bi{'iru :nurt wm. .
Fijdialat. Drei Edotter hart gefodht, werben in
elitein "linm gecieben und mit finf Lifﬁt[bt‘ll tlar geriifet, ein
Teeloffel Moftrich Hingugetan nnbd fiiv 26 Pig. bejtes Provence-

Walvedjdes Hodbudy. i
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Dl teeldffelweife bamit verrithet, 0i8 das Gange eine bicke
Salbe with, dann einige feingehactte Ehavlotten nebjt fein-
gebactter Peterfilic wnd Sellevieblittern, weifen Pfeffer mit
bem nitigen Saly vermijdjt unbd gulelt das Gange mit eiwad
Ejtraqoneifig verdiinnt, bafi 8 eine dice Sauce bleibt und bas
serpiliitte Fiidfleijdy bamit vermengt.
Fran pon IMdHlmann.
12, Fleifdfalat. ), Bid. Sacdellen, ein Bfo. jehr weich
gefochtes  Mubmaul, zwet Bid. Braten (nidt Hammel- ober
Sdyweinebraten, H—6 Rewnaugen, Y/, Pib. Cevvelatronrit
ober Sdyinten ofme Sped, Y, Bid. gevauderter Lachs, fed)s
hart gefodite Gier, fiiv chwa 30 Pfg. Sapern, alles fein-
qefdmitten, entweber mit Hemoulabenjonce ober mit gutem
Dlivendl, etwas Gfiig ober Citronenjoft, Salz, Buder feinem
weifien Pieffer, etwas Senf, feinpericbener Jwicbel gut vers
mijit.  Um Tage vor bem Gebrand) beveitet. Fie 8—9
Recjonen. m. &.
13. Giemijdter Salat. Pellfarioffeln werden fo beifi
wie & qebt, abgepellt unb gleid) in jdhon gleichmapige Scheiben
gejdmitten unb in einer Schiifiel mit heifer Fleijdybriihe fiber-
gofjen, bann ftehen Iafjen.  Ghurfen, frijdpe Tomaten und
gefodyte  Sellevietuollen werben  in gleichmifige  Sceiben
aefdinitten (ber Sellerie fann auc) wegbleiben) bie Derzen
voil griinem Salat gui gepubt und gevteilt. — Eine Salat
brithe wird Derqejtellt ans femem Effig und beftem Oel, gaug
feingevicbener  Siviebel, (nicht gejdmitten) Tfeingejdmittenem
Salatgriin (qritue Eharlotien, Dill, Borvetd) nnd nad) Wunfd)
Ejtragon), Saly unbd feinem weifen Plefjer.  Ein paar gang
harte Gigelbe werden mit ein wenig Ejfig glatt verrilhet, dies
alled gut veemijdt, wicd iiber Gurfen, Tomaten, Sellevie
gegofien, fteben [affen, Dann bie iiberfdiifiige Brilhe abgiefen,
von Den Tomatenjdjeiben unb bem griinen Salat civen Zeil
aum Bergieren guviidbehalien, alled anbere gleidmifig mit
pen Stavtoffelidieiben verteilt in eine grofie Sdiifjel legen, mit
per Briihe und melrfad) vorfidjtig wmjdpwenten, dbann i einer
Tafeljchiifiel onvidten und mit bem juriidbehaltenen griinen
Salat und Tomatenfcheiben rojenfrangartig verieen.
Frau Elije Ritter, Pyrmont.
14, Gremiijefalat. Gelbe Wurzeln nnb Selleviefnollen
werden mit ehwas Saly in Wafjer nicht 0 weid) gefodt,
i Heine Streifen gejnitten, eingemadte rote Riiben ebenfo
gejdynitten, bagu getan. — Dann wird ein Loffel Senf mit
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Gffig ober Gitvonenfaft gevvithet.  Del, Pfeffer, Saly und
joure Sabue au Saunce gevithet.  Die gejdhmttenen Gemiife
gut bamit vermijdht — vor dem Wnridyten nod) fauve Sahne
burdhgeriifiet. €8 fonnen audy Refte von faltem Fleifdy mit
bermwendel werben, aber obne den Wollgefdymad  wefentlich
au erhiben. €n. F

15, SHeringajalat, MWan fdmeidet vote Beeten, Aepfel,
Giurlen, Sactojeln, Malbsbraten, gqut gewdfjecte, entqvitete
Deringe, alles gu gleichen Teilen, in Heine Wiirfel.  Fur Sauce
nimmt man die veeviihree Heringsmild, cive Tafje Effig, eine
Laffe Bouillon, viev Eigelb, Spetfed], etwas geriebene Jwiebel,
Senf, cine Prife Piefjer. Ghrafin Bernftorfi.

6. poljteinjder Salat. [, Bio. Malfavoni in Saly:
waffer nidt qu weid) gefody, falt abgejchrecft und abieopfen
laffen.  &m Teller gany feingefdmittene Yziaguefen und rote
Ritben, etnige Yiffel Mapern und nadh Velieben eine Biidyfe
Dummer. Dies wirh mit folgender WManonnaife qut burdy
{]L"RI'[IIEI[L'E ﬂ.ilir qange Eier, gwei Teeldfjel Wehl, fite 30 P,
feinfles Salatdl, 1/, Liter fiige Mild), ein Stiichen frifche
Butter, ehwas Salz und ein Tropiden Gewiivgefiig qut durd)-
gequiclt und in einem Topf mit fodjenbem Wajjer unter
beftandigem Quiclen didlid) werben lafjen.

el von Dlbersbaufen, Byrmont.

2 19, Jtalienijdyer Salnt; Startoffeln, rote Sitben, Gurfen
Wepfel, Fletidyrefte, Pleffer, Saly, Gifig, Oel, ywei hartgetocte
Gier, fein gebactt. Alles in fleine Wiirfel gejdpmitten. It
per Salat g didk, tut man ein paar Lifjel Wein bagu.
gron Pajor Sdhiudebier, Sleinern.
_ 18 Jtalienijdier Salat, Ralbsbraten, Aepfel, vote Beete,
c:.aig,gm_'feu und Kartoffeln werben in feine Streifen gejchnitten.
\.lhlnllt nimmi alles gu gleichen Teilew, nur die Karofjeln au
goet gleichen. Teilen. Daun wird Effig, Oel, jaure Salne,
Peffer und Saly nach) Gefdymad qu eiver didlichen Sauce
getiibet und mit biefer bad llebrige angemengt.
Jbre Durchlondt Fivjtin su Bentheine und Steinfurt.
19, SKalbsbratenjalat, '/, Bibd. Salb3braten, vier Eigeld,
10 f-ﬁir,:.l,?_t}'_hi, 2y Teeldffel Saly, Y/, Ghlbffel weifien Piefer,
groei. ERlofiel Salatiil, brei GRliffel Weineffig, etn Teelbffel
Senf, Y, L. Mild), etwas Senfqurlen in fleine Wiirfel
gejchnitten, ein GRIBffel Perlywicheln. Das alles qut duveh-

®
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gemengt wird 10 Minuten iiber dem Feuer gevithet, fo Dof
cine jdine, dide Sauce entjteht.  Der Malbsbraten roid
gefehnittenn und unter bie Sauce gegeben.

Hrau Poftor @ottheis, Ait-Tilbungen.

), Ginfader aber vorziiglidher Sartofjelfalat.  Ghute
Salatfartoffeln werben in ber Sdiale getodst und nodh I}L‘:ﬁ.
abgepellt, aleid) in gleidmapige Scheiben gejdmitten unb_mit
Beifer Fletjchbrithe iibergofien und aiehen gelajjen, mit Saly
und etwas weifiem Pheffer bejtvent.  Eharlotte-Fwiebeln werben
fein gerieben, mit chwad Salatgriinem (Peterjilie, Ghavlotten,
Worretid), alled fein gefdynitten) gutem Eifig und feinem Lel
eine witcyige Brithe gemadyt und diefe gut burdhmijdgt iiber
bie Sartofieln aeoffen;: vorfichtig von allen Seiten untjchwenten
i jouell antidhten. Gang befonders 1110!]_[Idmsf'rfe]1_h witd
bicjer Salat burd) das Ucbergiefien mit Dbeifer Fleifdybriife
und burdy bie Srauter. Fran €. Hitter, Pyrmont.

91, fartofieljalat. Die in der Schale weichgefodyien
Stactoffeln werben abaejogen und in feine Scheiben gejdmitien.
Dann fommt in einen Topf Schmalz, Stodyett und dergl,,
mon jdnoilt einen Loffel Wiehl und viel Fwiebel davin brinfel-
qelb, jchiittet Bouillon und Waffer Gingn und ht es fochen;
pann Saly und Efjig bingu wnd nodjmald auffocger.  Dann
jtellt man ¢8 puciid und fdhitttet die Savioffeln binewn, tut
Piefier davan mud. jdywentt jie tidtig buvd. &S gehort piel
Houillon dagu und jdymedt der Salat redyt gut

Hran Tathiloe Sittler.

29, Reabbenfalat. Gine fdhone weife Sellerielnolle wird
in Salpwafier nicht zu weid) gefodyt. Wenn fie efaltet ift,
fneibet man bavon mit einem Ehtﬂtmtn_cr, fleine, ctron
hafjelnufigrofe Wiiefel. Auf eine qute Sellerielnolle ehwa eine
Wiihfe Nordjecteabben fiir 90 Pio.  Jndef madit man von
awei rohen Eigelb, Gitronenfaft, el einem ERloffel qutem
englijpen Mojtrid), Pheffer, Salz, jaurer Sabme und Eiiig,
gang nach Gefdymad, eine gute, 111ﬂi}UI1I1m]ﬂEfju|1r;}t‘ Salatieuce.
Dod gieft man iiber bie Strabben und 'E:.‘:E__l.l.fl‘tflllllﬂb mifdt
alles qui burcheinanber. &3 ift ratjam, den Salat friimorgens
angumachen, wenn exr abends gebraudt ;uerhcu___mll,. Dot
fidh alles qut verbindet. Glarmiert wicd bie Schiifjel mit havt:
gefochten Giern, Radies, voten Hitben njw.

Hranw Marie Eunfe.
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23. Salade portugaise. Dide Wayounaife wird mit
ftaubfeei gewiegter Peterfilie vermifcht. Stleine Ealatfavioffeln
it bitnne Scheiben gefdnitten mit der Mayonnaife vermijdt.
G Weidring wird mit Olivendl audgeftrichen, ber Salat
Pmemgrm]u, fejt eingebriicht, qeftiivat. Oben auf den Ming
ommen Tomatenjdjeiben aneinander, vorher mit Gfjig, Del,
Piefier, Saly, feingewiegter Peterfilie angemadit.  Jn die
itte fdybner Kopflalat, wie ein Steauf angerichtet oder
Sellertejalat in Wikcfeln. Fel. Mvamy,

o 24, ZSalat von cingemaditen Salatbohuen. Man tut
Dic Holnen am Tage vor bem Gebrauch aweimal in faltes
Waijfer, bann in fprubelnd fodjendes wund Iﬁ%t fie weid) fochen.
Dann_fdjittet man fie auf eien Durchichlag und laft fie
ablaufen, dann fommen fie sweimal in taltes MWajjer und
pann_wieder auf ben Durdhichlag. Dann madt man abends
oen Salat an mit ehwas Oel, Efjig und Hwiebel unb ftellt
ibn fiber Macht hin.  Am anbderen Morgen fdyiittet man ifn
wieder auf ben Twhidhlag, madyt eine Sauce von Del, Peffer,
Jwicbel, faurem Rabm, Eigelb, Grtvalt, Buder und Gijig,
and) ein wenig geactte Peterfilie dariiber, viihrt biefelbe mut
einem  Dol3loffel gut burdjeinanbder, die Boluen Binein und
aut duvdigemiidgt. — Soldyer Bohuenfalat jchmedt wie frifd)
aus ovem Bharten, Fran Mathite Fittler,

_ 2D. Galat von Garotten. Carotten werden gepupt, in
lingliche Stiitdjen gefehnitten, wie su Gemiije, in Salywafjer
weidigefod)t und falt werben faffen. Dann mengt man bie-
felben mit Gffig, Del, Saly, etwas Buwiebel, fmivem Habm,
nad) Gefdymad and) etwas Pheffer, an.

dran WUmbsrat Wittmer, Hiinighaujen.

VII. Saucen.

_ . L. Bedameljouce. Den in Wiiefel gejdynittenen mageren
Schinfen obne bie Rouchfanten fdpwigt man in einem Topf
mit Siwicbeln Gellgelb in Butter, tut Wehl dazu und vollenbet
bie Sauce, mbem man Bouillon, jiife Sahne ober Mild,
ywei. Gl Barmefantife, weifien Pefer mnd Saly Bingu
Tigt: fangjam (Gft man die Sauce emfoden, viifet fie turd
el Daarjied und wirmt fie nodymals.

wrl. von Dlbershanjen, Pormont.
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2, Bedamelfance. Fiiv 6 Berfonen. 40 G, Schinten,
vier Bwiebeln, 30 Sr. Butter, 456 Gr. Mehl, *f, Biv. weife
Bouillon, Y/, Ytr. fiige Salne oder gqute MMild), ein Lofjel
Parmefanfife. Ubfalljdyinten in Wiirfel, gejdwitt in ber Butter
mit ben in Wiicfel gejdinittenen Fwiebeln, Gell, aber gar, bagu
bag Miehl und allmaflicd) die Fleijehbrilhe, damm bdie Salne
offen eingefocht, burdy ein Sieb gejtridyen, bie Sauce exwivmt,
mit Sije, Pieffer und Saly pitant abgejchymedt.  Jft verwend:
bar gu Strafiburger R‘arln?f{‘ln, su Hubn oder Kalbilerjdy mit
Reid, Fran Denne.

3. Guglijde Brotjouce, Die Srumen von LWeifbrot
werben mit Sabne, Butter, ein wenig Saly und ein weni
weiem Pfeffer anf bem Feuer abgevithet. WMan Faun! culc%
ftatt Sahne Bouillon nehmen, Die Sahue wicd meiftens gu
Gheflilgel gegeben. Sdhloftide tdnig.

4. Ehampignon-Sance, Eine Schalotte, Ehamyiguons
und Triiffeln, jowie etwad Weterfilie badt man fein, jdyoifpt
fie in Butter, driidt bie Vutter aber wieder aus. 1/, Ltr.
braune Sauce fodit man mit ehwad Rbetmwein gur gehbrigen
Dide ein und mijcht bie Sriuter darunter.

Fran Dr. H. Seebolm.

5. Gumberland - Sauce, Y/, Lir. braune Miehlfouce,
1Y, Teeldffel Senf, 1!/, Teeldffel qutes Del, 100 Gr.
Sohanmisbeergelee, ehwad Gitvonenjdale unb 1/, Ltr, Hotiein.
Der Senf wicd mit dem el und Gelee verithet, bie: Viehl-
jouce, wenn ecfaltet, davunter gemijdyt, bad Uebrige nody bagu
und gulept bucd) ein Daarfieb geftrichen. Fiie 4 Perfonen.

‘Fran Regierunpérat Reinbhardt, Wilbungen.

6. Gumberland-Souce, Dian verrithrt voted THohannis-
beergelee echt qut, gibt etwagd Senf, Notwein, Citronenjdale,
gerieben, bagu, aud) Saly, und diefe Sauce gu faltem Fleijd,
Schweinsfop] ufiw. Fil. € MWdamy.

7. Gierjonce. Swei  barigefodite @ler werben  fein
gerieben, 3—4 ERlGfel Del unter fleifigem Rithren tropien
weife ?illylgt%tbnl. 1/, Lr, Salue, ywet ERIOFel Senf, Saly
wnd Pleffer, Ejfig, ehond Juder und Srauter geben der Sauce
Gejdymad, Fel . u. M. Steineid, Corbad.

8. E%[ingﬁinu-:t fir Rindfleijd).  Bwei Lofel Del,
e Eﬁ%ﬁ fiig, eine Bjrifa' Zaly, Pieffer und eine Deefjer-
?pil;c Senf werben gut verriifrt.  Dann vier Eier hart gefodht,
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bad Gelbe feiu geriifef, bod Weifie gehadtt. Dann ein guies
Padden Kleinlaud) jein gejdmitten, foviel Habm Bingu, bis
bie Sauce veidt. Nody lu?[en: wird fie, wenn allerhand davan
fommt, Dill, Peterfilie, Boveetidh ufw.  Fel. Beeve, Heljen.

9. Padec-Sance.  Feingehadte qriine Peterfilie unbd
Sdyaloften, Champignons, ctwas feinen ﬂ:‘»ieﬁer?sdnige Liffel
Effig unb etvns Butter. Jugedectt sujommen weidigejdymort;
filr 6—7 Perfonen git einem halben L. Sauce 60 Gr. Butter,
70 ®r. Mehl, etwas gerducherten Sdinfenabiall wnd Bwicbeln
gujommen gefdwigt. Dagu Briihe von angebratenen Snoden
allmflic) dagu, fuapp */, Ctr, offen cingefocht, durd) ein
Sieb gegeben, mit ben erften gefdhmorien Butafen gemijdy,
etwad feingehadte Stapern, Pieflerqueten und Sardellenbutter
aulept bagu. Frau Henne.

10, Holliudijde Sance ju Blumenfohl, Fifd), et
jhoden und Spavgel fiiv 3—4 Perfonen. 20 Gr. Butter,
20 G, Weizenmehl, Y/, Ltr. ded betveffenben Gemiife- ober
wifdwaffers, goei Gigeld mit einem ERlOTFel Mild) verquirlt,
Choas Citvonenfaft, fif S, Juder, cine Prife Saly, eine Prije
Mustatnuf, weife Mehidpvite, exfalteted Gemitfewafier dagu,
offen eingefodyt, abgejemedtt und mit den Eigelben abgesogen.

frai Henne.

11, fFeinere Gollfiubijde Sance. 20 Gr. Mehl, 30 G,
Butter, gmei Gigeld, Y, Cr. efalteted Gemitfe-Fijchmwaijer
ober Fleifbriife, Salz, Citvonenfaft, Buder und eine Prife
weifien Pieffer. Das Wehl wird mit ber falten Fliljfigleit
allmiflidy vercithet, bann tm Geien Wafferbabe geviihrt, big
8 anfingt, fid) gu verbiden. Die Butter in Stitdhen in
faltes Taffer gepilitdft und abwed)felnd mit ben vorher aus-
gefdjlagenen Gigelben jur Majie geidlagen, bid fury vor dem
Wufftofen, mit Gitvonenfaft ober Gffig abgejcirft, mit Bucker
unb Saly abgejdmedt und ju Fijd mt Kopern, Ehampignons
ober Triiffeltiiddjen  gemifdyt, auch als felbftandiges Geridit
mit Hummerfleijd). fran Henne.

12. Feinfte hollindijde Sance. 8 Eidotter, ein Tee
[offel  MMebl, gwei Teeldffel Butter, jwei Ehlifel Gijig, 6
GEhlofiel Wafjer, eine qute Prife Saly, 160 Gir. quie Butter
in Stiiddyen aejdmitten und i faltes Wajjer gelegt. Die
ibotter, Pfefier unb Saly werden mit dem Wehl und dem
feinecen Zeil Butter im Geifen Wafferbabe geviihet, big fic
fidg flart verbiden, bdann fdlagt man febr allmiblidy bdie
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fibrige Butter bagu; foen barf bie Sauce nidyt, weil bie
Gier gevinnen wiivhen.  Nad) Belicben abgejdyrft, mufi die
Sauce fofort gu Tijd) gegeben werben. Fiir 6 Rerjonen,
Softenpreid 75 ﬂsfg Fran Henne.

13, Johamnisland)-Sance, Das  Johannislaud) wich
wie Bwiebel nefdhalt und in feine Teildhen gefbmitten. Man
tut in eine Stafferolle Butter, fhwint einen Lifel Mehl pavin
und fhiittet Bouillon hingw. Wenn 8 fodyt, fehittiet man
pod Laud) binein und [Aft 8 weid) fodhen. Dann gulept
foun man etwad gecicbenes Raffecbrot und jauven Mabm mit
Eigelb verritfiet, bavan fun. ean Wathilde Sitktler.

14, Stapernjance, DBier Gigeld, swei Gier bt Dutter,
Y, Liv. Wailer, [, Lofjel Sals, */y Loffel Bucer, gwei Loffel
Sapern, '/, Eflofel Mehl wird verciifet, dann ber Top| in
fodjenbes Wafjer gefest, biz es did it . 9,
15. Stapernjance, Ehvod Butter wicd mit Mehl gejdvit,
bann Bouillon nachgegofjen und mit viel fapern, Lorbeerblatt,
Hwiebel, Pfefier und Saly abgejdmedi.
Frl B und M. Steinviid, Corbady.
16. Srabbenfance,. Man fhmelze in einer Bratpfanue
¢in Lot Bufter, viihre einen ERlOfel Diehl inein und beinahe
einen alben ¥offel Wilch. Rithre bi3 3 fodyt, filge bamt einen
Loffel Anchovy-Eifeny und einen Halben Loffel Krabben und
einen Ehlifjel Salfne hingu. E8 barf nicht fodjen, nadybem
bie Srabben Hingugetan find. Sdiloftitde Stdntg.

1%, Striintermaponnaife.  Man  Deveite  eine  fehine
Mayonnaife mit etwad Senf, Hade dann Peterfilie, Thymian,
Pimpernelle, Bovafdje, vou jedem einige Bldtter und vermijche
pamit die Sauce. HJu Salat und aud) ju Mindfleijdy el
paffend. Frl. Brebe.

18, Strinterfance.  Wan uehme ehwad Sanevampier,
Stecbel, Gitvonenjdhale, 1—2 Savbellen, etwas Kapern, Fuder,
beutihen Senf, 3—4 Davigefochte Eigeld. Pade ed fein und
fteeiche bie Mafie durd) ein Sieb. Wt diefes gejdjelhen, jo riihre
man bie WMajie mit Gifig und Oel ober gwei Lofjel Dayons
naife ober 2—3 Yiffel guiem, fouvem Habm.

Sdjofifide Stonig.

19, Mayounaife. Died ijt cine Grundjouce zu allered
falten feinen Gevidhten. Sie befteht ang folgenden Beftand-
teilen: Sedjs Eigelb, cinem Liv. feinftem Tel, gebu Gr. Salj,
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cinem ®r. weifiem Rieffer, 4—0 Gr. englifhem Senf, (in Er-
mangelung mlwz :Ecijl: peutjchen) und 1/, Lofjel feinftem
Gifig.  Dies alled wird mit Ausnahme des Deles langfam
und forgfiltig aufgefdlagen, bis es gang aleichmifiig vermijdt
ift, bann wicd unter bejtandigem, fehr gleidgmafigem Riihren
(jtetd nacy einer Seite) das Tel langjam, fajt tropjemveife gu-
gegeben; mit Gitvonenfaft abgefdhmedt.  Stuchotel Byrmont.

20, Mayounaife. Auj jebe Perfon reduet man en
Eigelb, einen Glofjel voll Del, Bonillon, Efjig, Pfeffer und
Saly nach Gefdymad. Dag alles iy einem Topfe angeriilyt,
ben man i fodjenves Waffer ftellt und folange quirlt, bis
pie Waijje bief witd.  Hievauf fann man fie exfaltet fber
Tifd) ober Fleijey geben, aber erft turg vor dem nvidyien.
; gl Brede, Helfen.

21, Rohe Meerreitidijonce,  Ein Teil geriebener voler
Mieerrettich wird mit etnem geriebenen WApfel, etwas Wobndl,
Gjfig, einem Lffel Bucder und jourer Sabre vermifdht, ju
gefodten  SRindfleifh gegeben.  Wan braudyt hiergu febr
wenig Meervettid), da derfelbe rofh viel ftirter fdmedt.

Fran 9. von JInfen.

992, Mefoditer Meerrvettid),  Der Meervettich wird gefdlt
unb gevieber.  Dann fommt Butter in die Kafjevolle, Bouillon,
und Waffer twitd gugejciittet und bev Meerveitid), wenn s
fodt, hinein getan. Dann [Fft man ihn langfam weid) fochen,
fut 1—2 vole gericbene Sarioffeln hingu, fpiiter geftofencn
Bwiebad, um Sdlup Saly, cin bifigen Gjjig und Hucker.

freon Wathilve Siittler.

23, Musseline-Sanee fjiiv 6—8 Pecfonen, Jn eme
Stofferolle tut man brei Eigelb, eine Prije Saly und einige
Tropjen Gitconenfaft und jdligt dies mit einem @djurcisqeu
auf qang gelindem Fener, big ¢3 biindig wird; bann gibt
man abjeits bed Feuers ca. 160 G, Butier unter beftandigem
Stiihren hingu. Grfalten [afjen wnd dued) ein Tud) brehen;
julept gwei GROffel gejdlagenen Falm bavunter giehen, €5
it gu beadjten, daf die Sauce nad) ihrer Fevtigitelung nicyt
s Deify gefelt wird, weil fie fonjt gevinnt. Dieje Sauce gibt
man g Blumentohl, Spargel, Urtijdjoden, jowie yu allerhaud
aebadenem, feinem Fifeh, w weld) Tepterem Falle man fie
etivas pilanter madt. Sturhotel Pyrmont.
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24 Pajarsfin-Sance.  Dan nefjme ein
Liffel epl ﬂmgb rofte ben Jnbalt inh Qiut;ermgc?gua';gﬂf ui:?;
Maffe mit Fleifdbriihe und Bratenfauce, in Ifﬁfﬂé’l: barf nuy
gang wemg Saly und gar fein Gfjig fein, gicfie ein Dalbes
E!Bgmg[nﬁ_-:-hem;" md ein holbes ﬂ‘l?riug!ué MWein bagu unb
laffe bie Sauce tiidytig ourhfodien. 3t die Sauce bann burd)
;ln. Etwl': gelaufen, fo menge man 1—2 feingebactte Triiffel
mllllg::- r—— é Sdilofitiche Sonig.
-l - Pitante Sance 3w Siilye,  WMan verrii
=su[]l:|t’ ’“_T.i. einem Teeliffel g\mlii'glarr Ruve::l, iiifcﬂ:iﬁtu i:l '%;E
g_ﬂm%gt-.}ﬁ@nrbcﬂru, ein Teeloffel Senf, ein Teelvffel 'Effig;
f}" ﬂl:-? fiel Del, etwas Pfeffec und Saly, Salne ungefihe
i S Fran . ou, Witbungen.
oo 20 Salte Rahmjance. Gin GHlbfel Senf, ei b
Hufer, e hatber Teelofiel Salj, eﬁineﬁ ﬂ]le[f]zzip!t’gtt i‘;ﬂ;?:ti
mgrbr;ll "“f jwei Lbfjeln feinem Del glatt geriibet.  Dann
wird Y/, Lte. dider jaurer }Hu}!m bazu gegeben, ebenfo AT
ERlofel Mapern b ehiwns Efjig nad) Gejdymad; nod) einmal
purdjgeriihet unb au Gleleefpeifen gegeben, -
gkl : Dies arl. Martha Gleisner.
iR abenfauce.  Died ift eine verbitunie N i
mit fein gebadten Mired Picles, Sapern und feiner %ﬁfr?ﬂ;f:
mai Derbrgynt mit etwad verwaffeviem Ejig, befjer E'Beiﬁwn'n'
falter Fleifdybrithe und nimmt etwas weniger Ol Dajiie
abee fann man chvas Salne jufefien, wos die Sauce febr
verfeiniert; etiwas Gftragon.  Stann gu allevhand faiten Fleijd)-
fpeifen, gebadenem Fijdy ufw, gegeben werben.
Stuchotel Byrniont.

. 28, Galatjance.  Man fodje swei Gier Baxt

cinen Sippenteller, fie bie abgefrf;ﬁltcﬂn Gier ﬁine%n ruullt:d}:i::
vobes Gibotter. Wit ciner Gabel erlleinere man bie Gier
i Stiidden, bann viifre man el und Gifig Bingu und etwas
Saly gu einer didfen Sauce, bis per Suppenteller, bis an ben
and Rcr Bertiefung 2/, voll ift, fiige baun 2.3 Teelisffel
?jlri?}:: r@;]g ?g:gudnug Eitt(gl Ghufy Hotiwein, etiwas Hahm und

1 mede bad Gange ab. Dieje S i '

am beften fiiv Sopfialat. ! e em;; e;?:::tg Ttd’l

29, Sarbellen oder $Heringfance, fitr ach
Eine gehackte %;?iebe[ ump 60 C-ir‘.l Butter ;Hiallﬁlljm ﬁ?gﬂiﬂ:
dagu 80 @r. Wepl, hell, aber gar, nady und nadh ein S,
leiidbriibe, Pieffer und Saly mit Borficht, gulept einen fein

T
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gehactten Pering ober 6-—7 Sardellen, weldes nur gichen,
nicht fodhen Ddary, weil es jonit gav nidt vorjdymedt. Gitconen-
jcheiben nad) Belieben. Frou Henne.

30, Sonee g Gratin.  Ungefahr '/,—*%/, PBip. Mehl
mit b6 Eern und Wajjer glattqerithet und auf dem Fener
au fteifem Greme abgebrannt, @& muf vorjichtiq geviihet
werden, daf e$ Teine Shmtern gibt, aber vedt glatt wich,
Wenn e85 qar ift, nimmt man ¢& vom Feuer ab und verdimnt
mit gutem GEfjig. Tann tut man gquies Provence-Oel, wie
quten &enf, eine gqute Portion feingehackter Sarbellen, wie
auch Sapern bagu, jo ift bic Sauce gut. Fel Jungbluth, Heljen.

31, Sauee gu griimem Salat.  Gine gelodjte warme
Rortoffel gerviibet man redit jact mit Sabne, Citronenjinre,
ehong Oel und Sal. Sollte bie Sauce ju did fein, fann
man etwas Waffer dbavan tun.  Fuleht fommen feingewieqte

grilite Keauter, wie Sdmittlaud), Dill, Tragon ufw. davan.
frrl. von Manve.

32. Sanre Sance Eﬂ Faltem {leijey.  Swei Davie (&i-
botter twecben mit jwei ERLHTel Oel verriibet, bann filgt man
nady und nach himgu: 11/, Eplbfiel Efjig, einen Teeldfel Senf,
ywet ERloffel dide faure Sabne, Salz und Juder nady Ge
fdhmad, mwiegt dad bovte Eiweifi, jowie chwad Scnittlond)

und Peterfilie und mengt 8 bagwijchen.
Fean Dr. Weber, Pyrmont.

33, Ginfade Shwarzwild-Sance. Ein ERl6{jel Provence
Del, ein Eploffel Senf, 3 —4 Liffel Johannigbeerfaft (wenn
viejer redht berbe ift, etwad Fucder baju) werben falt burd)-
einanber gevithrt und angerichtet. Frau Dr. Weber, Fyrmont.

34, Senffance (ju faltem Fleifd wnd Geon). Drei
hartgelodhte Eigelb, eine halbe Dbertajje Fleijdybriibe, ctivad
Senf, Peifiein und Butter.  Buder und Efjig nad) Gejdymadd.
Auj dem Feuer qeriihet, bis e fodht. Die Sauce ijt Talt
und warm i geben und balt fid) mefreee Tage.

Frl. Elje Mube, Eorbady.

35. Senfjance gu Faltem Fleifd), Horten Giern n. dergl
Eigelb, Butter, Senj, Jucer, Bouillon, Wein, Efjig au aleiden
Tetlen, falt angeritbet, bi8 jum Soden qevithet und vom
Fewer genounnen, noch eine burge Seit gevithet und falt ferviert.

&l M @roficurts.
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36, Senffance anf ondere Art, S
. > % t .
Su;?nllalxﬁbeergelce o Werben mit einer ':I.lriitf @{;i; :;T;ﬁ
gevithet, am Deften iiber Wafjerdampf- — ebenfalls fals veTwanbt,
L M g el 9. @rogeurth,
S0 Senflance.  Gine halbe Tafje Senf, eine halb
eﬂi?;:leﬁe;,a[gnem?irﬂbcﬁ%nrw lﬁfibl;]lfﬂ, eine fn:ﬁ[ﬁéll&:rqircﬁﬂf
 balbe Taj 19, cine Balbe Taffe Buder, e ,
%ﬂf{;ﬂ sleifdibriibe.  Alles aui pem ﬁtnﬂ' g%fdj[urg_ﬂ?";ish;r:?:
‘],8 # &t. 8. Badbaus, Gorbad).
o0 cance gu Spargel wnd Blumenfoll, M i
E::ﬁﬁﬁﬁlg?ﬁgnt;cyt gs.’lrga'[]m;lr rilhet einen &E[ﬁ?ﬁ'[ :liiel;lmimtlgrr:l
wotes Mk cinem Teil bed Wafferd, tn dem dagd he.
treffende Gemiife abgetodit ift. fut Sqf J At
ulelt mit jover Sale unig'smei E?gi!ﬁbut:[?jt Igrm ﬂf:l:I{E:bt %

3. Siifie Sauce diber allerlei i
g : thratenes
‘f;}:?ltll E;}it:[sﬂil?cgéﬂl Butter braun gemnd;ﬂ joviel illutlu%:llia‘i';;ﬁ
0 ur Sauce nbtig ift, ferner awet Liffel Johannis.
?_mge[er, etwas Bimmt und Effig, und weme pie Enucgl ui:{ t
iif gemug ift, foviel Buder wie nitig. J
WS Burgfiide in Liditenfels.
d . denfels-Sance.  Gine Taffe Bonillon rine  Tafj
%:ﬁgofﬁl: ﬂ%t:c% L‘!II("'Iﬂgf Eigel, eine "Ialiie fu:igpt:
e, ) ot cine Tafje Gifig. eine Tajje Weif
wettt wicd yufammen iiber pem Feuer qef 6 bt
i gejdhlagen, bis es p
gzﬂj? n?'tri Dann abgenommen unb nod) ri?:e i‘l}eile gfr::;lflt[
erbiert. Fran BWilh. Sievers, Pormont.

41. Travemiinder Sanee pajj fiir | i i
ther lend fiiv jeben E
%glt_ﬂ&'- unb _E_IJ?e[J!}dJrf_tbr, 'm‘it ‘Et’fd)wuﬁclr, ‘L’.@SEE’&IE:JH ﬁ‘i:n:;
Bouillor auffiillen, . Salg. Beffer, Mustatiug, Sieht bdie
Sauce guleft mit Eigelb b, Rewes Sdjlof; ﬁmlrun

02, Tyroler Sauce, Gany fury e
: ice, ¢ ngefodites T JIE
g.};ilr_;r wird Dlllltffj ein Hoarfied e tﬁd}gl tlan :m'tm"hc::;::};
rnitnt :[2?:;:[’1!1?131ri;t11te;n Mayonnaife verriihrt, fo bafi fie Ieidyt
0 vwed,  Wicd gu falten Fleijdfpeiien s per
Selr empfehlenswert. )!']ilelr]botrll.ﬂit}t::l:::bd

43. Tomaten-Sance, Gtwas gers i i
: : 8 geriebene Hmiebel i
s Gt ot 13 G S i,
i D Buder.  Finf Gigelb werden mit ety
Rafjer qejdilogen, mit ber :;erl Briibe ei o
. ae geit, m e Briihe ein halh Loy (
Fifch, Fletjdh ober Dithnern) abgegogen, biermit i?ir mfrljl?rb:t};%:

< 2
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angeriihet und nody ein Sttt Butter, fowie etiwas Sal hingu-
qeqeben. Dag Gange in einen Topf getan und im Wajjer-
bab, nadypem nad) Gefdmad Tomaten-Pilvee bazu getan, jo
lange gejdilagen, bid bie Sauce bidlidy und glingend 1t
Auf fimj Eigetd, 1/, Pib. Butter, eine halbe Bitdyfe Tomaten,
qut Y/, Yir Flijjigleit.  Fiv 8 Perfonen.  Fu. € Avamy.

4. Brandy-Butter ju Plune-Pudding.  Dian  rithet
125 ®r. Butter jhaumig, fiigt 100 Sr. femen Jucker, ein
®las Sherry und cbenjoviel Stognat Hingn und vihet dies
alled qut aujammen. ®rifin Bernjtorfi.

45, Ghandean-Sance, 4—5H Eier, Juder nad) Gejdmact,
Sdiale uudb Saft eimer Gitvone, Y/, Flafhe Weifnwein tnt
man in einen fohen Topi und quiclt alled im LWajjerbab,
big alles jdhaumig ijt. el von Steinsborff, Pyrmont.

46. Himbeerfance.  Man driidt die Himbeeren burd)
ein veines Tuch, vermifeht ben Sajt mit etwas MWajjer und
MWein und Todt diefed mit Juder und Fimmt auf. Donn
madyt man die Sance mit efnem Loffel Kartoffelmebl, weldhes

man juvor in MWafjer Hav geriihet bat, famig.
wrl. Hartmann.

47, Motwein-Sance, WMan [GHt eine Dhalbe Flajde
Hotwein mit ehwad Himmt, einigen Nelfen, '/, Bfd. Hucer
und bem Safjt einer halben Eitcone fodjen, fiigt einen Yofjel
Stavtoffelmehl Bingu, (afit bie Sauce famig fodyen unb giefit
fie burd) ein Sieb. Frl. Brebe, Helfen.

48, Banillefance. Man lapt ein fleines Stiid Vanille
in ein halb Lt frifcher Milh audyichen, riihrt dann einen
Teeloffel Diehl, ywei Eidotter, ehwad Juder hingu und bringt

oied unter fiandigem Mithren bis vors Koden.
gran . Menge.

49, Banillejauce. Riihre 8 Eigeld mit goet Eplofiel Juder
fchaumig, bann langjam in ein Liv. fohende Mild) 1nd jdjlage
e8 mit dem Sdmeebefer auf gelinbem Feuer bdidlid. Die
Banille muf jdhon vorher in bie Mild) getan fein.  Fiic
6—8 Perfornen. Frl. & Abamy.
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VIIL Gier:, Milch- und Mehlipeifen.

1. Eier a la Maitre d° Wotel. Man made eine weife
Sance von awei Eflofiel Mehl, einer Tajie Milch und einem
fleinen Stid) Butter, man riihre bies iiber dem Feuer bis es
fodit, bamn fiige man brei gejdnittene Jwicbeln, Saly unb
Piefier bingu.  Wenn die Zwiebeln gar find, tue man nod
etwns Butter dagu, den Saft von einer Citrone und einen Ef-
litfel voll feingehactter Peterfilic.  Giefie die Sauce itber 6
bartgefodite, in Scheiben gefdnittene Gier unbd garniere bie
Scilfjel mit in Butter gerdjteten Brotjdeibdyen.

Shre Stanigl. Hobeit Hergogin von Albany.

2. @ier in Samee.  Mehl wird in Butter weniq an-
gebraten, bann fiillt man fooiel febr fetftige Bouillon hingn,
afy e cine didlide Sauce wirb, filagt Sal3, Liebig, Soya,
etwad Gitronenjaft Hingu und teeibt e8 durcy ein Sieh, Die
Gier werben flowmweidy gefocht, abgefdjiilt und in  eine
Scitfjel qeleqt, dawn giet man bdie Sauce pariiber, fteent
auerft Barmejantije, daun ctivns aebacten roben Sdhinfen
und gulept Peterfilie bavitber b gibt bie Sdhiifjel redht heify
Al Et"rrf), &l von Bernuth, Byeuont,

3. Gier mit Tomaten. Tomaien werden in Rutter gar
gefdymort, et Jie bann mit ifvem Saft in eine Lorzellan
idiiifiel, iebliat gange Gier pavaui und lifit bie Eier im Bad
ofen gar iwetder, el von Bermuth, Lyrmont.

4. Gifilite Gier. Die bavtgefoditen Gier werden der
Linge nad) geteilt, dbas Glelbe wird daraus entiernt unb bas-
felbe mit in Wilch over Wouillon eingeweichten Brotbenmen
(bie gut ausgedriidt werden) nebft feingewieqter Peterfilie ver-
riifet.  (Das G muf aber vorfherrichend bleiben). Diefe Farce
[aft man cinen ugenblicf in der Pfanme mit Butter geld
wevden, legh fie in eine Badjchiifiel, Trreut Brotbrimen darauf,
tut fleine Stiiddyen Butter davan und [afit fie nue furg Dei
miifiger Hiwe baden. Frel. E Woamy.

5. Dartgefodite Gier.  Havtgefodite Eer teilt man mit
Teile und nimmt bie Dotter heraus. Die Dilfte der Eibotter
vermifd)t man mit gehadten Savbellen, ehwas aehactiem
Sdyinfen und einem rohen GEigelb g ciner Farce.  Die
iibrigen ivotter viifet man mit &iftg, Del, Senf, Saly wnb
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i i i i g i bie Faree
B u cinem pifanten Beigup. Nun wiicgt man bie 7
iﬂ:ﬁ:l:ug# Sauce, fiillt jie in die 'Enu'gi]aljaliien und qibt ben
Meft bed BVeiguijes fiber bie fertigen Eier.
e Fron Heinele, Ait-TBildungen.

O In Bereey. Eine flodge Badjdyifiel wird qut
mit fél:ltf%r“;u‘;ﬁr‘ittid}EIl,ubﬂl Boden bededt man mit IHL‘IHH'IL'II
halbievten Saucischen, bie guvor in ber Pfanne leidyt an=
gebraten wurben, jdligt 6—8 Ger anf Diefe ﬂ}lnq%qgr,
beftvent fie leicht mit Salg, jtellt die Sififjel in ben L“Tlni'lt:,
gerade lange genug, bamit bas }IBnﬁ,r Tg1[ werde, bqﬁ t_'l : cﬁ
aber fliiffig bleibe. Weim Invichten gicht man ein dur
Butter verdidtes Tomatenpiivee fiber die Eler. Frl E. Uvamy.

. Gierfuden.  Bu jebem Gerfuchen _tecburt man it
i, e;z;lﬁ?t;ci}ﬁﬁftm ﬁ:;?’ﬂﬁﬁe[ Weizenmehl, eine _E-bftmhr .F‘l;‘q&b
Mild), halb Wafjer. Die Gidotter werden mit etwas Saly
und Wajjer Hor gequirlt, dann figt man das Mehl [JIIIﬁ];,
weldies man vorher bdurd) einen Durdjidlag _tu[]rt,"_rl;u;rl:
einen glatten, bidjliiffigen Teig, fiigt bie iibrige ;ﬁl_{lﬁig_n
bingu und aulet ben jteifen Gierjchnee. Der i.‘.inmr_sum?
madyt ben Suchen lockerer, ald wenn man (auter MWild) nimmt.
Nus diefem Grunde fiebt man aud) das Mehl.

Fel. @, Sdhulp, FWilbungen.

8. Gierfuden. 300 G, ﬂ]flf:‘fj!, nr[}t_ Et:cr__, bngd  TWeife
. Sdnee gﬁd?;agrll, ein Ltr. Wild), drei ERlofiel Semmel-
frumen, etwas Wafjfer. Fr. B, Badhous, Gorbad).

9. @i er Gierpfaunfudien.  Wan jdjlagt brei Eier
mit Utmfﬁmfé?[;, Waffer und Miildy, hneivet Schuittland
finein, tut Fett ober Spet in die Planne, 1Gft e8 heih werden

i langfam davin.
und backt den Panntuden langf L Tl

10, Giermaffaroni. 100 G, in Salzwafjer abgefodyte
Subeln, /, L. fiifen Schmand, vier Eier gujammen gequirlt;
bies iiber bie abgelaufenen, in bie Aujlaufiorm {:,elnum
Mallovoni gejdjiittet, mit Pavmefantife fiberftreut und Butier-
ftitcfchen belegt ungefahr etne halbe Shunbe gebacden. — Gintes
DBorefjen. 9, Weber.

11, Familiengeridyt. 2/, tv. Mild), 1/, Pib. feiner Bivies,
1/, Bib. ?ﬁurer, 1?!, Bib. Buter wird iiber pem_feier ab-
ge‘n:itE;rr; nachbem ber Teig abgelifit ift, fommen fechs Gigelb
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und ber Schnee von fechs Chweifi bagr.  Dann tui man el
Piv. Bilawmen in eine ivbene Sehale, qiciit ben Teiq dariiber
und jtellt es jogleid) in den iemlich heifen Ofen wnd [aft o8
1Y/, Stunbde bacten. Ynftatt der Pilawmen tamn man aud)
icbes anbere bjt nehmen.  Die angeqebene Bortion reidyt
fiit 4—6 Perfouen, weiedricdishdhe Pyrmont,

12, Fijdtiife. Das feingehacte Siidiletfh wird mit
cinigen Giern, etwag Saly,  geviebener Semmel, gebadten
nchoven, geviebener Giteonenjdale und @Ghewiiry a0 einem
Teig verriihet, g Sl6fiden aeformt und in Buiter aolbgeld
gebraten,  Diefe Kibdfe dienen yum Garwieren von Sdhitfieln,
Tinnen abev auch mit Sanerfrant ju Lifd) qegeben  werben.

m. 1.

13. Gnocchi & la Romaine. Man (it ein Qfr.
Wildy mit 200 Gr. Gries wnd 100 Gr. Butter ungefihr cine
balbe Stunbe fodjen, nimmt den Brei alsbann vom eler
md vevmengt ihn mit 8 Gigelh, 50 G, Parmefauldfe wnb
2b G, Sals. Jft bied gefdichen, wird ber Teig ungefihre
awei Finger bid anf ein Bied) ober eine Platte ausgeleqt.
FWem ev_ecfaltet ijt, werden vunde Formen davon augqeftodien,
in eine Sprmgform geleqt, mit $tdfe und Buitter beftreut und
in den Dfen gejdhoben bis fie golbgelb geworben finb.

gran €. Fifder.

14. Giofoeier. Man nehme giemlich feine Gier, fodye
jie finf Minuten, leqe fie daitn eine Weile in falies MWafjer,
idhile fie fetr forgfilti, bamit fie gang bleiben, dann brefe
man fie leidyt in Wehl um, dann in gut vervithriem G und
attlet in feingevichener Semmelfrume, WiSdann brate man
fie m gutem Fett bis fie gologelb ausfeben, fie diivfen weder
au_bart gefodit nod) hart gebraten werben.  Man ferviere fie
auf gufammengefalicter Serviette mit Peterfilie veryiert.

Shre Sidnigl. Hobeit Herzoqin von Aibany.

15, Giranpen uwnd  Jwetjen. Dicde Granyen werben
eingetveicht und langfam weid) qefodit, dann efwas Saly aus
gefebt.  Getrodnete  Bwefhen, cbenfalls vorher ciigeweidt,
werben allein gefocit. it nod) veidilidy Sait mlfg ben Bwetjdyen,
wird ev eiugefodit.  Bor dem Anvichten vevmifeht man Graupen
ud Hwetfchen und qibt folgendbe Samce dagu: In reidylich
Butter wird joviel Viehl qefdywitt, als die Butter aufuimmi,
piefed mit falter Mildy aufaeriifet wnd gu ciner febr dictliden
Sance getodit.  Dann fiigt man joviel Buder hingu, baf fie
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fehie fiifi fohmectt, ba bag Gevidit ofne Jucer gefodt ift und
Bl o o Erholungshaud Sdlof Rhoben.
16. ®ricsflbfe. */, Pfb. grober Gried wird mit */, Yir.
WMildy bdid gcfnrf)lii Man viifet 100 Gr. Butter fjdhawmig,
qibt vier Gier und ehvad Saly dagu, viihet den %fmjlytm Hries
erft Damn Darunter, wemn ev abgefiihlt it Drei Britden
werben it T@iicfel gefchnitten, in Buiter gerdftet uud nady
Getalten in bie Mafie gegeben. Dann ballt man apfelgrofie,
fefte Stlife und [4Ft fie ein balb Stinbdhen in einem grofen
Topj mit Salywafier fodjen. Fil. L. Habn, Corbad).

. Griesmeh(tiife. Ein Pio. Gried wird mit cinem
Lir., Eilirfld}tlllb etrﬁnﬁ %uttn abgebrannt.  Nadybem bie Maffe
abgetiiblt bat, wird fie mit 4—5 Eiern verrilet, mit dem
Wiffel nbgeftodjen wnd 51'211 Minuten in Salywafjer gefodt.
Als Beilage gebe man Tbjt. Frl. € Scdmelle.

Wriesjduitten, fiiv 2—38 Perjonen. 1/, Str. Mild),
L s.!ltﬁ' Elltniiei:,h gebn B, Butter, einen Igch en <?r.“ea-lnﬁ_el
Saly, cinen Dalben Teeldffel Buter, (gzjtrtd;e}l voll) ein
Stiictdien Jimmt, 1/, Pib. Gries, ein G, Mildy, Baffer,
Butter, Juder, Saly und Jimmt wicd jum Kodjen gebradt.
Dann unter Rithren der Gried bdagu gtégbc1t und getocyt, bis
jid) bie Maffe vom Topfe (Bft. Das Eigelb wird mit ehvas
Waffer verriifet wid dagu gegeben. Die Maffe tommt auf
ein angefeudteted Badbrett wnd wird mit einem angefeudyteten
Welloly reicplicy fingervict ausgerollt. Grfaliet wird fie in
belichige Stiide qefcnitten, Ddiefe in bdag mit etwas IWaffer
gefdlagene Giweth getaudht, in Wedtefrumen  gewendet und
i beifem Fett gelbbraun gebadten. Man it dagu gefodhtes
Dujt ober cine Weinjdhaumjauce.  Fol. Agnes Eou, Corbad).

O, Hefefldfpe.  Swei Pidv. Viel, ein falb E‘.tﬂ:. Miileh,
brei é‘itr,e:!lflunﬁE@n[ﬁluuben mit in WMild) aufgeldjter Hefe
angeiifrt und gum Yufgeben bingeftellt und al8dann gum
fejten Teig gemacht.  Die flbfe werben mun i Wajjer ﬂ.ff}l&
Minuten gefodyt, immer mir drei auf t’mum}i bann "h"".
mit gwei Gabeln aufgeriffen wnd etwad Geipe Butter mit
Hwicbeln, bie vorher gelb gebraten, bineingegofjen. Hievgu
qibt man gefodited DDt Frl. 3 Brand, Eorbad).

: . : : 6t
20. Rarthinjerflofe.  Man  nimmt Mildbrote, el
vingd die Rinde r‘;ﬁ, femeibet fie in Scdeiben und legt fie in

Halbedidied Hodbudy, 8
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eine Schiiffel. Dan verviihet man einigen Gigelh mit qe-
ftofienem Buder, jdyiittet foviel filfe MWildy daran, daf es fitr
pie Bribtdhen veicht, daf Weifie ver Gier wird e Edmee ge
jdhlagen unb fommt audy dagy, und dann jdyiitet man die Yiajie
fiber die Q!rﬁtqp‘n. pafi fie eingieht und milfjen die Britdyen
auf beiden Eeiten weidhen. Dann beftrent man fie mit bem
abgerichenen Wecemeh( wid badt fie langjam in Beifem Fett
fefyin bellbrann b beftvent jie mit Buder und Jimt. Eine
Ghabeanjauce jlhmedt gut baguw.  Anc) gibt man  Reisbrei
bazu. Fran Mathilde fittler.

21, Rartofielflbfe vou geFodyten Sartoffeln. 1%/, Pib.
geviebene gefodyte Stavioffeln, 175 G, WMell, 75 G, ey
brotwitviel, 75 @v. Buiter, drei Eier, dag Weife 1 Sclnee
ﬂcTr[}Ir_u,_wu, awei Ehliffel Saly, cinen GRIGTL Wil Die
Stavtoffeln werden am Tage vorher gefodt.  Die Weifibrot
witrfel werben in Butter gerdfied, mit dem Mehl, ben ge
vicherien Stactofjeln, bem Eigelb, Saly und bem fieifen Eecjchnee
gu einem Teig verarbeitet.  Mun werben Nibfe geformt, biefe
mn fodjendes Salgwafier getan und unter hiufigem Schiitteln
', Shube offen gefodht. . 98,

22, Rartofjel€life. Dian jdhalt redt dide volhe Kartoffely,
reibt fie und prefit fie vecht froden bdurch ein Tuch ans.
Walhrend der Jeit fod)t man Salzlavtofjeln wnd fteeicht die-
jelben: burdy efn Sieb, wie yu Kavtoffelbrei.  Dann wicd in
Wiirfel gejdmitienes Weifibrot in ber Paune gerifet nnd
I}mg,mirml:_. Dievanf fligt man Saly nady Gejdhmad bingw,
ungefafie fimf Loffel gericbenes TWeifbrot, awei Heine L‘i‘mﬁcl
el uud cinige Ger, mengt alles gut durcheinanber wnd
formt vinbe Stofe in Foom einer bicen Sartoffel bavans,
Die Klope werden in Salywafier gar gefodt.

dean Dherforfier Binfer.

23, Gdite Thiivinger Navtoffelfiofe.  Man veibe geidilte,
aut gewajibene Sactojjeln, begiefie biejelben nad) jebesmaligem
<epen 2—3 mal mit fanwavmem Waffer.  Dann prefie man
fie vecit feft aus, falze fie, aicfie foviel fodyenben, famigen
Startoffelbrei (man faome audy Wld- oder Griesbrei nehmen)
barilber, bafj man einen weidhen Teig erbilt. Boi neuen
Macloffeln nimmt mon die im abgelaufenen Wafjer fitenbe
Stirte pagi,  Mun formt man civen balben Rof, tut in die
:Utflat_ic gut in Butter geviftete Semmelwiicfel, legt die anbere
Dilfte daiiber und ballt ihn (ofe mit angefendhieter Dand
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aujammen, Danmn jduell in fodendes Waffer und 20 Minuten
sichen lajfjer. Mian gibt Gand ober Schweinebraten mit
veichlic)y Sance dagu. fran Emma Schitler, Wilbungen.
24, Sartoffel-Puffer. Die gefdilten vohen Hartoffeln
werben gevichen, mit einigen gangen Eieen wnd dem nitigen
Saly vermifdt in eiferner Pfanne auf offenem, ftartem Feuer
in Sdymaly tunfprig gebraten.  Ju jedem Puffer ein Lofjel
Teig. 4—5 auf einmal. Frl. O, Sdulp, Wilbungen.
95, Sartoffel-Puffer.  Fiv 4 Perfouen werden ungefibhe
20 bide Startoffeln geidyilt und gevieben. D tut man etne
fleine Hanbooll Saly daritber, ein bisdhen Heifie Wild, fhldat
46 Fer, fdiittet fie in ben Teig, vifrt alled qut burd)
cinanber und badt in ber Piaune in Sodhfett ober Schmaly
tHeine Pujjer. Jebedmal +—5H Stiled. Fran Sittler.
26, Qeberfldfe. Vian legt eine johine Salbsleber eine
Weile in Wafjer, Diutet fie, jdmeidet die Abern Devamd unbd
fackt fie veht fein mit Fwiebeln und Peterjilie. Dann fdmeidet
man ywei Dildibrote in Witefel, voftet fie in Butter, (dft fie
abfiifjlen wnd tut fie nuter die gehactie Eie[aer uelﬂl einer Tajje
Mildy, einem Galben Pjo. Webl, pwei Eievrn, Salz, Gewiiry
b ein wenig gerichenem Sdjwargbrot.  Ulled iwirh gut vers
mifdgt, gu Stidfen geformt und bicfe daun in Wajfer gefodit.
Sollte der Teig nodh nidyt ufammen balten, o jebt man dex
Mafje nody pwei Eler und etwas WMehl 3u ‘ble_ warmen
Stibe itbergiefit man wit gevijtetem Spedt und Fwicbeln.
Fel. ¥ Brond, Eorbad).
27, Mehlbrei fiir Siwver.  Wan vithrt cinige  Loffel
Wiehl wit falter guter WIh glatt an, qibt s aufs Feuer
unter fortwibrendem Mithren.  Juder nachy Belicben,  Wemt
pie Maifie anfingt did au wevben, tut wan immer Mild)
fingn,  Wian mup ven Brei vedit tiihtig buvchfodyen (affen
wnd immer viiren, ba berfelbe letcht anbrennt.
' Sdilofitiiche Stonip.
28, Ruveln zn Objt gegeben. 3 Eier werden gut geriihe,
pat Langjam foviel el sugegeben, bap o8 ein fteifer Klof
wird.  Diefer wird in einige Stitde gefdynitten und anf dem mit
Mehl beftrenten Brett fein ausgerolll.  Die ansgerollten Teile
lifit man choad trodnen, bann werden fie fein gejdmitten und
eine quie BVieelelftunde in fochendem LWajjer, bem Saly gugeielt
iit, gefodit.  Die Nudeln mitfjen langfam in dag fodenve Wafjer
geftrent wevben.  Etwad gebratenes Fleifd) dagu ijt gu empiehlen.
Fran 2. Sdloms
E!'
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29, Ginfadies Omelette e Garnitar von Gemiife
Wif brei gaige Gier ein GHldfjel Fitffigheit, eine Prife @fn'r:;
qut verquirlt Ill!‘lmb'lilll: auf einer Seite gebacfen.  Bufammens
gevollt, in brei Teile gefdymitten und um dag auf runber Sdlyiiffel
angerichiete Gemiife geleqt. Frou Henne.

. 0. Omelette,  Sechs Eigel, feds Loffel Bucer, einen
Sin'rh'l' Sticfemel! _gi1}r halbe &:gllmbe aeriifrt. (%im- Gitrore
ﬂ????;:hrt:h Eulrla}t =aft hingw. Sdmee der Gier.  Die Pianne

it hmbertaly ausgejtvichen wunbd bei gelinber Warme aebadd,
Mit Marmelade oder Gelee gefitllt, : L gt

fr. 8. Badhaus, Corbad).

J1. Omelette.  Bwei GRlifel WMehl, vier Eibotter, !/
Ltr. mit ehvag [Ja-_iﬁfqr Waffer L'L‘L'Illifrfjtf,' aljo warme Bjii[cl;':
etwas Saly, cin Ehlofiel Cognac unb gulest der fteife Eierfdmee.

&el. Sanpenbed,

32 Owelette mit Steinpilyen,  Fiir choa vier
vedyiet man eine ywei Pib. Qiiiarﬁfe @ﬁiupil;,e. Da Ef:fif[lillg::
oft uug ved)t Bavt wnd 3ih find, febt man fie wngefdbr eine
halbe Shmbe vor bem nrichten mit etwa 17/ ERliffel guter
Butter und ebenfoviel Mehl, bad vorher qr%tﬁmii;t ift, au
eter b (ifit fie burdfodhen; fohmert fie wit Cichi, Maggi
md Saly ab, guleit etwas feingehactie Reterfilie hingn. Die
Pilse miifien f jon vedit Iiftig jdymeden, b ¢8 fonjt gu bem
Dmelette ju weidlid) ift.  Jngwifden Got man ein cinfadyes
-E.‘mclrttt_-.:mgctnh}-t, vou ehwa vier Giern, Sdynee nidyt fdhlagen;
bact basfelbe Dei mifjiger .Efm: bellbvaun, gibt es auf eine
grofie Platte, fiillt dic heipen Bilze redjt egal bavauf und
_f_f!ﬂf!.&‘. die eine ilfte des Omelettes wn. Man faun bie
Schiiffel nody mit gebactener, vefp. gebratener Peterfilie gavnieren
Cignet fidh) abends als einfaches Vorgericht. ] ;
Fran Marie Cunpe.

2 Weigbrei.  Ein hald Pid. Reis fodht m

m Wajjer weid), tut ein 3t§§frh91t ‘Bm!crJ hlII‘?I:.i l{:llgqi;:g
nbtige @alﬁ." Wenn ex weid) ift, diittet man die nitige
Wildh, wngefily et fiter, bavan und (qft bew Neis mit der
Piildh nochmal auffochen mit etwas Bucder. MWemn er fteif
ift, fiillt man in in einen Napj, deftvent ibn mit Buder
und Bimmt. iran Mathilbe STiittler,
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34, Apjel;, Stadyelbeer- ovder Rhabarber-NReis.  Wan
briiht bcnggifeié mit f:]d)rnbem Waffer ab und fift ihn ouf
ciniem Sicbe abiropfen. Der Neis wivd mit fochenvem Wafjer,
cinem Stild Butter, nidt ju wenig, uud chwad Saly auf
jdwadjem Feuer 1weid) gedampit, obne thn umgurilfeen.
Reilid) gefhatte Vepfel ober wnreile Stadyelbeeven ober
gefdhilter Rhabarber werben it Juder und @itronenfehale
in Wajfer weid) gefocdyt und befutiam mit dem Yeis vermengt

Fran Paftor Brimewald, Rboben.

35, Noggenmehlbrei mit Mildy. Died Sericht it nidht
e fehe wobljdymedend, jondern audy fehr ndhrend wnd fiic
Stinber b Svanfe fehr gu empfehlen. Sn fodjendes Waffer,
bem bag ndtige Saly augefiigt ift, quirlt man Hoggenmehl
und [apt e8 unter fortwdbrendem Mibren o ewem g{attm
Brei fodpen.  Hieru gi[:t man falte Mild). Der Brei muf

i ff it Taffen.
fich mit bem Loffel abjtechen nﬁm‘;g R

36, Withrei mit Parmejanfije. Weifbrotjcynitten werden
in Buiter gebraten. Yuf em @i ein Loffel ﬂSurmlgiunI!al[c mit
per Mild) und den Giern gejdhlagen, damt das NRilhrei in der
Pfanme gemad)t und auf die in Butter gebratenen Teifbrot
fduitten geleat und fo angevidyfet.  Frl. G Wuple, Pyrmont.

37, Mithrei mit Spargelerbfen oder Triifieln,  Wian
rilhre adjt Gier mit vier Yot WButter, einer halben Tafic Sabne
wnd et wenig Saly wnd Muslobunf diber dem Fener, bid
bie Gier anfongen, fich gu verbiden, dann tue man drei Efe
(5ffel voll gehactie Tritffeln ober Spargelerbien bagu, vermenge
bie Mafie qut wid ridjte die Gier mit in Butter gerbiteten
Wrotjduittden anf Geiper Sehitjiel an.

Sfee Stonigl. Dobeit Hergogin vom Albamy.

38, Sanve  Nahm-Omeletts, Drei  Sodyldfiel Diehl,
fedid GRO{el quten fouren MRabm, 7 Gigelh, bad LWeifie fu
Scynee, nud eine Prije Sal, Sloffiihe Sdnip,

39, Semmelfidje 3n Objt. 8- 9 abgericbene Semmeln,
pas Sumeee in Mildy cingeweid)t, bann '/, Bid. Butter gu
Sabne, 3—4 CGhidfiel Juder, 3 -4 (Sibotter, ctivad ﬁ.lhllﬁfut-
i, damn die eingeweichten Semmeln und das Abgerichene
bagu, gulept den Eierjdniee, madyt davon Stlife, flimj Dinuten
in Salywafjer gefodt. ®rifin Beenfiorfi.
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40, Spicqeleier mit Toma
, 40. 8 i tenjouce, NS Fleines
f::é?f:nﬂlc mtg}:_n:_[j!;]g find langfam gebackene Epi:;:fﬁrfmf
geriitete Semmelidjeiben geleqt, auf emnet heifigemacht
ni'u:nefrm ‘Eotﬁfﬂﬂlmfﬂﬂt angeridhtet und ingzﬁ riue? E‘girrft;puw
omatenfauce iibergojjen. Frau von H o
eppe.

4. SQeine Wajerpfartudy i i
] . e, &ine grofie
;ﬁ:ﬂﬁﬂne fu’r{]uubtﬁ Walfer, drei Eer, 'é'a%r, Eltbil?fﬂi %]E;I{ll:
Enﬁr; DEclﬁ:eﬂm[?E?;;'Luﬁﬁrﬂ ﬂl;i‘ul;[ }uirb mit bem  fodjenben
b | ibery unp mufy eine &
!;t:ilglliﬁqﬂ%:ﬂé? r-'ﬁ"?- man Eier, Salz, ,gu[cLﬁf \5:!:.'1'%?. lﬁ:::%w;;fs;
q l weily hingu,  Man tann an) 2—3 Giroei
Etnfllgrl;;?l-ﬂ A einer effernen Pramne [unﬂJ man jet::g;:[it H;Jff’ll:
i 5_me;nEr Stnchen fefyin bellbraun und gibt fie mit Bucter
&iugrum:{Jtc;f:E::itt nod) Beif gur Tafel, wosn man” bamn
18 fran Finangeat Eunge.

42, Fwicbad-PRiaunfud ] i
5 g b, Gleftofiene Ay :
I!rfrr;:ggrnﬁ"ﬁ’uu:tm bﬁmf?;_{f' Stovinthen, Mild), |ﬁ;);tl1li?uﬁfrimi£igla
{ 1 Der anie i Seiten i
ot ke auf DBeiben u’ﬁ:%;mﬁ 1:1::[1.:1:,1;"%

IX. Warme Puddings und Anflinfe.

1. Apfelanflanf, */, Liv. Mi Rlbffel }

: : w Oy Xt Wild), 8 Eflofel Buder, 125
gi:n- %i:t!f[}: 180 'E.»B_;._ﬁ:hlﬁcr, 8 {&ibmm, ben @:(]1}:1":1: li;ct:
i 31trf::'m mg\eclmulmg ;,‘cilt{;r feingejduittener Apieljheiben
ildy, Fucer, L und Butter wird auf bdem :
:ﬂﬂg{ g:ﬁ gﬂ;ﬁm ;ct;ug' Ianht, bann bie {E'ihnitrr,ﬁsl];;ric[nl;gfﬁ
j D aum oer Eier bagu und in einer tri

g::gméhurm eme Shinbe in nidgt zu [Jeif;rmmg?:]rtmgtj':?f‘;?
'Br:f!uu?lllt vorgiiglid).  Die Hiilfte des’ Negeptes veicht fiie 6

E Frl. Boepel.

2. Npfelanflanf.  Aepfel werben gefdiilt
. nf, 2 gefdyilt, ier Tei
g;idjlﬁt[:lt und mit chvas Jueer unp eilﬁ mri::n!qf:iltuﬂ}iln;‘:'li
nug:;rﬂ qgl grhg_ylmt, wenn fie ecfaltet find, in eine mit %ui;:f
oot rEtll g:;;r |1r:'.1r§mn grmé:. Bon gwei Taffen Mild), gwei
0 etwas Butter wirh eine abgeh {
gemacht, wein diejebe ehwag  verbibit i gl
und vier Eidottern verriifer uub S B
: v ere ber Edynee b i =
%‘?ugﬂ’ biefe Maffe wird auf bie 9[4.11fe!J Ei-m:r E:I;r 1?|1rd31-
mde backen lajfen. Fran Stneuper {Eorbnll:!ﬁ_

o

11

5. Apfelanjlanf.  Nepfel werden gefdbilt, in Sdyeiben
gefdpnitten, mit ;-{un‘r:r permengt wnd in eine Anjlanfform getan,
baru jolgenber Teig bavitber gegeben: g Piv. Hucer wird
mit brei gangen Giern faumig geciibet, Sajt und Sdyale
einer hafben Eitvone odev Banille, */, Phund  Wiehl, ein
Dalbes Pacthen Badpulver dagu getail. Das Gange cine
Stunpe baden. fran Bujold,

4. Aepfel im Sejlajrod. Gin halbes Tfo. Wiebl, ein
falbed Tfund Butter, ein G, cinen ERlofiel Salne ober Wild,
cinen @gliffel Mom.  Wan madyt_eunen Butterteig, Den man
siemlidy lange ftehen laft ®rofie epfel werden gejdalt,
ausqeftoden und mit Veavmelade gefillt. Der fein ausgerolite
Teig wird in vievedige Stiicte gejdmitten, um bie Aepiel
aeidylagen wnd auj einem Bled) im Ofent braun gebaden.

el Elje Mube, Corbad).

5, Mepfel mit Meiganjlanf, Ein Bip. Neid wicd mit
awet ERlofrel Bueker, cinem guten Stidy Butter, einer Stange
Bimt, etwas Citvonenjchale weidy gefocit.  Gulaltet fiigt man
34 @ier hingn, bos Weifie ju Scnee.  Diejes jehichtwetfe
wit Apfelbrei in eine audgejtrichene nflanfform geton und
qebacen. w1l Elje Hube, Gorbad.

G. Mepfelbeiguets.  Wlan nimmt ungefibe adt grofie
Wepfel, fehilt wnd jdmeibet fie in Diilften, entjernt bag Stern-
fans und dneidet die Halite in e Schyeiben nnd bejteent
piefelben qui wit Auder. Tamn madht man cinen Teig von
brei Eigeld mit jedhs DHol3lofiel Viebl und frapp Yf, Siter
Rldy, ?miﬁgl nas Ghoeiy s Schoum, qibf o8 daj, aud
chuas Saf,  Dann dreht man die Apfelicheiben in biefem
piden Teig um uud backt fie in heifem Fett hellbraum

Feauw E Meinede, WWit-Bilbungen.

7. Npfelecie. File jedhd Perfonen fodt man 180 .
Meid Tangiam mit 2/, Litee Mildy gar, gudert ihn und lakt
i bid eimfochen. i efue tidfe Porgellanbadichiiijel legt man
Stompott von Yepfel ober anderen Feitcyten, ohne Safjt, aibt
Dariib. ben falt geworbenen Meid, ber Ddie Fritdyte  bededen
s, S fdlagt man Sdee von 67 Eiern, mifdjt i
vafch mit feingejtofienem Juder, gwei Eflofiel auf ein Eiret
uub gibt ihn als Berg dibec dert Heis,  Ee halbe Stunbde
i widt s Geifem Djen bacen, big bev Selmee fleif wicd,
wron Pafior Selndebier, Lleinern.
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.8 Apfeljdheiben gebaden. Leat ausacke feljdyei
in 5m;l‘_¢t 1|r|§b etwas Hum, !Hiil';r% banﬂ ul;mefngfngg{g;g::tl
Ismgl Luﬁf[ Meht mit Bier an, figt Buder, Gitronenjdale
énl' em Sovnchen Saly hingu, gieht vie Seheiben durd) ben
g und bactt fie in offener Phanne Dellbrain,

el Brede, Helfen.
oo Upfelfpeife. Gin Bid, Mehl, */. Reo. Butter 1/
%ﬁer, et ier, bavon wird cinj‘i'ti:; gﬁiuhfﬁtl:“;:;: i ?J]IEI
gcft!u:: 'Eng;;pfa;lﬁ%r;[}t muib.bli'[uf vie erfte Sdidit Ffommen
cftovte Aepfel, O auf bie gweite wnd fiber die Nepfel
die br:_ttc %td}t _Dic Speife muf eine Stinbde bei gcbfimﬁflf:r
Dige in einer Auflanfform bacen, frau von MMaGimann

10, Apfelipeife. iy Doppelliter  Wepi alt, i

Sor peife, | . epfel
ﬁg&:}?&lﬂﬁ#ﬁmﬂg&“ it g‘?fm lllli; Hucfer ?enmggf“:::.b :::
A 1 o Lben auf fommt 1/, Pid, Buiter, 1/
é!il;b. ﬁl;i‘ft’l:, e Balbes Pfd. geriebene fl.!in:lbtln, brei grcm;
o ll: %:l:" ?;lr;“[i:ltcﬁ :|;:;0 im E‘ffliﬁ ciine Stunde gebaden.  Dies
! avm gegeben werden, aud) mit Scjlag
fafne vergiert, dran 9. Besper. ¥

11. Apfelfyeife. Unten in die Form i
{ peife. fut -
(i{_[mc{tmupu;t, mit Wein wnd ﬂm‘iniruigclcrfﬁ. @:ﬂ:ﬁ F:'illllltf
E_Iummmtﬂg aus  folgenden  Beftandieilen: 3, B, Mild
r') Li';r. Maigena ober Stirfe b vier Gigelh, (s @")E,
n?;:"I&iff”.n?f"etﬁi?lﬂc?r tas Fl*«'iff gejdylagene Beifie ber
{ ouder vermifdit und  mit Fuek
_ﬂungt wnd gefpaltenen fiifien Mandeln bejtrent, aﬁrfiic:::;E
tm Ofen febuell gugebacten. — Sali bejonbers exfrijdjent,
bon Pabel-Stodhaufen.
12, nflanf.  Nejte vou jiifiem Sudien i ei
=m ™ 4 . l1cr
;ifuilau_nurm biibjey ubt‘rgnm:bcr qelegt, Iiliill'llﬁf:f ;Elllnnﬂallrlf:r
mI[Jr: }:ber?oﬁell, mit gu Sdimee gejdlagenem Giweify Dededt
umd gehu Winuten im Ofen gebacten. Bran A Wiy

3. Ginfader Anflanf mit Fridten, e - '
Weifbrot wird mit Wild) {'E'EIEE:J:Eil‘fJJL S'ltﬁm::irrh' :aﬂ(;:ﬁ
redyiet man em Lt Mild), einen Sticy Butter vier f;&iﬂrll
g]nc? Salg, Buder und einen Suppenteller r:oll “»}rijd}tr'
[J_lrti fen, ,Smellfd;r:.t. Uepfel, je nachbem bie Eal;rﬂstaeir s
&;e ef, fut e8 in eine Fovm und Gt eg eine Stunbe Daden

orgiiglich, aud) ofme Friidyte jehe tolljchmedend, :
Frauw Langer, Gorbady,
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14, Baby-Puvding. Man fhmicve ein Fleines Niipjchen
mit Butter aus, lege em Stiid Bastuittudyen hinein, bad in
fleine Stitddyen gejehnitten ift — quicle ein &1 mit '/, Lt
Mildy, giefre fie davauf wud lajie e8 fiehen, D& ber Kuchen
qut durdhgoweidit ift. Donn bindbe man gebuttertes Papier
iiber das Niipjden und ftelle e& i einen halb wit fodpendem
Wafjer aefiilllten Topf, in bem e8 cine halbe Stunde ziehen
muf. Danun ferviere den Pubbig jofort.

Jbre fonigl. Hobeit Hergogin von Albony.

15, Biskfuitpndding, 150 Gr. Butter, 150 Gr. Stavtoffel
niehl, 150 Gir. Bucer, 9 Eier, ywei Dbertajien WMild), Gitrone
nad) ®efchmad. Dad mit ber Mildy glatigeriihete  Meb,
Butter und Sucfer werden gufommen o lange gefodyt, big
fich bie Maffe vom irbenen Topf ablift. Diefe mufy ablithlen
und wicd daun nady und nad)y mit ben 9 Eigelben vollftindig
vermifdyt; guleft ber fleifgejdilagene Gierfduee leidt bdurdy
gemijcht.  JIn gut gejtricdhener und  audgeftventer Form  gwei
Stunden feft verfdlofjen im Wafjer gefod)t.  Man gibt eine
Banillefauce bagu, von Pabel-Stodhaufen.

16. Brotauflanf. Cin Stiidden Butter ju Sabue
vilren, Y/, Pib. geviebened Brot bagu tun, ehwas Wanbeln,
fecis Eigelb, aulept ben Scnee ber Ger. Man tut  bdieje
Majfe in eine ausgeftrichene Fovm und (@t fie bei mdfiger
Hite bacen, an. W,

17, Rleine Gitvonen-Puddings. Van facke Y/, P
Stinverfett gang fein, fiige adt Yot Weifibrotbriomen, vier Lot
Buder, Sdiale und Saft einer Gitvone, gwei gut gequirlie
Gier hingu. Dann werden Heine Formen ober Becher gut
mit Buiter andgejtrichen, die Mafje hineingetan, gebuttertes
Papicr bariiber gebunben wud eine Stmde im Wajjerbad
gefodgt.  SMan  gebe fiife Sance bagu ober beftvene Dbie
Pubbings mur mit Buder.

Jbee Minigl. Hobeit Herzogin von Ulbany.

18, ierjtidy. nj jebed G ein ERloffel Buder, cin
Teeldffel Mum. Die Eigelbe werben mit bem Huder vedit
longe geriihet, Dann ber Hum unb guleht der jteife Gierjdmnee
bagu gegeben. Dann ftveidyt man eme ylache Porzellanjdyiijjel
mit Butter ausd, qibt bie Wafje Dhinen und (afit jie auf
tochendem afjer fo lange fteben, bis die Wajfe bidyt geworben
ift. Der Eierjtich wird Heiff gegefjen. ;

Erholungshons Sdilofs Rhoden.




19.  Grbapudding.  Gin Pid. gefodyie gelbe Grbien
ourdgeciifet, 126 Gr. Juder, 12 Gigelb, 15 Gr. bittere,
30 G, fiige Maubeln, etwas Giteonenjdale.  Buerjt wird
bas Gigelb mit bem Fucker cine Halbe Stinbe gefdilagen,
dum nach und nach bie Erbien gugerithet, julept der fteife
Sdmee der Eier. Der Pudding mup gwet Sturtben foden.

Fraw Geheimeat Seebohm, Fyrmont.

20.  Fovenndel-Pubding. Y, fir. Mild, 30 G
Butter, 30 Gv. Jueer werden mit 125 Gr. Nideln aetodt,
vag Bange jolange abgeddmyft, bis fidy bie Viajje vom (efhive
ljt. 40. Gr. Butter werden leicht geriibut, ehwas Gitromen
faft, 25, ®v. geftofene Manbeln, cwas Salz und 6 Eigelb
gugerithet.  Soban die halbblae Fadennudelmaije und lm
Sdlufy ben Sdynee dev 6 Ehweif; hingu gegeben. Die Speife
with i eine mit Butter ausgeftvidyene Pubdbingform gefiillt
b etwa 1Y/, Stunden gefodht, Weinfauce dagu.

Frl. Marie von Hangleben.

21, Fobemuudel-Pudding. ', Lr. Milh, 45 Gr
Buiter, 45 G, Juder, die abgericbene Sdale von 'f; Gitroue,
70 G, Fabennubdeln, ungefiibr 20 fitfe Weanbdelr und einige
bittere, vier Gidotter, eine Prife Salz. — Die secbridelten
Fudeln werben wit fochendem Wafjer gebriiht wnd in bie
topende Mild) getan, mit etwad von der Butter au Brei
fochen laffen. ™ Die g Sabne gerithrie Butter, Juder und
Gidotter und bev qany abgekiihite Brei wecben bdann tildtig
burdgeviihet.  Bulept Fommt der Scjnee der Gier leicht bavunter
geboben, Dingu.  Badgeit 1Y, Stunden. Weinjdyaumiance
ober Frudytiouce qidt man bagu.

dran Pajtor Gottheis, Alt-Wilbungen.

22, Franffucter Puvding. DMan viihet 125 Gy, Butter
ju Sabue, tut nah ynd naehy filnf Eigeld, 100 G, Mandeln,
100 G, Buder, 100 Ghr. geriebenes Schwarzbrot, etwas
Banille, !Hurihmt, Stovinthen, abgeriebene Gitvonenfihale, Bimt
bavunter.  Bulet den Sehnee dev finf Gier.  Tut die WMafje
in eine mit Buiter anggeftvidiene und Semmel ausgejtrente
Puddingform.  Stodgt den Pudding pwerft cine Stunde im
Wafferbad und_ badt ihn in offence Form im Beifen Dfen
etwas nach.  Chaudean ober Fenchtjauce wird dagn geaeben,

Nened Sdilog, Aroljen.
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23, Gricapubding. 180 Giv, ®ried, cin alb
L, ﬁi?[d;ﬂ,i;;flrguér. Sﬂllﬁfr. fﬂ'_;"gﬂ.' Greics wivd mit etiem ..Ic,ﬂ
ber Butter, Mild), Gitvonenjale vber Fimt su Brei gerﬂuly.t.
Danu_ bie iibrige Vutter gu Sabne geviilhet, mugﬁ Salg,
1, Bib. Buder, 7 Eier, das Weie au Sdnee.  Alles gu-
jommen getan.  Gine Stunbe gebacen.
Frl. Elfe Hube, Sorbad).

24, Warmer Griesmehl-Pudding. Ein bald Ltr. Mild),
80 G gfgjmieﬁ ®riesmepl, 100 Gr. Juder, 100 Gr. Tmflji:
Butter, vier frijde Gier, etwad Citronenjdhale und einige
gejtofiene Mandeln.  Mild), Fuder, Butter und fi}tanrnid)lnlr
werden gum Stodjen gebradyt, bas Giriesmehl hineingejivent
wnd geriipet, big bie Weajje vom Topie loslapt. Man lafje fie
abfiihlen und rilhre daun ein ganges Gi, brei lﬁ_tbntf_e_r o
geftofene Danbeln Gingu und mijdpe drei 5I1lﬂ(‘tlli‘nl _e:rf;mm;
gefdhlagene Gireify leidyt durd). Die WMaffe wirh in ciner gu
mit Butter gejeichenen 1nd mit Bwiebad bejtrenten %D?:II
auf fhwachem Feuer im Walferbabe wiunterbrochen 1Y,
Stunbe getodt, Frl. E Bergmann.

25, Johaunisbeer-Anfianf, Jwei WMildbrote fdneivet
man in bitnne Sdjeiben, legt fie i eine 9[11T|1'uuﬁutm b
jebiittet foviel Mild) daritber, daf fie weidjen EJ.mn;u.1 Dann
legt man eine Dbide Scidt :3lJf][lTIIII5il1_(’El’EI1 mit 1/, .
Aucer und etwad Fimt vermengt, bdavilber und ftellt bie
Form in den Bratofen. Fangen fic eben an gu l1urfeu,_ fo
macht man folgenden ®uf daviiber: H—6 Eu:ﬁl[r m'”t.'”r"
vervithet, etwas Himt, Y/, Piv. Buder, drei Lbjfel bt-:e
faure Sabne und auleiit ber Eierfduee bdarunter wnd biefer
®uf iiber bie Johommsbeeren und {Fﬂhét:l.nmgfg?{gl:mm.

26, Stabinett-Pudding. 3—4 alte Brbtchen und 16— 20
EUEmlfJ[)u .SII'I.JL‘I:]JCII g?‘riebtuﬂmlb in Wild) wd chvad %2_111!19
geweidit.  Dannt wicd ein Stiidchen Butter mit vier Eigelb
und Buder falt verviibet, die Brtchenmaffe hingugetan, jowie
eine "‘Bnrtinn Hofinen unb brrl Seynee ev @lfcrﬁi Nlled wird
in ausgeftridyener Form 221/, %:Lllllgt:. %rﬂo ga.m‘mmu”t_

' f reichene  gefocte

2%, Sactoffelanflanf. 1/,  Phund  gevichene  gel
Stavtoffeln (man fonn ibrig g_rbli;btne Dagit verwenben), IL B,
duder, vier Gigelb, ehvas Eitrone, Diefes eine halbe Stunbe
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tiibren, dann ben Sdjnee Bingn und ein CHBFl Weitenm

L'/, Stunde baden in einer i!%uffauﬁnrm uEb Elcicu 'fgt‘bi?ﬂjli:
Nis Sauce — Frudytjaft. eau Yugufle Rothange.

_ 29, Rartofjelmehlipeife. Man todit Kaviofjeln in ber
@rI;nh: ab und fdhdlt und veibt fie am anberen Tage.
Ju %, Pib. qibt man fedd gamge Gier, von benen man
vier gu Sdum jchlagt, fitgt 140 G, feinen Jucer, Y, Pib.
jiffe, 10 bitteee Mandeln hingu, gibt die Maffe in eine gut
gebutterte orm unb Gackt fie bet Mittelhie 1/,—5, Stunb,
Man reicht Deliebige Smuce bagu. el Boepel.

29, Sartoffel-Pudding. Sclage 210 Gr. geriebene
und tags suoor_abgefochte Savtoffeln, 60 v, Feit, 60 G,
ucer, fini Gier, Gitvonenjdale, eine Prife Saly tiidytig
burdcinanbder, filge ein halbes Litirglad Hum Bingu und tue
ben Teig in qut gebutterfe Form obder tiefe Sdjitfjel, etwas
Butter dariiber unb aeftofienen  Buder. — 4. Stunbe in
gutem Ofen backen. T e -
.o, mriniuuﬂan@ Bwei Pfo. file irjdjen, vermengt
mit eunigen JobanniSbeeven, werden in eine reid)lid) mit
Butter ausgeftrichene Fovm getan.  Fite 10 Pig. Semmel
werben in etem Lte. MWild) eimgeweicht, bann fommen 8 Gier,
45 Liffel Mehl, etwas Saly und Juder dagu.  Die Miaffe
muf die @5& eines fteifen ievfudjenteigg Haben: biejelbe
wird iiberé Obft gegofien und ungefihr eine Stunbe gebaden,
) ‘ fran Stneuper, Gocbad).
3L Kicjden-Anflanf.  Fiinf Brotden werden abgerieben,
i Wiicfel gefdyuitten und mit etwas Wilch und Kivjchfaft
Elllg;‘fﬂl::f_]f(’f. Dann wicd t/, Pip. Butter (eidyt gerithet,
fUU ®r. Bucer, vier Eigeld, 10 @ geicbene Manbeln, bie
Britchen dagu getan, juleht gwei Pfb. ausgefteiute  Fivjden
md ven Scuee per Gier bagwifchen getan, alled in eine
geftrichene Form gefiillt und eine Stunbe qebaden,
dran Dr. Weber, Pyrmont.
32, Stirjdenmidiel, 196 Gr. Butter mit 196 Gr. feinem
Juder eine balbe Stunbde 3u Schaum gevithet, 8 Gigel, ein
bischen Nelfen, einen Teelvffel Bimmt nebft 320 v, geriebenes
Wei- ober Scdpwargbrot daruuter geviihet, dann ben Snee
von ben 8 Eiweifi; gwei Pfd. jdpwarye, ausgefteinte Derge
ficjdien fchichtemwetie mit der Maffe in eine doem, bie gut
mit Butter andgeftichen und mit Semmel befteent ijt, ein-
aefiillt und langjam 17/, Stunde gebaden. Mit Jucer Dbejtvent
auf ben Tijdh peqeben. Sdloftiide Sanig.

33, Kinigin-Pudding. Y/, Rfo. Buter wird mit ebe.
foviel Mehl fein verhactt; 1/, Liter Mild) anffoden Taffen,
Butter und DViehl davunter gemifdht und am fFeuer Eut alatten
Viaffe abgeriiget. Dann figt man Gingu: Y/, Pip. Juder,
acht Gigelh, Gitvonen- ober Varillegejdhmad, etwad Sultaninen
unb ben Scnee von ben adyt Giweif. Die Veaffe in Formen
fitllen 1md 1/, Stunde im Wafjerbad langjam fodjen lafjen. —
s brandht died nicht in gejiofjenen Fovmen gu gefdeben,
fonbern in offenen.  Bum Tafferbab nimmt man eine gpn'[jrge
Hratenpfanne, in die man bie Formen, juwe Halben Hohe
TWaffer, nebeneinander ftellt. stuchotel Pyemont.

34, ManvelMuflanf. Jn einem Halben Lte. Mild) focht
man 200 Gr. feinp,eircfmittrue filge Manbein einige Weinuten.
qibt boun brei ERIGFel mit Mild) glatt geriitjrhfﬁ fetnftes
Sypeifemehl dagu und rithet einen bicen Bret bavon, Den man
ecfalten (Gft. Dann vermifd)t man ben Manbelbret mit 100
®r. fhoumig geciifeter Butter, 126 Gr. feinem Buder, 6
GigelD, zieht aulept den mit einer Prife Saly fteif gejdilagenen
Sdynee doarunter wnd bt den Auflauf 40 Minuten mifig.
grl. E Wbamy.

35, Mehljyeife vom Badpflaumen. Wikrend man ein
B’fp. gebadene Planmen mit Wafier, Hueer, Bmum_uu‘u
Gitronenfdyale lanajam oeic) focjen laft, fcyneidet man 68
Senmeln in Scheiben nund [Gft fie in Butter geld vdften.
3 eine gut ausgebuttevie Form legt man nun_etne Schicht
Semmelfcheiben, dann eine Edyidyt andgefernter Pilanmen und
fo weiter immer abwedbfelud, bis bie Foem Fu drewicrtel
gefiillt ift.  3n bie audgetifite Pilaumenbriihe werden cin
Balb Liv. Sabue, vier Gier, 3 —4 geriebene bittere Wandeln,
elivas Gitconenjdhale und vier ERLHTel Juder verrithet.  Dicfe
Sauce gieft man iber die Pflaumen und Semmeljcheiben und
bkt die Speife bei mipiger Hige in einer Stunde gor.

orl. Boepel.

36. Muslin-Puvding. 67 Gr. Butter, 67 Gr. Fanbis:
guder, die geriebene Sdyale einer Ciivone, chvad Saft, fiinf
Eigelh. Dag ®ange wich quf bem Feuer geviihet, bis ed
uu?fingt, bid gu werbenr, darf nber nidyt fochen. Dann bod
gefdlagene Eirveifi nad) und nad) hingi.  In eine mit Butter
ausgeftridjene Form fillen und 40 Winuten dampfen Tafjen.

Sdlofitiide Mdnig.
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37, Nudel-Seale. In den Topf einen Butterteiy, auf
pem: Boben und vingd Herum eine Lage Rubdeln, etiwad Gielee
und Rofinen, damn Apfelfchniel, fo fortialren bis die Portion
qrofi genug ijt. Gin Glasden Wein daviiber, dann einen
Decel von Butterteiq dariiber und bei gelinber $Hibe im Ofen
Dbacten. Sdyloftiche #Inig.

38, Rubeljpeife. ns vier Giern madjt man einen
fyonen Mubdelteig, der ausgerollt in fingerbreite Stiice qe=
idhnitten und in Salywafjer abgefocht wicd. Wbgekiiht mengt
man ben Mubdeln folgended bei: 260 G, 31 Sabne verriifree
Butter, 1256 Gr. Fuder, 8 Gier, choasd bittere und fiife
Diandeln, fein gewiegt, etwas Fimt wud grofie getvoctnete
MNofinen.  Dann fteeid)t man eine Pubbingform mit Butter
unh gevicbener Semmel aus, fut alles hinein wnd badt die
Speife eine Stunde bei majiger Hike. el & Adanty,

39 Dmelett. Sed)s gange Gier, ein Liffel Mehl, vier
Loffel Buder, Sajt von eincr Halben Citrone und ehvad ab
geviebene.  Hecht lange geriifet, bann in einer Pianne im
Bratofen gebaden.  Gingemachted dagu gegeben,

Fran Pajtor Scludebier, Fleinern,

40. Foun-Puvding.  Cin Rfo. Semmelfeumen, ein Fip.
feingehadtes Rievenfett, ein Pid. Juder, 13 Gier ant efdhilagen,
cin Pio. Mofinen, cin Piv. Koriuthen, 6 Lot Pomevangen-
fhale, 6 Lot Gitvonat, eine Meustatuuf, ein Teeloffel Wius
fatbliite, cinen Halben Schoppen Gognac und einen Loffel
Mehl, 6 Stunden fochen, cin paar Zage vor bem Gebrand),
bann nod) 2—3 Stunden fochen, beify fervieren, Die MWaijje
ift gu cinem fehr grofien ober ju 2—8 Heineren geniigend.

. &

4, gzlh‘t-iuu. Gin alb Ctr. Wildh, Y/, Bfo. Buiter,
Yo i, MRehl, Bucer nad) Gefdmad, wird abgebrannt;
wenn erfaliet, sbie Sdale ciner halben Gitrone, fedhs Eigeld
b der Synee der fedd Gier dagu getan.  Gine quie Stunbe
i ber Pubdingsform gefod)t, a. 9.

42. Rahmanflanf. 1Y/, Taffe jauven Rahm, 4/, Bid. Juder,
vier Eigelb unbd ein geriebener Bwiebad. Eigelb unb Bucer
werden qut vereliet, jobamn fiigt man Rahm und Bwicbad
hingu unb sulept den Schuee von ben Eiern. Das Gange
wird in einer Auflanfjorm eine Biertelftunde gebacden und
in derjelben ferviert. Feon 9. Weif.
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43, Weig wit gehadien ﬂlltauhr:-!n. Drefviectel ‘]s:bi :H?i;s
in Mildy gov gefodyt, einviertel Pib. Bueker, emmc}[ e qs_";
Wutter, 6 Gigelh in eine mit Butter bejtrichene Anj mlﬁ_l_.l}.“
getant, bamt bat man eine gute Handvoll ?lebEIIE:E ;‘n-i]eﬁ
cinviertel Bjo. Buder b hE;l lﬁwrid}ngg& ;tllng,u. fi it

{ It nm el

fiber pen Meid und lift ign hellbra EI§~ i Kt

44, Neiganflanf. Dreivieviel Pid. Reid in mh[d},@r:l;un
13, 2. weidggefodyt.  Einviertel ,5-]3"3- Butter  Fu IPIJE?
LwH'll]n‘, pann abwedjelnd jecd)s Eigeld nub ber élllqt il }"i
Meig witergemijcht, chvas Saly und adjt Tropfen l-]fll.ill-t’1rll|1Jr
Dingugeqeben und gulept den fteif gejhlagenen Scnee ber fechys
Fier. Das ®ange im Dfen Droun gebaden.

port Pabel-Stodhaufen.

5. Meiganifanf.  Gin bald Pfo. Reid wird mit 1/,
Ltr. i‘:‘lildj meid? gefodt (eine Stange Banille). 1:30{ _t."i:l'l.
H[utter wird mit 210 Gir, Buer fhoumiq gevithet, E:;M
tommen alsdann 16 Eigeld und ber vorher tlll‘fq_t_‘ﬂlfjl%l. t[l;S:
Bulept melieve man 15 Giweifi nuter die Waijie. 1Li€.ﬂ;
wire mm in Scdalen oder Fovmen gefiillt und etwa
Minuten bei mifiger Hibe gebacken, .
Gonbitorel Landwehrniann, Poyrmont.

5 Meidanfianf wmit Aepfern.  Gin Pio. Reis wiv
11[mu1.;i{:rt, hmmﬂmit Mild) b Lajjer gefocyt. ‘:'lim_t r|1é
Pio. Aepfel geichilt, in acyt Teile gejenitten, mit A Eﬂ} wid
Waffer, dem man etwad Weifjwein Jufiigen fn;lllt,ﬂ ﬁam I!}m
gefodit. - @er weidhe Meis wird  mit eirien @E:d ."@ er,
Bueter nady Belieben, 2— 3 Eigelb mt.‘o bem Sdmee bet’_- fer
vernijdit abweehfelnd mit ben Yepfeln in flllc gt‘[nut'gcrlic tg;ung
getan, mit Buder, Manbelftictchen und Buttee blqn_eu 1
1Y, Stunde im Bratofen gebaden. Frou Bierlng.

. Sdpwammpudding, 190 G, Mehl, cinvievtel PBid.
‘-Butt‘f brcﬁﬂﬂﬂ ':fh;:l. Mildy, einviertel Piv. Juder, 1:? Eier,
etwas Gitvonenjdhale.  Mehl, Wild) 1md Butter m.eri:_n_nlt l:[l::.lf
pem Feuer geriihet, bis fich die Majje vom Topfe [off, die
Gineld wnd der Bucter nebjt Gitronenjdale werben ._T:hclmtm%
geviifjet, bie abgefiilte, abgebrannte kllinﬁr_ bn,_l.}t geril ?11: -1,;'1".-
aletst der . Gierjdaum burdigemijd)t; das (-yEuﬁr —-..b,.{
Stunde i einer Pubbingform  gefod)i :1!1h _r:rl]mml. ober
Frudtiouce dagu gegeben. Hron 2. Sleinjdymive, Pyrmont.
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48, Sdjwarsbrot-Pudding. 85 G, Butter, 85 Gr.
ﬁlltﬁ‘r, vier Eier, ctwas Jimmt, die Schale einer Eitrone,
Saly, 63 Gr. Korinthen, 115 Gr. geviebenes Sdjwargbrot,
Die E‘-IIH('I: wird gu Safue geriihet, die Jutaten Hingu, julest
ven Schnee ber Eier, und 1, Glag Rum, et Stunben
im Waiferbad getocht. Man gibt eine Shoumiauce DL

49, Wiftorio-Pudbing.  BVier Gier, foviel wie biefe
wwiegen an Butter und Juder, 6 Lot Brotfumen.  Niilre
bie Q\muflur . Sabne, filge Huder und Gier Gingu, chenfo
pen Saft einer halben Hitrone und eine Diefferipie tohlen-
foures Ratvow; focdhe den Pudbing 21, Stunben im Wajjer=
bab wid fervieve ihn mit Weinfance,

JFhre Stdnigl. Hobeit Herzonin von Albany.

B0, Weifibrot-Pubding. BVier geriebene Vriidjen, vier
Eier, ein halb Pfo. *J}uttcrq ein E;n[ﬁq Biv. Bucker, z*iu falb
Pid. Sultancofinen. Die Buiter wird 31 Schmand aerithrt,
bw"i&ubott.‘n Buder, Nofinen, Weikbrot, ECitvonenjdale Dagli
qeriifet, guletit bev fteife Gierfdiuce und ein halbes Gilas Hum
bucchgeniicht.  Jn gut gebntterte wnd mit Semmeltenmen
ausgeftvente Fovm getan, swei Studen mumterbrodyen tm
Wajjerbad gefodht; Jofort nad) bem Umitivsen jevviert. Weiie
Sdmumfance dagu. M. Fifer.

_ L. Bwicoad-Pudding. Fir 16 Big Swicbat, man
befteeid)t fie mit Butter und leat fie lagemveife mit einem
[;ul[_wn Piv. Nofinen in eine gut gugevichtete Fovm.  Dann
idlagt man vier gange Gier mit cinem Galben Qe Milch,
vier Yot Bucer wid etwas Bimmt wnd gieht bies iber bdic
ﬁ_wtehgrr. Man [Gjt den Pudding et Stunden todien wud
gibt eine Weifweinjance dazu. Fel. Winterbery,

X. Ralte fitge Speifen und Gefrovenes,

. 1. ‘!Igznr;?[gnn‘i%nhbiug. 8 G, Agar-Agor (Gt man
i wenig Waffer wobl eine halbe Stunde fochen, qibt bicfe
Majie duveh ein feines Sieb. Vit eimem Lir. Wile), Juefer
uubl_ﬂimul"[c lift man ben Haven Agar NAgar wicber anffodjen,
aerritlrt :4--—15 Eigelb, viihrt biefe mit ber Maffe ab, jehitttet
alles n eine Form ober GHasichale. Man fertigt den Pudbing
am_bejten einen Tag vor bem Gebrauc) an, gibt ihn mit
Dbijtfance. arl. M. Rildemann, Corbady.
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2. Alpenglithen. Drei Eiwei werden ju fteifem Scnee
aefdylagen, damn etn ERGel voll Gelee ober eine Tafje Frudt-
jaft dogu getan wnd alles mit chons Sucer nod) eine Stunde
gejchlagen. Frl. . und M. Steinciid, Corbad.

3. Mmbrojia. Man fbilt eine Heine Ananasd, jdmeidet
fie in Sdeiben, teilt 3—4 Apfelfinen in Stiide und ftellt
beide Friidyte cingequclert einige Stunben fihl.  Dann veibt
man  Nofodnufi barfiber wunb gieft vor bem Yujtragen ein
®lad WMadeica daxiiber, Frau von Heppe.

4. Ananad-Creme.  Eine Halbe Unanad wivd in Scdeiben
und donn in Pfleine TWitefel gefdmitten unb mit dem bagn
aeborigen Saft in ein Gilad getan und mit einem balben
‘EBTD. feinem Buder vermengt. Wm anderen Tage rilhrt man
inf Eigeld vecht jchmumia, gibt juerft den Sajt der Frucht
hingu, bann bie TWiicfel, vermifche die Maffe mit 10 Blait
Gelatine und gulet ein hald L. Sdlapfabne. Begieht fid)
auf eine in Bledbiichien Lanjliche Feucht, eine frifhe miifte
erft eingemadyt werben.  Mod) Deffer ift 5, wenn man bie
cine Hilfte ber Frudht veibt, bie anbdere in Heine Wiicfel jdyneibet.

el M. Lynfer, Pyrmont.

5. Unaunas-Greme. Hwoei Bfo. Ananad wicd witefli
gejdnitten, ?/, Str. Waffer mit eivem halben Pio. Hucer qu
pitnnem Sivup gefocht, davin bie Frudt jugebedt einige Male
auffodyen lafjfen.  uf einem Durdjidlag aqut abloufen und
ecfalten [offen. n ben Saft adyt Eigelb, den Saft von einer
Gitvone, fechd Blatt weifie Gelatine und dies gut auftoden
laffen, falt vithren, */, 2ir. Sdlagfahue barunter undb bie
Mnanaswinfel. Soll es Ei$ werden, daun feine Gelatine
barunter. Frl. E. Adamy.

G, Mepfel-Greme. TMan fodyt 1%/, Bib. Nepfel, nadbem
fie gefchlt und in Sdyeiben gejdnitten fud wud qibt fie duvd
cin Sieh. Dann nimmt man dazu Scdale und Saft ciner
Gitrone, 1'/, Pid. Suder, ein halb Ltr. Weikoein, 22—30
Gir. Ghelatine und lajt alled gujammen anfloden.  Fun diefer
Speife gehict eine Banillefance. Frl. €. Hapn, Corbad.

G. Mpfelgelee. Man wiegt 1Y, PBfo. qriine Wepfel,
nadpem fie ausqelernt, aber nidit gefdhalt find, tut fie mit
cinem Dalben Yir. TWoijer, einem Pid. Hutgnder, ciner Stange
Bimt unb 12 Melfen in cine SNafferolle und fodt fie weid),
pann qibt man fie burd) ein Haarjieb. Hievauf fiigt man
14 Tafeln in ctivod Wafjer aufgelijte Gelafine Bingu, briicdt

Walbedjies Fodbudy, o
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ed burdh) ein Mullindh unbd (Gfit ed erfalten. — TWam ber
®elee fejt ift, wird er gejtiicgt und mit Sabue vergiect.
Jhre Stonigl. Hoheit Herjogin von WAibany.

8. Aepfelpudding, Ein Teller Wepfelmus, weldes in
cinem icbenen Gefihive mit MWetn, Buder und cthwad Eitvonens
jhale gefocht uud durd) ein Sieh geviihrt with, Saft von
einer Gitvone und 30 Gir, anfaeldfte Gelatine, vier Eiweil mit
Buder nady Belicben. Dag Aepfelmud wird mit Eitvonenjaft
und Buder qum SKodjen gebradyt, die aufgeldfte Gelatine mit
cinem ERLifrel peviihrter Stiicte qut durdygefodht, vom Fener
genommen, der fteife Enweifijdaum leidt burdgeriihet, in eine
umgefpiilte Form qefillle und mit Banillefauce ferviect,

E Bergmann.

9. Apjelidmee. Man rvedmet & Perfon ein Eiweif u
Sdyee gejdhlagen mit ehwad Juder, dann vedht weifien Apfel-
beei und einen GERlofel fiifie Salne bagu. Man garnieve ¢8
mit eingemaditen Fritdyten. Shre Durd)l. Fitefin Erbad.

10, Apjelfpeife.  Gin Bib, gefilte und in Scyeiben
qefcmittene E’h‘p{fl, 1. Rib. Buder, ¥/, L. Waffer, 1, Lir.
YWeifwein, Saft und Schale einer Eitrone, 16—18 “Lafeln
Gielatine in Wafjer aufgeldft. Die Uepfel biicfen nidht zers
fodjen, fie werden mit Wafjer, Wein und Fuder gefodit, danu
Gitrone wnd Gelatine Hingugetan. Wit Vanillefauce ferviert.

&l P Eteinvid, Corbady.

11, Apfeljinen-Greme filv 12 Perjonen.  Aeht Gelbeier,
bie abpericbene Sdjale einer Gitrone und eciner pfelfine,
260 G, gefiebter Bucer werben */, Stunbe immer nady einer
Eeite gerithrt, dann ber Saft von einer Eitrowe wnd  brei
pfelfinen davunter gemijdt, der fehe fjteife Sdmee ber adit
Eweih bavunter aegogen und 51If1.‘%$1 adit Blatt weifie Gelatine,
in einer Tajje Deigem Wafjer oujgeliijt, dagu gegeben. Dieje
Mafie wird tn Gladjdyalen gefiillt, falt geftellt, mt eingegucterten
Upjeljinenteilchen, votem Gielee und in Blittchen gefdmittenem
Gitronat garniert. Fran Wnna Gtriepede, Corbad).

12, Npfelfinen-Greme. */, Pib. Huder, fed)s Gelbe, brei
Eiweify ju Scdnee gefdilagen, ¥/, Lr. Weifwein, cin Hpfel-
finenfajt; elwas Scdale anf Fuder gevieben und bdicfen Juder
alg Gejdmad ju verwenben.

Stonditorel Lanbiwehrmann, Fyrmont.
13, Apfelfinen-Greme, 8 Gigeld, 260 . feinen Hucer,
Scale einer Citrone, fein abgericben, ebenfo von einer grofien
Hpfelfine, den Saft von einer Eitvone und el Apjelfinen,
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8—10 Bitter weife Gielatine, in einer Tafje heifien TWeik-

weins aufgeldft. Died wird folange geviibet, bis bie Diaffe

pictlich wird, dann wird der Schnee ber Eler leidht nuntevgeriifet.
Fran Pajtor Gottheis, Alt-LWilbungen.

14, Apfeljinengelec mit Fridten. Wan bringt e
Qtr. leidhten Wofelwein mit dem Saft von zwei und ber
©dale vou einer Gitrone, dem Saft von vier und ber Schale
von 1/, Apfelfine, fowie 376 Gr. Buder, '/ Lir. S}Saﬁrr
und ehoa 60 ®r. Gelatine aufé Feuer, todt es bid bie @1;-—
latine ficy volfftiinbdig geldft bat, jdhiumt e ab und filllt e8 in
eine [dmglicie, mit Wafjer oudgefpiitte Form und [ldft s ex-
ftarren. 9m anberen Tage ftiivgt man das Gelee auf cine
fangliche Gilasplatte und nmlegt e8 mit Galbievten eingelegten
ober frifdien Uprifofen ober Pirfichhilften, die man fiatt des
sterng, mit einer gebrithten und abgezogenen Manbel filllt.

el Woepel.

15. Apfelfinen in Gelee. 30 Gr. Gelatine, 8 Blatt
weifie, uicn? lFi"iiﬂlt rote, ecine Flafhe Weifiwein, 1/, Pid.
Buder, cine halbe Gitvone abgerieber, ebenfo eine Heine Apfel-
fine. 8 Ypfeliinen gejdyilt und in Scheiben gefcuitten, Legt

fie in eine Sdjiifjel und gibt bie Maffe baviiber. @t k.

16. Mpfelfinen-Pudding, Sajt von 6 ?Tpfcﬁu_wn 1nd
einer @ilrulﬁ, i Eibotter, tqur grofie Taffe Weifivein, wet
arofie Eliffel Maizena oder Stirte mit Wafjer angevithet,
Auder nady Belicben. Die Wafje wivd auj jdwadyem Fener
mit bem Schaumbefen folange gefdlagen, big fie focht, dann
pier Blatt vote und vier Blatt weifie Gelotine aufaeldft bagu;
bann vom Fewer genommen und oie Wafje jolange acjdylagen,
big fie ecfaltet ijt, mifdye gulebt dbos au Scdjaum aejdlagene
Giweiy leidt burd). Frl. Boepel.

17. Apfelfinenceis, 250 Gr. Reis, 30 Gr. Butter, Saly,
Buder, 11/, Y. Wajjer. Der MReis wicd qebriiht, dann
mit ben Sutaten weidjgefodyt, von einer Apfelfine wicd bdie
Sehale mit Juder abgericben, unter ben fertig gefodjten Reis
gemengt und diefer dann mit den von drei gut abgefchiilten
Upfelfinen geidmittenen b geguclecten Sceiben qefehichtet —
pod) gefdjehe bies erft fuvg vor bem Fnricjten. . &.

18, Mprifoienipeiie.  Gin Teig von 100 Gr. gerichenem
ﬂ'uunuiﬁhrug 1(: GH'I iﬂut&r, 200 ®r. qericbene  Mandeln,
pacunter cimige Ditiere, 50 ®r. Schotolade, ¢in Glad Wein

HE
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ober Snft. Die Hilfic davon in  Dbeftridiene Tortenform,
pavanf entjteinte gegudecte Apritojen, Aepfel oder Pilawmen;
pie anbere Teighalfte bariiber. WVei gang  mifiger Pibe
gebacfen.  Wbgekiiblt mit Vauillebeigufy jerviect.
dron Sdenrer.
19. Areaf-Greme.  Vier Eigeld mit Y/, Piv. Buder
tiichtiq aevitbet, Y/, Bfp. Watvonen gefdnitten, mit Yrval
Defendytet, pavumter geviifet Y, Liv. Sdlagfabue, brei ERlbfTI
rral. Ralt geftellt. Soll die Ereme geftiveat werben, mijdt
man fitv 10 Bfg. weifie Gelatine davunter. Fiic 8 PLerfonen.
el E Mbarmy.

20, Aweora-Pudbing. Wit einem Liv. Buttermild) rwird
ber Saft von awei Citronen, die Scdiale von einer Eitrone,
10 Blait rote Gelatine und 3—4 Loffel Juder durdjgeriifrt.
Do gum Efalten in eine Form,

21, Bayrijhe Greme. Ein Ltr. Salhne wirh mit e
Ghlbffeln Pudergucter und gejtofener BVanille 3u Sdylagjabue
aefdjlagen, dann fiigt man unter forhodhrendem MRiihren #/,
Yte. Hrmmbeerfaft unb zulept 50 G, vote Gelatine, die in
'/, Ltr. Wafjer aufgetocdht und twieber lamvarm abgefihlt ift,
himgu.  Die DHilfte qendigt filv 9—10 Perfonen.

el . Stdder.

22. Nafao-Greme. 100 Giv. Stafoo, *f, Str. Mildy, */,
Pip. Buder, BVanille, einen el WMoudamin, bdrei Blatt
weifie Gelatine, Den fafao viifet man im Topf mit Wafjer
alatt, gicht bie Milch barauf, gibi ben Hucker und bie Banille
pagu wnd (dft alled auffodyen.  MMondamin vercilhet man
mit ehvad Wajjer ober Wild) nnd lifit die Speife nodjmals
mit bemfelben auffochen. Nadybem bie Mafje veckilhit ift, qibt
man bie tm Wajjer oufpeldfte Gelatine Hingu. Man garniert
bie Speife mit Sdylagjabme ober qibt Vanillefance bagn. Jm
Sommer mufj man etwad mehr Wiondamin und Gelatine
nehmeit. Fr. & WMogl, Corbad.

23, Saffecs Greme, 'y, Pfo. Juder mit einem Eigelb
jhawmig viihren, eine fleine Tajje fehr ftacfen Raffee und
1, Ute. Safne bagn, diefes aujammen auf fdwadem Feuer
au einer Eveme abgeviibrt.  MNun durd) ein Sich et 4 —6
Blittter Gelatine, aufgeloft, dagn und falt geriihrt. Wenn bicje
Mijdnmg anfingt fid) ju verdicten, ieht man vorjidtig 1/, L.
gefdilagene Salme bavunter und Jillt biefe Greme in cine

133

Form, welde man vedyt falt ftellt, wm die I_‘éprii& vermittels
warmen MWafjers fury vor dem Glebrand) fhivgen gu founen,
Frl. von Dibershaufen, Pyrmont.

24, Gharlotte vuffe. Y/, Bid. Juder, 12 Gefbe auj dem
Fewer warm fehlagen, dann wicber falt jdlagen und ’f.,l Lir.
Sdylngfahne mit 16 Blatt Gelatine, Friidhte und Aveal melieven.
Die Fornt wird mit Bistuitjtreifen vber Schubjolhlen ansgeleat.

Sonbitoret Lombroehrmann, Fyrmont.

25, Gharlatte cufje. %/, Si. Mild) werben mit ciner
Stange Vanille wnd Y, Piv. Juder anjgefodht, bamn 10 Gi
potter bazu, eben auffochen lafjen, vom Fener nehmen unb 10
Blatt Gelatine yu dev Maffe. Wenn_ die Wiaffe falt ijt, viihet
man 1, Str. Schlngjabue dagu und fiillt diejelbe in eine Foem,
bie man mit Bishuitjtangen oder Malronen ausgelegt hat und
ftellt bie Form in Gig. Wil man den Pudbing umitiicen, fo
halt man bie Foom in Deifies Wajjer und garniert die umge-
ftitcate Form nod) mit 1, Lir. Safie. Wenn man die Mafe
i bie wit Biskuit ausgelegte Form giefien will, fo muf man
etft etwad bavon frieven lafjen, ehe man wieder frijhes auf:
giefit, da fonjt allec Bistuit nad) oben fommt.

wel. E. TMuhle, Pyrmonk

26, Sdpofoladen-Greme. Y, Lr. Salhne, ywei Eiweif,
1/, Bib. Buder, 30 Gy, Stafao, vier Vlatt Gelatine.

Stonbitoret Lanbwehemann, Pyrmont.

27. Sdofoladen-Greme. 9 Gibotter, 9 Lofjel Huder,
9 Liffel Scofolabe, 1 Loffel fafao, werden ju Sdam geriihet.
Dann 5 aufgeldfte Tafeln Gelatine und den Elerfchnee Hingu.
Banillefauce dagu. Fr. B. Badhous, Corbad).

28, Sdofolaben-Greme, Sedis Gigelb ywerden mit 180
G, Bucer veidilich Y/, Stunbe geviihrt, Sicben Tafeln weifie
Ghelatine mit fiinf GRlofel Wajjer anfoeldjt, ofme tochen 3
lafjen. '/, SBfb. geriebene Schofolabe vder gwei gehiufte Ef-
[offel voll Statao mit 12 Epliffeln Mild) Heif gevithet und
unter bie Gigelb geben.  Tomn witd bdie etwaz abgekiflie
Gelatine durd) ein DHaarfied bagu gegeben wib bid jum Steif-
werden geviihet.  Sobald man ben Woden ber Schiiffel fieht
wnbd bie Wajje didlich wird, gibt man den fteifen Scuee lodex
pavunter und fiRllt die Greme in eine Glasidale. Wit Banille-
fauce gu Tijch geaeben. fFiir 6—5 Perfonerw. Fel. Gentid).
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20. Sdofolaben-Greme ofue Gier. Gin Qv Mild),
126—130 . bittere Schofolade, BVanille nach Gefdymad, rrif:r
Chlofjel Stike, 1/, Pid. Suder. Man lifit die Syofolade
mit etwas FWaffer {iber bem Feuer jevgehen, tut Mild), Bucker
IIII? Banille bagu. ‘i‘if_ Stiivfe vithet man mit juviidaelajfener
Milch ober faltem Waffer an, gibt, che man jie e tochen-
ben Siofolade gieft, von biefer cinige Liffel voll yur Stavke
lifit die Maffe unter ftetem Rithren aujfochen unbd vidtet die
Greme an. Sdlagiabue mit Schnee vermijdyt und Banille-
juder ald Guf. ¥ WMogt, Eorbady.

_ 30, Sdotoladen-Pudding, '/, Bib. feine Schyofolade 1nd
gwei GRIGfiel RKafao twerben mit Waffer didfliifii qefod)t,
12 Blaft Gelatine in wenig Waffer aufgeldft: adt Sigelt
mit 7/, Pd. Buder 1, Stundbe geviihrt. Wenn Schofolade
und Gelatine abgeliiflt find, witd alled durdeinander qeriihet
und gulept der Schnee ber Gier fdmell durch die WMaffe.

{ el von Didershaufen, Byruiont.

31, Gitronen-Greme. Jwei Cier, daf Weifie ju Edynee
gejchlagen, bas Gelbe mit bem Saft einer Gitrone und Budter
vermifdyt, 3—4 Tafeln Gelatine aufgeloft fingugetan, cine
Gitrone abgericben, alles wnfereinanbder gemijdt und  falt
werben [afjen. ;M. M,

32 Gitronen-Greme. @ed)s Cot Buder, vier Gelbe,
gwei Weige ju Schuee gejdlagen, 1/, Ltr. Weifiwein, Sait
eller l'Etiwlt'[’. Stonbitorei Sanbwehrmann, Pyrmont.

. 33, Gitrowen-Greme,  Fwei Giloffel Maizena werben
mit etwas Waffer angeviihet, B Eidotter, 1/, Flajche Wein,
Yy Bip. Juder und ber’ Saft von pwei Gitronen hingu-
ge}ugt. Dies fdjidgt man iidtig, (GEEE s ouf bem Feuer
chen auffochen und mifdgt den Schuee der 8 Giweify darunter,

? . Frl. Maria von Hanyleben.

34, Gitronen-Greme. Tad (Ghelbe von drei Gern wird
|lmt Yy Bib. Jueer fhanmig gefdilagen, mit dem Saft
i Eﬂrmw,__’f,_@ih;ﬁ Weifwein gewiivzt; das g Schee
eidjlagene Giweify hingugevithel, aulept drei in einer viertel

affe Lafjer gelifte Tafeln Gelatine warm ourdhqezoqen, oft
nmgeriihet.  Dann in einer Schale angerichtet.

s : fean 2. Sdjloms.

45, Gitrowen-Greme.  Fiinf Gidotter rifet man mit
1!_, Pib. Juder, biergu ben Sajt einer Citrone, !y abgeriebene
Gitrone, fiinf Blatt weifie Gelatine, uleit den Sdnee  ber
Eiwei.  JIn eine Form auf E&ig, dann ftiirzen.

rl. Brepe.
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36, Créme a la Chateaubriand. Man fodit cin
viertel Liter fiife Sahne mit einem Fnappen Dhalben Pjund
Buder und einem Stiid geftofener BVanille, verbinbet jie mit
adyt Gibottern ju Creme, mijht 40 Gr. Gelatine dazu und
gibt, wenn die Greme gang evfaltet, nody ®f, Liter gejdylagene
Safne bagn. Das ganze wird in einer Glagjdale iber ein-
gemadhten Fritdhten angevicdhtel.  Fel. von Divershouien, Pyrmont.

o7 37, Gierjpeife.  Sichen Gigeld werden in einem Hallen
PBip. Buder und bem Saft einer Eitrone eine Halbe Stunbe

getiifet.  Daun (6t man neun Tafeln Gelatine in einer grofen
Dbertafje voll Weifwein auf, cibet jie langjam in dad Eigelb
und Auder, fiigt e Glasden Wacasdhine Hingu und gulest
pag qu fteifem Scdnee gefdlagene Eiweig.  Die DMafje wicd
in eine mit Del audgeftvichene Form getan und vor dem An-
vichten gejtiivat. Fran D. Dlenge.

38, Gier-Creme mit Gelatine, Em Ltr. Wlh, 15 G,
anfgelifte weife @elatine, vier Gigelb. Die Mild) laft man
mit Banille wnd Juder nad) Gejchymadt fodhen, tut die vorher
aufgelijte Gdelatine und die vier gut verviieten Eigeld bhingu.

wean Stonf. Surpe.

39. Siifier Gierfife. Man verriihet tichtig fiinf gange
Eier, bann [Gft man cn Dalbed Liter MMild) mit einem Stiid
Banille wnd ein wenig Jucfer jum Stoden fommen und ver-
quiclt ¢ forgjam unter die Eier. uferdem Lifit man in
einem eifernen Topf ofne Emaille vier qute ERIGTel voll Juder
braun werben (aber ja uidit bitter), aibt cine Zafje TWajfer
baran, lifit gut anffodien und gibt diejen branuen Buckerjyrup
in einen Bledjrand. Dann jdjiietet ma die Eievmaffe Hinein,
jtellt bie Form in einen Topf mit fodenbem TWaffer, laft
pavin die Eier 10 Minuten fochen wud jediebt dann alles nod
10 Minuten in den heifien Bratofer.  Wenn man bie Speije
flitegt, Dilbet der bramne Bucker die Sauce. Fran € Fifder.

40. Grbbeer-Greme. Cin Ziter Schlagfabue wich ge-
feblagen, Dingu Fommen 16 Blatt anfpeldfte Gelatine md nad)
Giejdmad Erdbeermart, Citronenfaft unb einige eingemadte
qeofie Erbdbeeren, etwas rofa Farbe,

ftonvitorei Landwehrnmann, Pyemont.

41, @Erobeer-Greme, Y/, Pib. Erdbeeren durd) ein Sieb
qeciibet, 1, Liter Weifwein, Jucder nady Giefdymard, 8 Eigelb.
Dies alles fdligt man auf dem Feuer bis yum Soden, yiigt
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jed)3 Blatt Gelatine hingu wnbd viihrt viefe Maffe abund s
bis sum Glalten. Bevor fie fleif wicd, rithet man ben Schnee
ber 8 Eier buech. Ful. M. Steinviid, Corbadh,

42. Grobeerfpeife.  Man gibt ein Lbr. verlefene, feicht
abgefpitlte Erbbecren nad) bem Wbtropfen anf cine Porgellan-
fiifjel, beftrent fie mit 100 Gr. feinem Juder wnbd laft fie
pugebectt eine Stunde ftehen. us vier gangen Giern, jed)s
Eigelh, 18 Gr. aujgeldfter weifer Gelatine b 150 Gir,
Juder, etwad abgeriebener Citvonenjchale wnd  Citvonenfaft
wid Y, L. Weifiwein witd ein Weinjdhaum gefdilagen,
pen man, wenn ec vom Fener fommt, mit dem Schuee von
brei Eiweif burdijieht. Die Erbbeeven werben jum btropien
anf ein Sieb gelegt und in ihren Saft Liffelbistuits getaucht.
Eine Glasichiifiel filllt man mit einer Schidt abgetiihlten
Weinjchaum, legt Bistuitd und Erbbeeven davauf und fiillt
bie Sdyiifiel fidjtweife. Die lepte Schidt bildet Weinjdyanm,
Man ftellt bie Speife mehreve Stunden in Gi8 wnd garniert
fie mit fteifer Sdylagjahne.

dran EBilh. Sievers, Pycuont.

43. Sfalte Grobeerfpeife.  Gin reidliches St quie
Gartens ober Walberdbeeren wevben abgefpiilt und burd) ein
Sieb gevieben. Dagu cin Pio. feingeviebener Fucler, Leides
gufanimen geviibrt wnd mit brei Lot rvofer, vorher in brei
Dbevtaffen voll Waffer aujgelifter Gelatine vermifdyt. Jn
eiie Schiiffel gegofien wnd reichlich Sclagiahne dariiber.

el Yonfer.

44, Grivanfene Sapusiner. Bier ERHlbfel feingeftofence
Buder werben mit vier Gidotter jhaumig gefdilagen, etwas
Gitronenjdyale bavan gevieben unb vier ftavle EHliffel Mehl
bagu gefiigt, julept der Schnee der Gier bavunter gegeben,
Reiclid) Scymaly ober Badfett in einer tiefen Pfarme heifs
toechen [affen, mit einem Teeldffel fleine Stbhe vorfidiin
binein gegeben und diefelben Gitbjh bramn gebaden. Man
gibt bied Gebdd, weldhes fhon linger vor bem Gebrauch
chacfen werden fann, in einer Geifien Sotweinfauce, die mit
Buer und  etwad gagem Fimt vermifdt wurbe wnd eine
balbe Stunbde vov bem Bebarf barviiber gegeben wirh, Gs
empficlt fich), bas Gepad in ber Fliiffigleit einmal umgie
breben und bie Speife gut warm au ftellen.  Sur Sauce
genligt etwa '/, 2fr. Rotwein ober Weikwein mit Fruchtfaft
vermifcht. Fron Jva Rocfener.
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45, Flammeri wit Kafap,  Gin Liter WMild) wicd mit
etivas EE?;, einem Pidden BVanille wd 80 Gr. Jucter
fodjend gemacht; HO ®r. RKafao werden i ehwod l;ﬂf:.cm
Waffer aufgeldft wnd in bie tochende Mild) gerithrt. 65 Gr.
Dionbamin werben i cine Taffe falter Mild) “anfgeldft wnd
it die fodjenbe Milch gerithet. Nadjpem bie Miafje 10 Minnten
qefod)t Gat, eiifet man drei gange ﬂ?ﬂrr_[;mqnt, nimmt t_)_e.n
Topf vom Fewer unbd filllt die Majje in eine unt .E!Bnnu:
ausgefpiilte Form, ftellt den Pudbding falt wnb fHiiegt ihu vor
pem Ynridhten. Vanillefauce dagu. ﬁril. ;[. 1:;1;:1: x:

46, Framgbfijher Jgel. '/, Pid. Butter, jecdhd Eplofje
jtarten ﬂl‘?‘[@fl’f, al‘t{::'idlﬁiigh[l..l, vier EpIBfiel Juder vedit jchanmig
periihet.  Die Liffelbistuits damit bejtrichen, oben, alsban it
Weandeln, die i Cavamelzuder gebraunt find, bejtet 1unb
falt geftellt. Fhre Durdilandt ;;lii;:iﬂ"ﬁr..ﬁ“m' L

47, Frifde Friidte mit Gitrowenjoft, Wlan jhait un
entfernt ﬁﬁaefiﬂjeﬁ Aprilofen, Pirfide, fcpneidet fajtige Birnen
und eine Dvange in Teile, nimmt ]ellllarl]l(}t'}: Jahreszeit
Ecd-, Joannis- oder Himbeeven bagu, einige Stitce Melone,
bie Beeren einer Tvaube ufiw. Das Obft wird veidlid) n
Buder gowenbet, in eine Schifjel qelegt und der Saft bou
Witvonen davauf gegeben; anf ein pidb. Frudpt eine Gitrone.
Died [aft man einige Stunden im Salten Ti‘t'[]f;lE “rz;ijl' [Ilmn

1 Tijd) qibt. . Frl. Boepel.
. 48, l"lijrug;l;tﬂe[:c. Treibe cin Pid. frijde Fridte, Him-
beeven ober vofe Jafanmibeeven ober von beiden ju g]l[\'ld!{‘lil
Teilen, durd) ein Haarfied, [Bfe ein Pfb. Hutgucker in */, Liv.
Wafjer anf, wenn e2 falt ijt, filge davon ir‘fm[ ju ent {K—gur_i}l:
faft wie ndtg it gum Sifen.  Jjt bie Farbe mcf)tH hiibjdh,
fo fiige choas Godjenille hingu. DTann tue man 10 Blatt
wenig Wajjer anfgeldjte Gelatine hingu, prefe alles durd)
ein Mulltuc) und giefe ¢ in eine Povzellanform, vergiere mit
Sdjlagjabue. Jhee Sdnigh. Hobeit ferjoqin vou Ulbany.

49, Rofn Jungjern-Puvding. Bier Eigelb werben it
awei ERlbfeln gericbenem Juder jdmumig gerithet, bagu fommt
ber Eaijt einer Gitvone. '/, Ltv. Dimbeerjait, ein Tajjerglas
weifen MWein, acht Blather vote Gelatine, in choad f)e'l_’!?wm
Wafjer anfgelvft. Alles wicd falt geriihet, wenn e3 anfingt
fteif au werben, tut man ben jteifgeihlogenen Selynee ber vier
Eigeld darumter, viihet 8 noc) eine Weile wud jeiittet 8

inen Gilasuapf, Man gidt eine BVanillenfouce dag
b g Frl. Muna Barnhagen.
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0. GalaAnflanf. [Jn eine feuerfefte Platte (flache
Schiiffel) tut man irgend ein Kompott (Kirfcen, Stadjelbeeren,
Grbbeeven) ehva gwei Finger Hod), oben davauf Vanille-Creme
wnd gulelit Ehweipjduee bevgavtig angeriditet.  Dann wich bdie
Platte in falted Wafjer geftellt und in den Dfen gefdyoben,
bamit e8 nur oben briunlid) badt. Die Vanille Creme wivd
auf folgende TWeife beveitet: ein Liffel Mehl with mit elnem
Heinen Galben Taffentopf Ralhm glatt gevithet, vier Eigelb und
ein Yiter Mild) bagu.  Alles auf bem Feuer gefehlagen id e5
i ywich. Fraw von Salbern.

51. Gcbranute Greme. Ein Lot fife Salhue, eine halbe
Stange Banille, 120 Gr. weifie Gelatine, Nadjpem die Salne
gut gejdylagen, ficht man bie Majfe mit Buderiarbe gelbbeaun,
fut dbie mit Juder geftofene Bamille Hingu und vermifdyt bie
aufqeldfte Selatine mit dbem Gangen.

Frl . und WM. Steinriid, Gorbady.

52, Gotterfpeife. Bwei Eiweifi werben mit ywei EHIDffel
Johannisbeer-Gelee und gwei Elofel Sucter ju fteifem Sdaum
gefd)lagen. Vo dem Eigelb fodyt man mit Y/, Liter weifien
Wein, brei Tecloffel Viehl und etwas Bucer  eine Dicfliche
Sauee, gibt fie in eine Sdyale, legt einige cingemadte Friidyte
Binein_wund den Eitveiffdiaum davauf. Anf vier Ghweif geniigt
eine Sauce von wei Eigelb. fron B Menge.

53, Gbtterfpeije ober Wielaboufa, Sabue von bex
Ubendmilc) abgefitllt und ju Sahne gejhlagen mit ehwas
Hueter, wenn fie nidyt flehen will, chvad Gelatine bagy.  Damn
geriebened Brot mit ein paor Tropfen Hum vermifdyt, and,
e mar will, efwas gericbene Sdyofolabe, gut durdjeinanber
gerithet wub dann fdyiditweife aufeinander geleat (erjt Salne
unten) folange, bis das Gefiy voll ift. Dben auf mit Gin
gemaditen over Schotoladenfteeifen versiert.

CGran Litbde, Twifte.

54, Stafiee-Greme. 1/, Pfo. Butter, 1/, Pid. Juder, 4
Eigelh, awei Lot Kaffee (eine Taffe Saffee).  Die Form wird
mit Bisfuits ausgeleqt.  Die Dutter ju Salhne qerithet, Buder
und Eigeld langjam bingi. Von ben et Lot Raffee wirh
eine  Taffe Hu%vr qefocht und  zu obiger Waffe qetan, —
n einen fiihlen Ort ftellen, bamit 3 fteif wich.

&rl. Elje Rube, Corbad).

95, Stajtanien-Greme.  Man fodht Maronen nad) dem
Abjciilen weidy, fteeift fie durdi® Sieb umb mifdht fie mit
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Banilleguder; danm veibt man qute Schofolade, mifdht fie mi
PRum u*nb Tafier und tut beidbes fdidhhweife in eine Sdale.
Sdylagjabne bagu. Fraw von Heope.

b6, Sirjdpantid). Gine belicbige Menge Sauertividyen
'll]l‘rht';t‘ clﬁlitcii:}:f,‘ tuif;{'un': Jueker wnd feingeriebenem Scpwarg-
brot untermifcht, in eine Schale gejdidyiet, n}ur weldye man
oben, bed befjeren Ynsfchens wegen, eine Yage I_r;crwﬁcuri-‘p
Sdywargbrot fiillt, die man mit gaugen Kivfden garnieven fnm’l.
Salt gejtellt und mit eifig falter, aber uidt gejdhlagener
Sdylagiahue, dic mit BVanille wnd Fucer ﬂbgi‘}d;]ll!i‘rﬂ ift, gu
Tifd) gegeben. Frou MWaria Eunfe.

57. SRirjdwafjer- Greme.  Sedhd  Eigeld werben  glati
qcri‘ti}':i‘,. ‘Jﬁ:ugr. ‘.lﬁJEilc[}, 1, Bib. Biﬁrfw,. eine Stange Vanille
qut ausgefodit. Die damit angeiifrten Eigeld jtellt man aujs
%Emﬂ: big die Greme foden will. Bis gum Erlalten wilfren.
et Blatt weife Gelatine in Heifem Wajjer geldft, ein halbes
®las gutes Sirfdivajjer dagu, beives jur (1:.'1}1:’, U'JIIL‘L{J Tcu_L_eG_
Sieh geben.  Bulept ber freife Eierjduee.  Sn ?liLt PWafjer
gejpiilte Form fitllen, ftilvzen. Fel & Wdarmy.

58, Matronen: oder Rujp-Greme, ?/, Lir. Mildy, 8 Eigeld,
Banille, 4/, Rid. Juder big gum Stodyen aefchlagen, 12 In;_r-:lnl
Gelatine, 1/, Pid. ungefhilte gerichene Maudeln dag. \}Bm
bem Steifiverben bee Schuee ber Gier burdygeriifet.  Man
famn jtatt ber Wandveln aud) Niiffe nehmen.

frl. . Steincild, Gorbad.

59, Manvel-Creme.  Ein Ltr. Mild), 100 L‘-}E.__grnrbﬂl.u‘
WManbdeln, Fueder, fedhs Gigelb, awei ERlEFel Stirte, mit
Mild) angeciihet, cine Stange BVanille, dies alles wird |||E
Teuer ftarf geiibet, bis jum Sodien, dann giefit man die
Greme aus wnd vithrt bi8 jum Erfalten.

Fean Joh. Jjenburg, Shiof Walded.

60. Maudel-Pudding. '/, Pid. Butter und 'Y, Pfb.
Buder werden irl)ﬁmiﬂ :;'ttﬂ{]rr, bann filgt man bret (igelh,
1, Taffe Mildy, in weldper cin Stiickyen Banille ansgefodt
ift, , %o jifie Maudeln, ‘uc[}[t Cbrei biftern E]lll:lq.lt.'. SQte
Fovm wird vorher mit Bisfuit, bad man vorher mit il
angefenchtet, ansgeleat. Die Wajje in e Fovm  geton unb
am uichften Tag wivd ber Pubbing geftiteat. ¥

Frean A, Teifs.
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G1. Marasquino-Grene. 1/, L. DG, 1/, Stange
Banille, '/, Pid. Buder, 5—6 Eigeld wird auf dem Feuer
ftart gefdylagen b8 vorm Soden. Dann icht man 8 -9
Blait Gelatine duech.  Jft die Mafje erfaltet, fo tut man
vier Uoffel Maradquine duvd) wnd den fleifen Gierfdmec.
Man vichtet es fdichtweife mit Wafronen an mrd gibt
Sdylaafalne bagu. el Wt Boeger, Byrmont.

62, Marvasquino-Greme, 6 Eigelh, 6 Lot Buder, vier
Blatt Gelatine, '/, Ltv. Mily, view Makronen, vier Schnl-
foblen, ehwas ungefiipte Schlagjahue und eingemadyte Friichte,
Evdbeeven, Weineclauden, fohwarze Miiffe, Birnen  ujw.)
! fﬂtﬂ?mli1w=l55'l.‘idjllll‘l1’f. Stombitoret Lanbivehrmann, Pyrmont.

63, Salte Mehlipeife. Ein Liv. WMild) wicd mit BO G,
Butter avfgetodyt, bavauf quitlt man 12 gange Eier mit 80
Gr. Juder, 100 Gr. Savtoffelmehl unbd cin Ltv. Wildy qut
our) wnd viibet ed wuter beftandigem Riiren 3u ber fochenven
Mildy, (dft ed anffochen unbd giept es in eine Fovm.

Fran Yibde, Tiijte.

64, Mildygelee. Auf ein Ltr. Mild) nimmt man 20—25H
Gr. Gelatine, falb weifie, Dalb rote, Banille, Fuder, Schnee
pon brei Glevn. Wewn die Mild) mit Bucer wnd BVanille
todyt, gibt man bie getnjdene Gelatine baju, [Eft fie anf-
fodjer: umb viiet suletit ben Gierjdyuee in die Wafje.

Exholungshans Shiof Rooden.

G, Molre im Hewmd, 1/, Pid. ungefdjilte Manbeln,
Uy Bib. feiner Bucfer, drei ERlijel Sdjofolade, drei ERIGFel
gejtobener Hwicbad, 6 Eier. Die Gier mit dem Fucter 1/,
Stunbe ftarf viigren, bis 3 jdaumig ift, bas Ucbrige Hingn
und i einer Springform *,—*!, Stunde bacen. Wenn der
Pubbing ectaltet ift, wird Erljlng'ia[}uc paviiber gegelen.

el von Dibersbanjen, Byrmont.

66, Nudelpubbing.  Ein Lo Mild, 100 Gr. Faden:
mwdeln, ein (&, Hwter, BVanille, ehvas Salz,. Die Rudeln
formen in bie fochende Wil und mitffen langjam *, Shunbe
fodjen, etwas abgeliilt rithrt man das anfgevihuie G bagu.
Bum Stilrgen.  Saftfouce dogu gegeben.

Grholungshons Sdiloy Rhoben.

GV, Objt mit Senjte,  Sefdilte Mepfel in bie Tovten
form, bagwijcgen  Fucter, gefehnitione Wanbdeln, Sorinthen,
Jn bie Meitte eine leeve Tajle, gur Unjammlung des Safies.
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Datiiber jolgender Teig: 100 Gr. Nufijett adee Butter, 23{0
®r. Mehl, 6 Loffel Mild), dies zufanmmen gearbeitet, ald
Decel aufgelegt, mit Waffer ober & bejtridyen und  Bucker
bavanf. Sn Der Mitte ein eined Lod) gemadyt, Damit bie
Paftete wicht plakt.  Stamr von allen Friichten, wie Bilaumen,
Sividen, Stacdelbeeren vder Mhabarber gemacht erbell.
Fran Sdeurer.
68, Orangen-Greme.  Das  Gelbe von Fwel Tl_\.,"Eil!l.L.]_t‘lrl
with auf Bucder abgerieben, bie Ovangen andgepreft. a7H
Ghr. Buder werben mit adyt Gigeld yu Schanm geriief, bos
Abgevicbene, ber Saft und Mapp e hald Liv. TWeifmein
bagu gegeben.  Wlles auf dem Fener ju Ereme qefdilagen,
pann Der Gievjdynee mit pwel ERlGfel Aveal darnuter gezogen.
1214 Perfonen. , l. Aoarmy.
39, Ottitien-Greme. MWan vithrt fehs Cigelb mit 400
®r. Buder, bis die Maffe Blafen wift, fiigt Sajt unb Sdjale
einer anf Bucer abgerichenen Gitvone, ober ehwad 1_}L'“L"f§t"ll€
Banille, jedhs Tafeln in Weifiwein aufgeldite L@ﬁr[ntmﬁg und
wenn bie MWajje anjdngt iidg. i 11:rb1t'Fr!1, 1 2. Sdylag-
3 e & 4 1nfer.
e g ik LIWE;E}““I ;;iil:}.l Sievers, Pyrmont.

. id-Greme,  Finf Eibotter, 2 -5 Liffel feinen
;},m‘fczu 2*—“15" i&%ffe[ ?Itmﬁt. Gibotter nund Bueer werben
gevithet, 6 Blatt m Geifem Wafler aufaeliijte (elatine nl]‘
qetithlt, dagu getan und bag fu fejtent E{.[)m:]m uri(h[ngem:
Giweif. a0 die Glasjdale werben einige :[l:l:'l.‘.'l[ getauchte
Wakronen gelegt und die Wafje m;:l[hk.;t ‘ﬂé‘m};grtftﬁsur:nu|1t.

71. Mapm-Puvding. Bier Cigelb wit goet Lijjel Juder
gerithrt, cin ®los Wein, 1/, Lr. Erdbeer- ober I.‘_I;-ulﬂwerinﬂ,
ad)t Blatt aufgeldfte rofe (-Siil:[ntéll:{‘, SJJi?mlr ?!“'éi T:(‘Ll'[ g,uid}{ngﬂw

ieif, o ] affe fteif wird.
Eiweifs, ofterd umgeviihet, Mg die ffi byl

2, Seis i In Tramtmamsborf. 126 Gr. Neis, 125
(., .:Till[ff]:,“?‘ltl Qv W), Vanille, 9 Blait l-’f'ilclltttlur nnp
qit fteifem Schoum gefdlagene Safne.  Der Neis with ab-
qebriibt und i Mild), Vomille wnd Bucer weid) nnh“m_rf
gefot.  Daun witd die oufgeldfte Gelatine mit dem e
burchoefocyt.  MNad) dem Grfalten wird die gu fteifem Schaum
aefchlagene Sabme Duvdhgecithet, i cine mmgc[pu[te iette
Fovm qejchiittet, auf faltes LWafjev qeftellt und mit Friichten
garniert. Fraw TWetelany.
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3. Heisereme mit Sdjofolade. 200 Gr. gelefener und
gewafdener Heis werben mit Fallem Waffer jugefest, zum
Stodjen gebraht und nad) einigen Minten abgegofien, mit
frifchem Waffer abgetihit und auf einem Sicbe abgetropit.
Wan tut dann dben Reid in *,—1 L. Rahm, focht ihn
weid), vermijd)t ibn mit 24 Sr. in Wajier anfgeldfter Havfen
blaje, 100 @v. Juder, etwas geftofence Vanille, 125 G,
fetngericoener Scdofolade b Y, Lie gu feftem Schoum
gefdilagenem Rabm, filllt bic ﬂ]fﬂﬁ? in eine Foem, qribt bie-
felbe in Heingefdlagenes &g ein und ftivst fie beim Anrichten
auf eine Porgellan- oder Glagfhole. Man tamn aud) bie
Edofolade in ber Grene felbft weglafjen wid die nad) bem
Wusftitcgen mit einer falten bdictlichen Schotolabenfauce iiber
gicfien. fran &, Sbhler.

T4, Meismehl-Pudding, roter, °/, Lhr. Waffer [GFt man
mit cinigen Stitdien gangem, feinem Zimt langfam gum
Stochen fommen, viifet 160 G in taltes Wajjer eingequirites
Heisneehl inein, focht o8 eine gute Vievteljunde langfam qat,
uinmt dew Fimt Gevaus, mijht 4, — 2/, L. Johannisbeer-,
Stirfch-, ober Himbeerfaft nebjt etwas Fucfer unter dic Mafie,
lifit fie wod) etnmal ouffochen, Fillt fie in cive nafgemadite
Foem, fellt fie 8— 12 Shunben falt, fticgt fie ans wd gibt
Jeabmidawm, der mit BVanille gewitrst ift, dagu

Fron S, Sohler.

5. Neisring, Y, Pib. Neid wird langjam in Wil
und  Bawille gav gefodt, nidt geriifet, dann  vier Blatt
Gelntine anfgeldft med dies mit Y/, Vi feifgefdilagener
Schlogiabme wnd Y, Biv. Bucker vermengt und dann i eiuen
Hing getam.  Man fann cinen Fruchtfait dagu geben.

gron & FBinthans.

76, Meigfpeife.  Wan fodyt vier Lir. Mild), behalte
pavon foviel guviid, damit ber Neid gehivig angeiihrt werben
fann; tocht bie Mild), fo vibet man anj ein Lir. Wil
100 Gr. gemabhlenen Reid dagn und macht i, nadpem ex
gar ijt, mit Salz, Buder, Vutter wnd clwad Fimt fdymad-
haft; bann vihet man nod) auf diefe Maffe bos Gelbe von
12 Giern dogn und fod)t den Meis damit nodmal auf. It
pies gefdjeben, fo nimmt man ben Meid vom Fener und tut
pag g feftem Sdyiee gejhlagene Ehweily dagu, wie and) 8O
Gr. abgebriihte und linglid) qefchnittene fiifie Mandeln, flillt
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bie Maffe in eine mit Falter WMildh nofigemadite Form _und
1@t fie falt werben. Man gibt dagn eme Dbeliebige Sauce
pon Eveme ober Lbjt. Fran Liibde, Tiwifte.
T7. Reigfpeife mit Johaunisbeeren oder fauven Kirjdjen,
B ter g‘l‘cﬁ 1Jthimit SJ("ilrl:]T}. ctivag Saly, Buder und Banille
weid) qefocht.  Von Johannisbeeren mad)t man Sompott und
filllt hievauf in eine Glasjhale jdidhweife den Reis und bas
Stompoit, die lepte Schicht muf jedoc) Meis fein.  Vefjer nody
jdhmectt e, wenn man jtatt der E?olj.nuu@(wirm, ;C:‘I;u-mpolr o1
janven Stivjden nimmt. — Man fann diefe Spetfe qut am
Tage vorber gubereiten und bann Eihl Hinftellen.
Toau Frijder.
78. Noabarber-Glelee. TWenn man Rhabavber-Kompoit
todyt, [afit man den gejdhnittenen Rhabarber in rveichlic) Wafjer
big vors Socjen fommen, wm ihm die Sance Fu mt,g.tcfj:;n,
Diejes Wafjer nimmt man wnd verfiift ed mit etwa o
Pip, Buker auf ein Lhe, [afit od mit Eat:ru:wnirl)r:lg_mﬁﬂl uno
gibt, wenn e8 gut fod)t, auf ein Ltr. 25 ®r. weifie @c[nim_r
bagn, dic man in faltem FWaffer gut gewafden bat. Das
Gielee wirh ecfaltet mit Vanillejauce gegeben.  Stadjelbeer:
wafjer fwue man ebenfo vevwerten.
Erholungshaus Sdlof Rpoden.
79. Mhabarber-Pic. Dem Rhabarber wird am Stengel
bie Haut abgegogen, devielbe in feine Stiide gejdnitten, tut
picfelben in eine” Porgellanfchitffel mit viel Bucer, beftveicht
oben ant ber Sehiijfel ben Rand mit &i, legt Butlerteig ober
ciiten anbderen Siifyteig baviiber, beftveidht denfelben oben mit
G Die Speife wird bann Y/, Stumde im Dfen gebaden
b anf & gefet — falt jeriet. Man fonn fie aber
aud) Beify effen, befonbers wenn ftatt Hhabavber, Pilanmen
ober Johannis: ober Himbeeven (gemijht) genommen roerden.
Jhre Durdlaudt Fiwjtin Erbad).
80, Nofen-Pudvding. Bier Eigelb mit givei LH{fel Jucter
geriifet, ein Gias TWein, '/, Ltr. Erdbeer- l@L‘:_!E\l!TlTJcl:tTﬂﬂJ
adit Blatt aufgeldite Gelatine, fowie bas fteif gefdlagene
Giweifi.  Oefterd umqerdifet, bis die Maffe fieif wird.
Fran . Vesper.
81. Moter falter Pudding. '/, Liv. fihe Sabue, }Iﬁ Ltr.
Himbeecjaft, 50 Gr. rote Gelatine i 7, Lte. Heifiem Lafjer
aufgeldft, Saft und Schale einer Citrone, ?{iufer nach) Gejdymad.
Wlles falt geciibet und eine Vanillefauce ober Sdlagiahne
pagu gegeben. Frou M. Bedper.
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B2, Mote Griige. Drei Taffen Johannisbeerfaft, el
Zafjen Himbeerfaft, eine Toffe Rotwein, eine Taffe Wafjer,
ene Tajje quies MNeismehl, Huder nad) Pelicber. Dies alles
qut bued)fochen lafjen.  G3ibt Vanillefauce oder faucen Rahm
pazi. dran Plarver Gottheis, ME-ilbungen.

83. Note Griige, '/, Ltr. Johannigbeerfaft wird mit
*f, Bio. Juder aufgetocht, dann adyt Tafeln Gelatine in Wafjer
aufpeldft.  MNadipem ber Saft evfaltet ift, wird die aufpeliite
Sielatine Hineingerfiiet wnd in eine mit Oel audqeftrichene Form
gegeba und vor bem nriditen geftiiegt.  Tie Speife wirh
mit emmer Lanillefance gegeben. Frau D, Denge.

84, Mote Grigge.  Fwei Flojden Waldbeeren, ein Glas
Mnanaderbbeeren, 21/ LUr. Wafjer, cine Stange Banille,
Bueter nady Gefchmad, ftelle diefes aujd Fener, lafje zichen,
nidit fodhen, 60 Blatt anfgeldfte Gelaline dagn, alles dued)
ein &ieb in avdgefpiile Pubbing&formen und in Eid exftarven
loffen.  $ury vor bem Gebranch einen Moment in Geifies
Waffer Dalten, ftirgen nnb mit Sclagialne vergieren — aud
mit fiigem Rahm veichen. Frl. Brebe.

. Mote Griitge vou Flicderjnft,  Meife fhwarge Flicher-
(Hobumbdee) Beeren [ift man, nadbem fie gerwajdien wnd
abgebecrt find, in Wafjee cinige Beit foden und gibt bann
ben Saft dued) ein Tud)  Fun nimmt man auf 9 Maf
Saft cin Mafi qute NReisjtivte wnd ein Mafy Buder (nad)
Gefdmad aud) Gitconenjdhale) und bden Soft ciner Gitvone,
Saft, Bucter und Gewiicy bringt man sum Koden, qibt die
mit wenig Eajt aufgeldfte Starvfe hingn und (GFt fie cinige
Diinuten mitfochen. —— Erfaltet with bdie vote Gleiige mit
Banillejance gegeben. Erholumgshons Sdylof; Rhoden,

86. Wote Gritge II, Mad) bem vorigen MNeyept focht
man eine Epeife von halb Himbeer-, Hall Johannisheerjaft
unb figh, wenn bie Stirke eben fot, ben Sihnee von joviel
Giern bingn, ald8 man Eigelb jur Sauce nehmen will, Dex
Schnee mmf fehr jdmell buvdgerithet werben, bof er fich
aleicmifig vertetlt und mn§ einmal mit auftoden,

Erfolungshond Sdilofy Rooben.
BT Humieis, Gine grofie Dbertaffe voll Meis wird
mit faltem Wafjer anfaefest und fo lange gefodyt big ber NReid
gang weid) ift wnd das MWaffer verfodt. Dann fommt bex
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Saijt ciner Gitvone und bie Sdyale einer Lalben, ein Glasd

Pum und feingeftofener Buder nad) Sejdmad Hingu, Objt-
jonce wwicd dagu gegeben,  Fraw Poftor Schludebier, Hleinern.

88, Biujfijher Greme. Bier Gigeld werden mit vier

Ttarfen 2offetn Bucter !/, Stunbe geriibet.  Daun ein Sdyoppen

auier, fiter Habhm g Schaum gefdilagen, bdiefen mit brei

Yoffeln Aveat fdmell tn ben Teig gerithet und jogleid ferviect.
wrl. Lynder.

89, lngefoditer Saft-Pubbing. 1/, Lir. Saft, 1, L
TBafjer werben mit 20 ®r. in etwod Wafjer aufgeldfter roter
Gielntine, bem Scmee von vier Eweify vermifht, und eine
Heitlang tiditig gujammen qefdylogen, bann in Glasfdale qes
filllt und erfattet mit BVanillejauce, von ven vier Eigelb ge-
madyt, fevviert.  Stann audy ofue Sauce gegeben werden unbd
mit chwasd Sdylagfalhue vergiert,

Fean Deinede, Al-TWilbungen.

90, Saqo-Greme. Jn 1%, ¥tr. WMild) wicd '/, Pib.
Sage mit 100 S, Juder und etwad BVanille goanzig Mi-
nuten gefodht.  Davn werben ju ber Mafie die Eigeld und
per ftetf aejdlngene Sdynee aeriifet,

Erholungshaus Sdiof Rhoden.

91, Saqo-Pudbing. n pwei Flafden Apfehvein wirh
1 Pib. Sago mit etwad Gitconenfdhale wnd Bimt und 3/,
‘Ji?b. Huder gefodyt, b Bt man 15 Ghe. Gelatine in 1f,
Ytr. Waffer anf und gibt ¢& dagu.
Erholungshoud Edlol Rhoben.

92, Sabuenjpeife.  Bicr Eigeld, Y, Pid. Bucer werden
'/, Shmbe geriihet, mm giefit man ein 2einglas Wrral Hingu.
Damn werben drei Tafeln weifie Gelatine in ', Taffe heifiem
Wafjer aufgeldft und Dinein geclibet, julept wivd !, L
fteif aefchlaaene Salue (eidht barnnter gemijcht, bie Wajfe in
eine Strijtalljhale gefitllt und falt ferviert.  Fran 9. Weif.

93, Saure-Mild-Pudbing. Ein Lie. foure Wild) mit
oer Salne, 12 Blatt weife (glclalinc, Bucter nad) efdymad,
cin. Fetued Weinglag YWreat.  Die Gelatine 6]t man in
warmem Wafjer auf, dbad dibrige wird alleg falt jufanimen
gefchlagen und mit etwad coter Facbe der Pubbing idin vofa
gefiieht und falt geftiicat.  Man gibt eine Banillenfauce bagn.
Friinlein von Wanve.

Falbed|des Rodbud). 10




146

01, @in biliger Sdanmpndding. 45 Loffel Pubding:
jticte werden in Waffer aujgeldft unb in einem Lir. Mild)
mit Vanille und Jucker flar gefodt, ehwoa ein gehinfter Lifjel
voll fetngejdhnittencs Gitronat exhobt ben Wohlgejdmad. Nun
qibt man ben von ben 4—6 Giern fteif geidilagenen i
fjanem unter bic Daffe wnd lifit alles melreve Wiale auf-
fodjen.  Sm eine Form gefitllt wnd evfaltet mit einer Frudt-
jouee jerviert. Frl. Lina Lynder, Pyrmont.

95, Motee Schaumpudving. Jwei Dbevinfien Himbecr-
pber Johannisbeerfaft werben mit gwei Ghoeifi, mit Huder
nad) Gejdimact 20 Minnten mit dem Schanmbefen gefelagen.
Sedis Tafeln Gelatine hinein und qut durdgeriifrt

Frl. M. Steinciid. Gorbad).

096, Sdlagiaime mit Pumpernidel.  Hald Bumpernidel,
alb Graubrot gevieben wd qut mit Jucer, Him wnd etwas
— wenig — Waffer vermifeht nud angefenchtet.  Damt lagen
weife in eine Schale. Mufi exft ebwnd buvdzichen, ehe ez
aegefienn wird. Frl. Margarethe Sdhumader.

o7, Sdlagjaiue mit Pumpernidel. [, L. Sdlag-
fofue, B0 Gr. Huder, ywet EHloffel Vanillezucder, 100 Gir.
geticbenes Sdpoargbrot.  Jn eine Glosjdale legt man die
Hilfte bed mit Juder vermijditen Scpwarzbrots, davauj fut
man die Schlagjahue, bie mit BVanillegucer gefitht ijt; oben-
anf folgt banu bie anbere Hilfte dbes Vroted. — Dber man
gibt anj bas Brot eingemadhte janre Sividen, ober frijdy cin-
gesuderte Fritdye, wie Erdbeeven, Himbeeven, Johunisbeeren.
Dber man mijdht bad Brot mit 126 Gr. Sdotolade b (G[t

pann ben Buder fort. — Dber man legt feingejdnitienc
Ristiits ober Walconen dagwijden unbd figt ber Edjlagjabhie
ctivas Saffee-Grivakt au. o” &

98, ESdpofolaben-Greme, 185 Gr. befte  Sndjard:
Sdofolade Jdneibe man n Stiicdien und made fie mit choas
heiem Wajjer auf dem Dfen ju einem glatten Brei mnd lm]e
jie giembich) ectatten. Doun viifre man fehr vorfidiig g
Yy, gejdlagene Sabne ofme Juder dariiber, fillle bie Creme
in eitte Serijtallidyale bevgartig, bann versieve jie mit Schaum
factoffeln. wel. Brebe.

90. Speife fiir 14 Perjonen. Drei Eigelb, ywei gange
Gier mit 1/, Pib. Bucee geeithet, fed)s Blatt weife nlgllﬂcluftc
®elatine, 1/, Pio. anfgequellte Sultaninen, fiiv 20 Big. Citvonat
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feingefchnitten, fiiv 20 Pjo. Lofjelbistuitd ober Matronen, ¥/,
v, Edlagfalne wnd 4—5 Loffel Hum,
2 Gran W BVedper.

100, Speife fiie 9 Perfonew. '/, Pid. Pumpernidel,
3, Bib. Sdofolabe, Deibed vedht fein veiben, ein grofes MWein-
alag voll Mavaddyine jum Binden bdagu tun und gulebt ein
Y, Sdylagfahne Dovunter mengen. Fran 9. Bedper.

101, Sticfe-Pubding. Ein Lr. WMilh, fiinf Eier,
walnufgref Butter, Banille, vier gebiuvfte CHliffel Juder,
brei gebaufte Gfloffel Sticte. Die WMild) wird mit Butter,
Aucter und Vanille aufgefest, Stirte und Eier mit etwad
WMild) angequiclt, dagn geriibet, bied wird nnter beftanbigem
Sdilagen ing Hochen gebradyt, bann vom Fener geviidt und
nod) cinige Minuten gefcylagen.

Erholungshond Sdiof Rhoben.

102, Banille-Greme, In cinem Lhv. WMild) (Gt man eine
Stange LVanille auggiehen, vihet fie dann mit adyt gui ver-
riihrten Gidottern 018 vors Stoden.  Abgeliiblt viibet man
16 Blatt weife Gielatine buvd) wnd gulept ben Schnee von
Dent Eteri. Frau Wilh. Slevers, Pyeniont.

103, Wein-Greme, 150 . Fuder, vier gange Eier,
fehs Eigets, Y/, Liv. Weifwein, ficden Blatt Gelatine, Saft
und Schale von gwei Eitronen abgefodt. Nady bem Exfalten
with ein Lte. gefdhlagene Sabne untermeltert.

Sonbitovet Landivehrmann, Pyrmont.

104, Wein-Greme, CGine Flajde Weifwein, 3/, Phunbd
Buder, den Saft von einer Eitvone, bie Sdale von einer
falben Gitvone, el Tafjen Tee (@it man aujammen anf
fodjen, tut bann die in Wajjer aufgeldfte Gelatine bagu, laft
alleg aujammen auffodien und tut nacdy Gefdhmad ehwas Rum
ober veaf hingu. Su bdiefen Megept find 30 Gr. Gelatine
niitig, Halb weifi, Hald vot. Enen Tag vor bem Gebraud
mufy die Speife beceitet werden, damit jie ftei] wich.

wrau Elijabeth Frefe,

105, Wein-Creme nad) Parifer Art. § Blatt Selatine,
1/, Hiter Weifwein, vier Eier, fechs Eigelb, 150 Gramm
Huder. Die Gelatine wird vorfidtig anfgeldit. Dad anbere
tngwijden am Fewer abgeriihet big vor bdad Koden, worauf
man die Melatine gqut eincithet und alled falt ftellt; wenn
falt, wird ein ¥tr. gejdlagener Rabhm vorfiditiy dagwijdhen
geviifet (mon fonn anc) eeft Giecbei die ®elatine unterviihren)

10%
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— b in Formen gefiillt wnd auf vdvee in Ei§ geftellt - -
wenn fejt geworben, fHivgen und alEbald aweidten, — febe fein
Surhotel Pyemont.
106, Wein-Gielee, Y/, ¥ir. Apfehvein oder leidhier TWeif
wein, Y, Pfo. Juder, cine Gitrone, ein Padden Dr. Detters
(Selatine, rot. Der Wein wird mit dem Buder uud dem
Saft ber Gilvone anfgetocht. N ftelle man bie Maffe Gin,
big fie etwad abgeliihlt ift, qibt bdaun die i einer Tajje
heifen Mafjers aufgeldjte Gelatine Hingu. Erfaltet veicht man
Wanillefauce bagu. Fel. Wentid.

107, Wein-Gdelee. Man nehme auf eine Flajde weifen
MWein 30 Gr. Gelatine, halb weifs, Hald vot, cin Pio. Bucer,
Scyale und Safjt etner Eitvone und et Obertajien ftarfen Tee.
Bis auf bie in Geifern TWafjer aufgelifte Gelatine fodit man
alleg, gibt diefe bingu und nachpem etwas abgefiihlt, Punjc
cifen ober Weval nady Wohlgefdymad Hingu, cinen s Hidjiens
awei Efliffel voll. Ful. £ Habn, Gorbad).

108, MAnms-Gis. Ein Ltr. Sdlagjahne vermifdt man
mit in Heine Stiiddien gefdmittener cingemaditer ¥Ananad
und tut efwad Bucter wnd Citvonenfoft dagu, [(Gft in der
Wiichfe 27/, Stunbe frieren und rvidtet mit einem Seany
Huiichte Den Stegel an.

Glara Freifeanw von Habeln, geb. ven Livoniug.

109, Garvamelle-Gsefrovencs, Man nimmt in eine Meffing
pionne 1256 ®r. Buder, viftet denfelben, aber nid ju bunlel,
fonft fdymedt er bitter — und giefit, wenn er gevdjtet ift,
eine Ridientajje Wajfer daran und viihet & gui. HNun wimmt
man vier Eigelb, qut '/, Lhr. Wild), Suder nady Giejchmad
und ein Stiict Vanille, vithrt died unb gibt ¢8 i die Pianne
s bem gevifteten Huder, {dlagt ¢ auf bem Feuer mit dem
Scyneebefen bis o5 fodht. Tann 16§t man e exlalten, nimmt
pie Banille herand und fiillt bie Mafje in die Eidmajhine.
Fingt e8 an ju gefriceen, jo fommt nod) Y/, Lte. Sdlagjalhne
Daju und wicd qut wumgeviihet, wad ofter qefchehen wup, wm
bag &8 vedit fein gu befommen. Fran von Heppe.

110, Gitvonen-Gis, Ein Pio. Juder wird mit */, Lir.
Waffer gelodht, gefebdumt, dban ber Saft von 4— 6 Gitvonen,
abgeviebene Eitvonenjdiale nod) Sejdhmad bazn getan wnd
pam in die Gefrievbiihie. « (Edale von einer Eitrone.)

Fraw Kleinjdmit, Pormont,
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_ 11 Fmdt@is. 500 G frifdes ober eingemadytes
gridhwert ober Saft, 175 ®r. Buder, cin Giweif, einen
Chloffel Gitronenfaft, brei Sy Hoheis, ein Ry, Salz.

Fran ®leinjdmit, Lyomont.

- 112, Fiiejt Piiler-@is, fiiv 15 Perfonen. Man jdlgt
I, Str. befte Sdlagjabe gu Sdinee, teilt die Majje in
bret verjchicdenc Sdyiifjeln, tut in bie eine 2t/, Tafeln g
richene Schotolade, m bie andere filr 10 Pfy. Cochenillefarbe,
in bie britte eine Stange mit Buder geftofene Banille. Nun
,r_,ﬂ'l:_rurfgl_t man fiie 35 PBfg. Gittere und fiife Manbeln, eben-
10 fpanijdhen Wind und vevteilt dies umter bie weifie wnd
vole Maffe.  Die brei verjchicbenen Mafien werben fdyidytweife
tn bie Form getan, die Schofoladenmaffe unten, bann rot, vben
weif. @8 mup 4—6 Stunben frieren.

G g grl. M. Doeger, Pyrmont.
3. Moffee-(Fig, Haffee von 160 G, ein Lr. Sa
b0 ®r. Snder, neun (-Eig?[[:. : s
Sonditoret Landwehrmann, Pyrmont.
14 Banille-Gis, 12 Gelbe, 20 Lot — ¥, Pfund
Juder, cin i, M, eine Stange Vanille,
Stonditorei Landwehrmann, Pyrmont.
115, Banille-Gis. Cine BViertel Stange BVanille, ein
hatbes Ctr. Mildh, drei Eigelb, ein ganges Gi, B0 Gr. Bucter.
Die Gier werben mit dem Fuder vecht {choumig getiilfet, bann
bie Wil und  Banille dagu getan. Man faun jlatt ber
Wild) andy fitfe Sabue nehmen, eben fo idyibm 1ft aber 3u ber
Mild) ein walunfigrofies Stid Butter. Das Gange ijrfjli":ql
maw im fochenden Waifecbabe gu einer didfliiffigen Greme
o giefit jie, vollftandig erfaltet, in bie Form. Die Creme
mnf dfters wit eitem Dolgfpareen umgeftofien werden, bis
vie Waffe did ift wic ju Sahne geriifrte Butter, Dann laft
man ihn unberitfet ftefen mid  volljtandig qefricven.  9uf
diefe Portion vedpet man 6 Pio. Eis wnd 2— 3 Ppb. Salg.
&rl. 90 @rofencth.

XI1. Bachiwert,

l. Nuisbeot. Gin halbes Pfo. Juder wird mit adt
pangen Eievn eine falbe Stinbde gejdylagen, cine Galbe Stunde
falt, cine falbe Stunbde warm gefd)lagen neben auf dem Herd,
fo dafi die Maffe lawwarm ift. Jft die Maffe fdon did ge-
Iihlagen, fommt chvag Anis bagn wid 12 Lot Stirfemehl
pavan viihren; wenn man fein Stivlemell hat, fann man and)
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anbered Mehl nelmen. &bt diefen FTeig i eine [dnglidje
anggejtridiene Form nnd badt ihn in nidt ju heifem Dfen
3. D Firjtin Erbad).

2, Nnigbrot. Vier Eigeld wnd 1/, Piv. Bucter werben
jhaumig geriihet, barunter H Gr. Unis, ein ERIH{Tel Wajfer,
aulet vithet man brei gefdhlagene Eiweif und '/, Pio. Wehl
barumer.  Jn einer Form fehr gelinde gn backen.

wrl. Qangenbed.

3. Muistiidlein,  Arbeite cin Pib. Diel, ecin Pib. Juder,
vier Eier und ehwad gejtofenen Mnis gut dburdeinonber.  Erjt
bie Gier mit bem Bucer Y/, Stunde, damn dad burdygefichie
Mehl nacdh) und nach Ginein, (Bffelweife. Donn fticht man
bie Maffe mit Anisformen and und lift fie view Toge anf
Diehl befin({_}rnrm Brett. Abendd vor dem Badtag ftellt man
fie in geheiztes Jimmer. Sie mitfjen qut mefferdict auzgewelld
fein, vier X gﬂnd)en vor bem gFeft aebacfen werben, fouft find
fie au bart. Wehr getvoctnet wie gebacden; in Bled) nidht
talt aufbervalyet. Frl M. Wistemann, Corbad.

4, Apfelfudhen. Bier Eier, fo jdwer wie diefe mit ber
Sdyale wiegen, 3“1‘&1; Butter und WMehl.  Alled sufammen
wicd gut duvdeinander gevithet, gwei Teeldffel voll Backpuloer
bingugefilgt und ber Teig in eine Springform getonr,  Hievanf
weeden in ben Teig in viev Teile gefdmittene, in Bucer wm=
gebrehte Yepfel geftedt, und ber Suchen gebacken,
ran . Menge.
5, Mpfeltorte. Jwei aufgebiiujte Teller in Wiivfel ge-
dhnittener Wepfel mit einem vievtel llin Butter, einem vievtel
io. Buder, dem Saft von drei Gitvouen ebwas gejdmort.
Henn e abgeliihlt ift, wird ¢& gu der folgenden Majje getan:
10 GEibotter, cin viectel Pjb. Bucter, drei abgeriebene Eitronen
1und wich biefer Teig in einer mit Buiter bejtrichenen Form
prei viertel Stunde gebaden. el & WMuble, Fyrmont.

6. Aprifofentorte. 250 Ghr. gericbene Mandeln, 100
®r. gefroduetes, geviebenes Sdpwarzbrot, 30 Gr. Sdyololade,
ein Hifdrglad Mum oder Wrraf, 9 Gier, Halbierte, ﬂll{tcmlc
und qut eingeauderte Aprifojen.  Man ruI)re aug diejen Jn
guebiengien emen Teig und fillle die Hilfte in gnt gebutterie
Toctenforn, belege biefe bidit mit ben Wprifojen undb gebe
ben iibrigen Teig davan, bace ben Suden in mafig warmem
Dfen 1Y, Stunde. Wan fann ihn warm ober falt cfjer.

o, &.
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7. Badpulver Topjfuden. 60 Gr. Batter mit 60 G,
Buder jdaumig gedifet, 200 G, Wiehl, drei Eier, 1, Liv
Mildy, 15 Giv, Badpuloer.

Stonditorel Sandiwehrnann, Pyrmont.

8. Ballbiusden, Bier Eer werden tiidhtig gevilhet,
ein Piv. Mephl, etwad Sal, drei GRlofel Juder, 1%/, Yiv.
Wildy, fiie 5 PBfg. Hefe, 100 Sr. Rofinen, 100 G, forinthen
hingugefitat und auwm Anfgeben fehr warm geftellt.  Man tut
etwas Schmaly ober Butter in eine Ballbauscdhenjorm und wenn
bas Fett beify ift, wird ber Teiq mit einem ERlGjjel Hinein
qefitllt unb auj beiben Seiten gebaden. Fran D, Wenge.

9, Bentheimer Moppew,  Fwet Bio. Weisenmehl, 17/,
Bio. duntelbrauner Sanvgucker, '/, Pfo. Buiter, 30 Gir.
Stitmmel, ein Teeljjel Rateon, 1/, Tajfen falte, fiifie Mild).
Diefe Jngrediengien werben alle falt gum Teig veravbeitet,
nacdybem man zuvor bas Natvon in ber Mild) anfaeldjt wid
gehivig durchgemijeht Hat.  Wan bildet al&8dann MNollen davon
(in ber Ghrife von einer Nolle von gwei Markjtiicken) jdmeidet
pavon Lleine Stitte ab und fett brwefelben zum Backen ouf
bie mit Butter beftridhene Platte.

Nhee Ducdlandt Ficftin ju Bentheim und Steinfurt.

10. Biskuit-Kudpen. 2/, Bid. Juder, 7/, Pib. Mebl,
12 Gibotter. — Gidutter b Bucter werben o lange qevithrt,
bis Die Mafje Blafen jdlaat.  Dann wird dad Mephl dured)
qeciihet,  Bulept vithre die 12 3u Sdaum gefdlagenen Ei-
weify burd) unbd fiille bie Majje in eine qut gejteichene und
mit Swicbat beftreute Kudenform.  WMan lajje ben Studhen
31, —1 Stunbe bei guiem Feuer baclen.

Friulein € Bergmann.

11, Rigfuit-Suden, Ein Piv. Juder, */, Pio. Weizen-
jticfe, 15 Gier, Gitrone. Der feingeftofene Fuder wicd mit
pem @igelb ber 16 Gier '/, Stunde geriihet. Dawn gibt
man ben Sajt einer Eitvone und clwas abgeriebene Eitvonen:
jdpale hingu und vithet bdie Wafje nodh Y, Stunde warm.
Dicvauf jigt man bas Sticfemehl bingu, ebenfalld evwirmt
wnd gulept den Schnee von 12 Eieen.  Dann tut man die
Mafie in cine mit Schmaly andgeftridyene Foem wnd jeicbt
fie in ben Ofen, welcher von unten unp oben cine gute
Wittelhibe faben mnf. Fiiv das Anjachen ded Nuchens ij
ed gut, bie Dige anfangs weniger frart zn maden.

. Elijabeth Vesper.




162

A2, Bistuit-Studen.  Man djldat von 12 Giern
Weifie gu Schuee, gibt nad) nud IFTEtrfj] bag (lelbe ber {g;f
nebft cinem Pfo. Juder dagu wid den Sajt und bie Sdale
et Gitrone.  Alsdamt wird die Maffe anj Heifiem TWajfer
ju lmjge eviibet, bi8 fie ctwa wavm ift, damn qibt man
20—25 Lot Mehl hingu, fitllt den Teig in eine Sudyenjorm
und lift ihn eine Stunbde backen, Fel. 9. Sleinjdymint.
13, Bistnit-Pligden, Ein Pib. Mehl, ein Riv. Auder
adyt Gier.  Buder und Eigelb verviihrt, me th'iqi!u %d}m{-
%ll&llf‘tlgt‘ﬂ,' baim pag Wehl.  Teeldffelweife auf bie qefchmierte
lntte.  Millig und gut. Fraw £ Seber,
14, Bistuit-Torte, 12 Gler mit einem Balben Viunp
Buder, ctivas abgeviebene Gitonenjdhale anf idemrIJcm %Lmr
ejdlagei.  Hievau nad) dem Maltidlagen ein Halbed Pfo. Halb
tel, '[JFIE' nber. Stonvitorel Hanbdwehrmann, Pyrmont.
15, Blinis (ruffijie  Pfonntudjen). H—6 Stunben,
bevor man die Studjen effen will, viilhet man wei Gilas
Budpeizenmehl mit einem Glag Dildh), gieft pwei  Glas
;ncbenbcé_iﬂiu fer bavauf und vilet, big bder Teig abgefiifit
ift. Drei Lot Hefe, die man mit lamwarmer Mildy verriifrt
bat, fiigt man gn der Mafje, mijet tichtia und frellt es an
einen warmen Ot qum Aufgehen.  Bwei Gind Weizenmenl,
ein Glas Wild), 8 Lot Butter, Saly wnd 5 qaize Eler ver-
viihet man tiditig und jiigt fie bamn ju ber jtorf anfgegan
genen Defemafle, laft e8 wieder aufgehen wud mifeht dann
%IJET ®las fmf;fnhrﬁ Wafjer barunier, laft in Heinen Pannen
uttev obev i¥ett jevgehen unb bacdt mehrere, ehwa Unter-
taffen grofie Sudien auf beiben Seiten brauntidy qelb.  Bie
werden fehr Beify mit gejdymolgencr Butter wnd fourer Salne
gegeffen.  Gaviar jdmedt febr gut dagu.
- ! ! dran Sdumader, Wilbungen.
16, Bligbudyen.  Gin halbes Rid. Butter wird i Safne
geritrt, mit einem Balben . Jucker und vier gangen Eiern
nody eine vievtel Stunde gerilhrt, dann fommt ein halbes
®lag Rum und nad) wid nady breiviertel Pjund Wiehl dagar.
Wenn alled gut durchgemiht ift, ftreicht man pen Teig auf
eme qut gejdmierte Platte, befteent ihn mit Buder und
Bimt und  feingejchnittencn  Mandeln und backt  die Maffe
fdjin geib. Wenn der Tuchen aud vem Ofen fommt, muf
ev femell wit einem grofen Mefjer in jdudge Stiide qes
fdmittenr und von der Platte genvmmen werden, 4
dran Baftor Shiudebier, Stleinern.
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17, Bliktorte (bie uwie mifrdl). Dan wiegt 9 Efer,
nimmt foviel wie diefe wiegen, feinen Bucer, joviel wie 6
Eier wiegen, Viehl, joviel wie brei Eier wiegen, Butter.
Die Butter wird eclafjen und jum Abkiblen Detjeite gejtellt.
Dann jchlagt man bie Eiweify mit einer Prife Salg und mit
einem ‘Pafet Banillegucer ju fteifem Sdpnee, gibt den Fucer
pavunter, filgt bie Gigelbe, das MMehl, bad mut einem Palet
Hadpulver vermijdi wicd, fowie gulest die Butter, hingu, unbd
filllt den Teig foaleich in die vorgeridhtete Fovm. Vet Miitel-
hige eine Stunde gebaden, ber Sudjen jdmedt voryiiglic).

R &

18, Branne Sndyen.  (Weibnadhisgebac).  BVier Pib.
Sirnp, gwei Pid. Jucder, ¥/, Pid. Feit, (Galb Butter, Hald
Sdymalz) Gewiicnelfen, Garbamom, Himt nad) Gefdymod,
wird aufgetodyt, vom Feuer genommen, 45 . in Hojen-
waffer aufgelofte Pottafde bhingugegeben.  Dann tnt man
in eme grofic Sdyale jedis Pid. Viehl wnd vermifdt dicjes
mit ber abgelithlten Majje.  Dlan (@Rt den Teig einige Tage
fteben und collt ihn moglidft piinn aus, ftidht dann beliebige
dormen aud und vergieet mit Waubeln.

el W, Grosenct.

10, Bregeln. 3/, Biv. Butier, ein Pid. Mehf, vier Ei-
ootter, Bucter nad) Gejchmad.  Man formt Heine Breyeln,
bejtecicht biefelben mit Ei und bact fie bei quier Hibe.

e B, Badhous, Eorbad).

20, Brottorte. 10 Eier, '/, Bib. Suder, 100 G, ge-
trodueted geriebenes unbd danun onvdgefiebted Brot, G5 G,
givicbene Wiondeln, 50 Gvamm Gitvonat, Vauille, Fimt,
cine Prife geftofene Nelfen. Die gangen Eier werden it
pem Huder in cinem MNapf, der auf eimem Topf mit Heifem
Wajjer flebt, jdaumig gejdlagen, dbann das Brot und bie
Gewiiege nady und nady hingugetan und eine Stunde gebacken.
Nach  Welieben foun man  gericbene Scdyololade wnd einen

Teeliffel Ghipectes Bacpulver hingutun, an. .

21, Jmiticrte Brottorte, Finf Eier, '/, Pfd. Buiter,
. Pib. ?judu‘, cin Pfo. Wiehl, 1Y/, Pafet Badpulver, eine
Tafje jdnvavgen Kajfee (ein Lot anf eine Tafje), ein Teeldffel
RNelfenpfeffer, ein Teclbffel Jimt, ecin Teelbffel Safap, choas
Saly, Giweif au Sdnee jdlagen. Eme Stunbde backen.
fran Sonfijlorialral Sdulte, DHeljen.
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22, Butterfudien. 12 Pid. Weigenmell, swei Pid. Fett,

alb Butter, Halb Sdjmals, eine abgericbene Gitrone, brei
3p. Bucer, drei Lie. Mileh, 8 Gr. Karbamon, ehwas Salz,
ein Piv. Hefe.  Die Hefe wivd in Wileh anfgeliit, mit ehwasd
Mehl angerithet unb wenn fie genitgend gegangen ijt, mit ben
anberen Sadjen vevriifrt. — Bum Belegen der Nuchen gehiven
bamn nody gwei Pid. Butter und gwet Pid. Juder. Die
Majfe veidit fiiv vier Suchen. Dian tut anf Ddiefelben bdie
Butter ftilchoeife und jteent Jucer und Mandeln  davauf.
ber Ofen muf fo beifi fein, dafy der Sudgen in 10 Winuten
fertig ijt. Feichricgahdhe Pyrmont.

23, Qafes. 125 Gv. Buiter witd gu Salue geriihrt,

vier gange Eier, 250 Gr. Juder baju getan und tidhlig ge-

tithet, 700 Sv. feines Mefl, cin ERlbffel Badpulver wnd 1/,

Stange Banille, die mit Jucer feingeftofen wirde, Hingugetan.
. &

24, SQafes. '/, Pfd. Butter su Sabue, adyt Eidoiter,

50 @r. Buder, vier Efliffel fitfe Salne, 2/, Bid. feines Mepi,

ein Piadden Badpulver, Dev Teiq muf vedt leidit fein,

fonft nod) etwas Safue. Fingerdi ausgerollt, mit einer

Gabel durdftodhen mnd mit cinem Glafe andgeftoden.

fran W, BVesper,

25, Shofoladen-Makronen, '/, Bfo. Waubeln werden

mit einem Tuche abgericben, Hald in Stretfen gejchuitten, Harb

gerieben, et l&ﬁlﬁﬁe[ Waffer werden anf 200 Gr. Jucer

gefdjiiitet und mit ben Mandeln auf dem Herd elwad gerithret.

Hy, Bib. geviebene Schofolade, bret au Scdhaum gejdlagene

Eiweify unter die erfaltele WMafje geciihet; follte bdies zu ditun

fein, wm Stugeln davaus g bdrehen, fonn man ein poar

Semmelfeumen bavunter tun.  nf einem mit Wadys geftricherem
Blech) baden. Frau W, Vedper.

26, Sdofolnden-Plitse. Y/, 5. feingefiebier Fucer, finf
Giweify (midht ju Sduee gejdlagen) 100 Gr. Blodfafao, fein
gevieben, gwei Teeloffel Vionbamin.  Buder wnd Ehoeify
werden geviifet, b6is fie fteif find, julept Stafao wnd Diondamin
parunter gefon.  Died wied tecliffelweife auf eine mit Spet
abgevichene Platte gefeht und bei mifiger Hive gebacken.

el Mnna Barnhagen.

27, Sdofolaben-Plabden. 200 Gr. Suder, 125 G,
geriebene Schofolabe, 70 Giv. Mehl, vier Eiweifi. Tas Giweif
wirh gu feftem Sdee gefdhlagen, mit bden anberen Teilen
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I veemifdt. Dann werdben Heine Pligchen bavon_auj
E‘i?:;c ftact gr}rgt{l_]eue Platte gebrad)t wnd bet jdwacher Hibe
gebacten. % Mogt, Corbad).

8. Sdofolade-Greme-Torte.  Bier Etmiel_t It.?._dwtolahe,
'rue11112ﬁe I‘l:irg, pann B, werben gevieben.  Fwei Eflofrel Eiurfer,
beibes wird mit etwas Waffer angemengt und auf dem Feuer
gut aufgetocyt.  Dann rilhet man e!l:l['l Giramm ungciulﬁeurl
Butter fhanmig, gibt hingn 6 Gidotter, tapp 8 GRIbfe
Buder, etwas Citronenfdjale obev Ranille und gulelt langjom
bie getodjte Schofolabe.  Jn eine Safferolle ui‘Jlert Enrlzuiurhm.
bie midjt ousgefmiert ift, gibt man eine Lage M’Edl?;
obigen Greme, dami Bistuit. Dean fafet jo fort, ber Schln
mup Greme fein. Stellt dad Gange aufs Gis, ober an mtr;eu
fehu filglen ©rt. Wenn die Maffe freif ift, macyt man Dden
Yland mit einem Meffer (o8, jrellt die Homm einen EDInm-:u;
auj bie Devdplatte wnd ftitwst die Torte auf eine Sdyiiffel un
jtellt jie Daun wicber recht falt. Ful. Effe Rube, Eorbad.

29, Sofospliden. */, Bid. Kofosbutier, f; Piv. ge-
Ttufguﬁg éiurrtrr,p“,f ;m'%i‘o. e, drei gamge Gler. Mean ger-

i [ inen Bucer
(ift '/, ‘Bid. Sofosbutter, tut alsbann 1/, Pib. feinen Fu
unF:iJ li;bqimrh Bingu, ebenfo %/, Pib. Weehl und bret gange
Gier. Diefes wird au einem Teig gerollt, in Tormen augge-
jtochen wud auf einem mit Mehl beftrenten Blech qebacten.

Fran Prifident von Hadeln.

g f Gier
30, Soufett. */, Pio. Butter, l';., Bip. Fuder, 8
b brei ".l.li'j. El.lts-I)i.4 Die Butier gejhlagen, damn Bucer
o Gier mit ber Butter 1/, Stunde geciifrt und bas Weehl
hinein und ing Ralte geftellt. Fran . Cunpe, Eorbad).

T, Stleined Gebad — Gdelweif.  Cin ‘.Bih.#:{!utter
wird mit cb?::ﬁ'mlie[ Mehl jdhawmig geriifet.  Dann fitgt man
45 Gy, Staubyncer mit Q?anil;lcgrjdpltmg Dingu. gﬁnugil:ti;r
PMiaffe et man mit dem Sprifbentel, bem man ente =
ijiﬁﬂ ztugcfet,t hat, fleine Steenplifyhen auf ein Bactbled),
bactt fie bet mafiger Oige Hellbvaun und bejtreut fie mit
Stanbyuder. Wenn tein Sprigbentel quv Hand, fo geniigt
audy etne ftacfe Rapierdiite, (Tpib gedbreht) deven Spige man
entjprechend einfdpneibet.  Durd IBI-E[JII(‘I_I ‘Erufnfh |;ttEBt{c;:{ Hanb
i vic entfprechende Portion Teig auj dad Dled).
fest man Die entfprech P o v nally
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32, Gierframgdien.  Gin Pid. Meht, 1. B :
b Gier, !/, b Butter, Sivichornjols, ey, ?;1?3& ﬁ?:;;f:?
{'fl.tr werben it einem Teig vermengt, Juleit viite Meine El]?eiicr;
ﬂ:ng.r: ooll @lr}r[;[}prnmfﬁ. Bou bdicfer Maffe werben Feine
Strange gebreht, bdie mit Wiweifi beftrichen, wit Bucker 1und
Ii‘ifl:fﬁt%f!nrﬁru WMandeln bejteent, bei mifiger .faiiw hellgelb
ae l;:l]i werben. draw Borghaus, ':‘.Erl'l_'[‘ll-.

33, Ginfadie Torte, 12 Eigeld werdent mit einem B
Bucker 1/, Stunbe geriibet, dann wad) wid nach o }3}:
S?{trtmfclmel&l, em Stildden mit Juder geftofiene Banille np
ber St emer Gitvone ingu getan.  Dann jbligt man bas
Weife ber Gier su Sdynee und tut diefen hingi.  Die Mafje
wird bei Mittelhige Gellbraun in drei Abteilungen in einer
mit Butter audgejivicyenen Springform  gebacten unp Aol
Teile mit Obftgelee beftrichen, der oberfte Teil erhilt etnen
hl%}:ﬂllrllgltﬁ. Et:gmi Eitronenjoft wirdh mit veidylid) SBuder
qeviifict unb ber Sdynee von einem Eiweify hingn qc!aﬁ unp
der oberfte Teil damit beftrichen.  geq Dberforjter Banjer

M. Guglijdes Brot. 21/, Biv. gefi iener
. 2 . gefiebtes Fiener e,
etmn.s‘sdﬁnij, 1{!33 Pib. extivmte Buiter, 6 Lot Hefe in iT.TEiPrIJ
gm'LEIIR jE_,_.-f‘" Seinflafdie  Wild) yufammen angeriibrt, bomn
blc n!n tildhtig brlrd)gcf!tclft ud Joviel Wehl nachgetan
ﬂ‘;ﬁlegzluul;zgﬂ lj;n hﬂt}:{)duhru [@ft; fobawn in eimer mit
utter cltvichenen Form cine Stunbe fi
mit & befteidhen im :D—f(cn Dacfen. o
" rel. von iiebig-Mngelficin, Pyrmont.
S0, Guglijdher Sudjen. 125 Gr. Butter, 125 Gy, 2y
7 dew, 12 ; 20 Bir. Bueke
;n[;w man vecht fd:puqng, filge nad) wnd I;HI{J jedys éiqrﬂf
n.g,:l: fdilage das Giweif g Sdnee und veemijdye bas e
':'." 200 Gr. Metyl, untee welcdhed man guvor 80 Gie. Sorinthen
Lllr_-._uw___ulab euten Teelvjjel Badpulver gemifeht fat, I“ir]'-:*
Majie fille. man e eme langlide Form und bade dey Suchen
longfam el mifriger Dite ciie Stinbe,
o el . und W, Steineiid, Gorbad),
36. Flottpligden. Gine Tajje gejdimolzene, wicher feft
geworbene Vuiter, eine Tafje biden jauren ':l%n!pu, poei Eflrt!-r
riwnis‘Gttrunmidjn.lr, e guted vieviel PBid. Bueker, ein Irr:
liffel Bacpulver, 360400 Gy, Wehl.  Man tiifjet bavon
euen gleidymafigen Teig, ftic)t mit dem Teeliffel Hinfden
auf ein Bled) nnd (GFt jie beim Ricke Daden. )
dran & Sleinjdmivt, Pormont.
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37, Ginfader frormfudjen. Biev Eier, jwei Pio. WMel,
Y, Bib. Buder, ', Bid. Butter, pwei Kuchenpulver vber bejjer
fiic 10 %o, Hefe. Etwns von ciner Citvone nad) Wunjd
st bem et oder chwad Eavdamom und Jimt il joviel
ald ber Teig annimmt, eine grofie Stafjeetafie gendigt pewdbn
licdh. Die Vutter wicd ju Schmand geviihet, Juder, Gowiivg,
chons Saly, Sigeld Dingn, mit Wil und Webl alles tindtg
vermengt, ulelt die in WD anfoeldite Hefe ober das Bad-
pulver hingugetan wnd dann das Ehweify lofe hindurd) ge-
jogei. S oeiner gqut gefdhmierten und mit Svumen auége
fteentenr Form ungefalie 1-—17/, Stunde gebacken.
fran Dr. Edpardl.
38, Ghenoajen.  Gin Pid., Butter, ein Pid. Webl, ein
Pio. Buder, 10 Eer, das TWeife jn Schoum gefchlagen.
Die WMaffe in finf Sapfeln verteilt, aug jeber 8 Stid
gejdynitten. Fel. Jungbluth, Heljen.

39, Glejdlagencr Topftuden. ', Pfo. Bucer, 8 gange
Eier, vier Gdelbe, etwad abgeriebene &iiwnf anf  fdpwachem
Fener warm fdlagen — 1/, Biv, Meht b Pubver, 1/, Pid.
beifie Butter.  Huerit dag Mepl, dann erft die Butter mit
ver warm gefdhlagenen Mafje melieven.
Stonbitorel Lanbwehrmann, Pyrment.
40, Ghefundheitstudien, 100 Gr. ausqgelafjene Butler,
pic wieber erfalten lafjen, zn Sdaum geeiifet, 5 Eibotter
oag, veidlidh 100 Gr, geftofenen Juder, HO0 Giv, Wbl
eine fleine Tajje Mildy, eine abgervichene Eitrone, alled ver
rilfet, bis ber Tetg Blajen [hlagt Daun ber Sdynee bee b
Eier bavunter gomengt und ein Padden Badpulver.  Jn
ctier mit Vutter beftridhenen nnd mit Semmellfoumen bejtveuten
worm 1%/, Stunde langfom gebaden.
Freau T, Lou, Wilbungen.
41, Gewiiezplahden. Sedd Eier, ein Pio. Juder, cin
Win, Wehl, vier Gr. Himt, drei qrofe Melben, filv 25 Pig.
Citrouat, 1, Stunde rithren, Fran HAnna Blume, Sorbad.
42, Grichen-Siideldien.  Die vom  Sdpveinejdymaly
uriicfgeblichenen. Ghricben werben gang fein qebadt, mit einem
& und nady Glejehmad Sucer bajuw und WMehl, joviel ald
uitig ift, su einem Teig vevarbettet. Grichen, Bucker uud
Wehl etwa yu gleadhen Tetlen. Dann vollt man den Teig
aug, nidht au ditnn, madyt Hete $ticheldyen davon und badt
fie in Deifem Dien. Fl. 3. und B Hyobe, Eovbad).
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4D, Ghries-Bistuit, (Fiv Sinder und franke) * g
Buder unbd 8 Eigeld twerben recht jehmumig grrii:][th,L b?m
Sajt und Schale ciner Gitvone und /, Bibv. fefnen Ghries
mnter die Mafje gemengt und gulept ten Sdjnee von bem
Cuwei. Dievauf fofort in eine gut mit Butter und gevicbener
Senrmel ausgejtridjene Foem gefiillt und gleid) in den Dfen.
Badyeit eine Stunve bei mifiger Hige.
drau . von Befling.

4. Gricstorte.  8—10 Eier, 8375 Gr. Jueer, 1%/, Bib,
Wiries, Schale und Saft einer Eitrone, nad)y Belicben Viandeln,
Die Cidotler werben mit bem feingeftofenen Sucer und bder
@itrone fhanmig geriibet, Gievjdnee wivd abwedifelnd it
bem Gries vorfidytiq dagu geviihrt. Wird in einer aut ge-
ftridjenen und audgefteenten Form cine Stunbe bet mifiger
Dibe gebacen. m. &.

45, Gufy anf Snden (genannt Bienenftid).  Gin Pib.
gewiegte Mandeln, ein Pfd. Butter, 1/, Pid. Juder riihet
man anf dem Feuer bis vie Wafje honigartig wivd. Diefes
fteeicht man auf Bledyfudpen. Fel. B. Badbans, Eorbad).

44, Hoidejaud (fehr gut).  Man brét ein P, Butter
bellbrann, wein fie falt ijt, tut man ein Bo. Suder, 135
‘be.lmfffjl:.clllt Stange Heingefchnittene Vanille wud einen
Lecldffel Dicjdhornjoly tvoden dagn. Die Waffe mmfy gut
durdhgefnetet werben, Heine Stugeln bavon gemadyt und lang-
fam gebaden, Frau 9. Besper.

47, Hajelmpidunitte. '/, Bid. Hafelnufferne, 1 0,
Danbeln, 6 Eiweils, ein Pfo, 311&3:,‘9‘;', Teeloffel 31':::#, 1u;ifﬂ
EpLoffel Waefl, %qmdjm voll.  Mandeln und Hajelnufterne
werben mit ber Scale gevicben, Giweify ju Sdynee gejchlagen
unb mit gefiebtem Jucer !/, Stunde geriihel.  Damn ge-
richene Mandeln und Hajelunf lodfer davunter, fomie aneh
o Mehl.  Auf eimem mit Mehl und Jucer Geftrentem
Brett ausgerollt, in linglide Stidden gefdmitten, bei miifiiger
Dipe auf mit Bucee befteutem Bied) qebaden  Grlaltet mit
nachfolgender  Huderglajur beftvichen: "Gin  Giweif mit 1/
Pib. ‘]3luber51trf2r und einigen Tropfen Gitvonenfaft recht mei§
jdanmig gerithet, dbann anfgeftviden.

Hgues Eon, Eorbad).

m
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48, Heivelbeertuden. Mo madhe einen Phannfudjenteig
von gwei Eern, Mehl, Mild) uud ehwad Saly, vermenge
venfelben mit veidhlich vohen Heidelbeeren und Dade von ber
Majje gwei fucden in eimer Planne mit heifem Fett und
chioad qeftofienem Jwiebad jdmell gar.  Madher muf Buder
nach) Gefdymad baviiber gefteent werben.

Hran € Winthous, Wilbungen.

49, Hippen. 1/, Pib. Wehl, 2, Bio. Butter, 2/, Pfb.
Huer, 513?‘1’;{“15? Gier b ein gelh.  Die Eutte:qgf,n
<abne gevithrt, nad) und nady Jucer, Eier und WMehl davan
qefan,  Der Teig witd in walmnBarofie Kugeln gerollt und
un Hippeneifen gebacken. fran L. Steiuriid, Corbad).

50, Hippen. ', Pib. Butter with mit 8 Eigelb und
1/, Bio. Buker eine halbe Stunbe geviifet, bann ein Pfd.
purdjgefiebted MMehl — , Edergold” — bdagu gegeben, BVanille,
Bimt und das ju Sdmee gejchlagene Euvwep durdhgemijdt.
Jm Hippencijen gebacken. a. &.

o1. Jfdlec Nillhen. Cin Pfo. 33 Gr. feines Mehl,
432 G joifdpe Butter werben mit einem Weinglad faltem
Tafjer an cinem gahen Teig vevarbeitet, bonn werben Rolliden
(wie eine Jigarve) davaug gefovmt, bieje in gejdlagenem Ei
weily umgewendet, mit Simmel unb Saly [:e?itrut ud golb-
gelb gebacten.

52, Jsracliten-Mudjen. 300 G Butter qu Salhne ge-
ciifet, dagun 300 Gr. Juder und bie abgeriebene Schale einer
Gitvone, 6 Eier, eine vievtel Stunde gqeviihrt, 460 Giv, Welhl.
aneine Foem getan und mit gefdittenen Manbeln, Buder
und Jimt beftrent. o, Vedper

53, Johannisbeertorte,  Suapp 1/, Biv. WMehl, ywei Eier,
Yo Bip. Butter, Y/, Pio. Bucer, Y, Padden Badpulver.
3, Biv. Suder wirh mit 17/, Pib. Johannisbeeren, bie qui
verlefen und gewajden find, und eintgen Epliffeln geftofenee
Semmelfrumen gemifdt. Der Teig wird in der vorbereifeten
Springform andgewellt, mit 2—3 Loffeln frume befteent, bie
Johamisbeeven davauf getan und eine Stunbe gebacken.

gran Finangrat Eunpe.

4. Safebilichen.  Acht ERiojjel Weehl werden mit Saly,
etivnd Pieffer und adyt ERlofreln Wafjer Har gerilet und mit
einem Gfliffel Butter ju einem feifen Brei abgebrannt,  Ab-
getiiblt vithrt man gwet Eier unb ein Doter, 12 Teeliffel
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gevicbenen Parmefow- und Chefterkife burd). Vou dem qe
fchmetdigen Teig legt man i fochendes Scpweinefelt feeliffel
weife Heine Hinfden, die man braun badt. . Beaper.

56, Qijebitle. '/, B0 Waffer, 1/, Bio. Webl, 6 Lot
Butter werben abgeriihet, big es vom ZTopfe abldft, dbann 1/,
Bio. geviebener Safe duedgeriifet, fowie jicben gange Gier,
panm mit eivem Teeliffel tHeine Palldhen abpeftoden und in
Sdmaly Gellbvaun gebacken.  Fran Witg. Shevers, Fyrmont,

. '«lu'rrfllrl]cll (ausgeseidinet), Hezept von S, D, bem
!Etulﬂl:u Deimid),  Hutaten jum Diiicbeteig: 200 Gr. Wiel,
125 Giv. Butter, 65 Gr. Bucker, etwad Jimt, c¢in Eidotter
b ein ERIG7A “Yevat, Sur giille: cin Suppenteller gut aus-
gelanfene dide Stdfemileh (Dwart) vermifdyt mit 1, Lte. dider
Jaurer  Safjne, finf Givottern, 2560 G, gut geroajchener
Rovinthenw und einem ERlb{Tel fumum Meehl, ailet ven Scynee
per Gier. Man belegt die Springjorm mit bem gqui ver
avbeiteten Miichetein, qibt bie Fiille bdavauf wnd Dackt den
Suchen in gut gehegtem Dfen. Fron Joa Hoefener.

A7, Stijejtangen. 120 G Wehl, 100 Gie. geviebener
Parmejanfife, S0 Gr. Butter, fedys EROFel dicke jaure Sabne,
cine Prife Saly, cine Prife Hocer, Pieffer und WMnafatunfs.
Alle Butaten g cinem Teig verarbeiten.  Bwei Stunbden
jtehen Infjen, androllen, in Steeifen {dyneiben.  Fiinf Diiuuten
backert. Frl. Wargorete Sdumadjer.

58, Stijejtangen, 100 Ge. Mehl, 100 G, Schweizee
ife, 100 Gie. Vutter, fiinf ERDF fiife Salhue, ‘]Srcncr in]
chivag Salg.  Die qu Salue geriihrie Butter, den gericbenen
Mife, das Wehl jujommengeriifet, den Teig Talt geftellt b
weni er hact geworden ift, Lei giemlich ftavker Hige i Staugen-
fornt qebacben.  BVor bem Bacden mit Er befteeichen, bes
Gilamges wegen. Frau Elijabeth Frefe.

Y, Sijetorte.  Swei Pio. Sieblije wird duvd) ein Sieb
geteichen und mit Y, Ltr. fonver Salme, vier Eiern, 1/, P
feinem Hucer, Y/, Bn. WMeh(, '/, Pibv. Novinthen und etiwas
Banillegueer '/, Shmde gut vervithet.  Alsbann fitllk man
pie Wafje in eine mit Butter beftvichene und mit Buwiebad-
finmen ausgefteente Foem nud badt fic im Geifen Dfen eine
Stitnbe. Frau Tajtor Weiji.
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G0, Saffecqebid aus  Savtofeln.  Ein Biv. gefodte
und geriebene Mavtoffeln, ein Pio. Wiehl, 110 Gir. Buiter,
sl ERliiel geftofienen Buder, brei Eer unb ctwas Gitronen-
jehale uebjt fiiv 10 Pfa. DHefe, aufoeldit in ciner Tajje Mild),
werben 3u cinem Tewge verviihel.  Wan tond)t die Hande in
Mehl und formt aus der Wajfe 40 Billchen, lift fie auf
Mehl beftaubtem Brett aufgehen b bakt fie in Scdhmalj,
®letd) nach bem Backen beftrent man fie mit Suder und gibt
fie falt aum Saffee. Frl. Dino Walbed.

61, Sdmell 3u bereitenbes Saffeeqebiad. '/, PBiv. Buiter,
vier @ier, cinen duf Rum, Juder nady Gejdmad, Y/,
Paket Badpulver. Die Majje wicd gut verviihet, dann wicd
footel MMehl nod) Hingu LE.t'lm: und vedit tiidtig qefnetet, biz
o3 ein fejter Teig 1ft.  Ghut ift es, wenn died im Kalten ge
fdyiebt. Dann wird ber Teig Strohhalm ftart audgerollt
und in glithenbem Fett Hellgeld gebaden wub gejuctert. Dem
Teig foun man nad) Velieben etwad abgeriebene Citronen
fehale, andy Vanille beifiigen.

Fran Povrer Wottheis, At-TBilbungen.

62, Kaffecfudyen. */, PBio. Butter viihet man  faumig
und gibt uugj und nady vier Eigeld, Y/, Bio. Sucker, chwag
abgeiebene Gitconenjdale, 10—15 geriebene bittere WManbdeln
bagu, vertitfet alled gqut miteinanber und mengt dbann nac)
md nad) Y/, PBiv. fern gefiebted Mehl darunter. Der Scynee
ber EE[IUNF}L‘ witd leicdht bued) bie ﬂJ{ T1L qquqcn, ebenfo -
lept ein Padden Badpulver. Badzeit */,—?/, Stunbe.
. ‘l]i‘nrtl]r: htrf Deringhoufen.

G3. Saffectudyen. 125 G, Butter werben ju Schanm
geriifet.  Sobanmn fommen vier Eigeld, ber Eierfdnee, cin
Wb, Buder, 1/, Yt ftacfer falter Saffee, cin Teeldffel geftofiene
Melfen, gwet keclunfl geftofjeer Himt, ein Teeldffel doppel:
foflenjoured Mateon, jwei Teeldffel Weinftein und HHO .
Mehl Hingu.  Die Maffe wird qut vervithet, in eine mit
Butter audgefteichene Form gefilll wnbd jofort in einem mittel
Deifien Dfen eine Stunbe gebacen. Fran Bajlor Weifs.

G4, Staffectndjen.  Ein Bid. Wiehl, Y, Pio. Butter, '/,

- Bib. Buder, 2 Gler, 1 Radden Qﬁml’pu[mr Gitronat, Y/ “.].9'[!3

Stovinthen und Sultaninen, Y/, Pib. geftofene JJhmbrhl md
Sdyololabenitiidden. Surrct, Putter wid Eier werden glems
lid) longe geciihet, dann Mild) wnd Webl bagu, jobap es cin

Walbedies Rodjbud. 11
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nidt an jteifer gefhmeidiger Teig wirh, zulept twird bas
Badpnlver jehuell buvdigeriihet und bei guter DHive cine
Stunpe gebarfen. Frau N BVedper,

65. Sdmell 3n madjender Kafjectuden. 1/, Pib. Ve,
1, Bfb. Butter, '?4 PBib. Jucer, vier Eigelb, bic Butter wird
§u Salue geriifet, dann fommt der Juker, die Eigelbe, vier
Tropfen Eiteonendl und julebt bad Mehl dazu. Der Teig
wird i cine fleine runde Blechiorm gebriick, die 26 cm el
mefjer hat und bevenr Mand 2 em fod) ift. Dben wird ber
FTeig mit qeoblidy geftofenen fitfen WManbdbeln und  Bucker
bejtrenf. Gtwoa 36 r. DWanbeln. Bei mifiger Hibe Dot
ber Ruchen etwa eine balbe Stunbe. Er muf nod) waem
gejcnitten werben. von Hadel-Stodhoufen.

66, Sarmeliter-Sindjen.  9—10 Giweifi werben feif
gefdilagen, bag Gielbe ber Gier und ein P, Buder bazu
getan wund bann dbie garge WMafje eine viertel Shunbe tiidyiig
gejdhlagen. Wier Lot feine Danbeln, etwas abperiebene Citrone
ud 1, b feines Mehl ober halh Stiefemehl, leiht durch-
gefchlogen.  Buerft langfom unb bamn etwad heifier gebaden.
Ehe ber Suchen in den Ofen Fommi, miifjen nody vier Lot
aefdnittene MManbeln baviiber geftrent werben.

Fran Lajior Schiudebier, SNleinern.

G7. Stavtoffeljtrieel. 3—4 Lot DHefe, ein Lt Mileh,
', Pio. Bucker, '/, Bido. Butter, ein Suppenteller voll gefochte
und gericbene Rartoffeln, Saly, Musfat. Den fehr qut ge-
gangenen Tetg vollt wan aud und dmeidbet benfelben in
vievedige Stitddyer.  fm  bejten Dot man die Kudien in
cinem qrofien Badofen. — Van ifit bie Hudjen mit Butter
ober audy mit Feit bejirichen.  Ein Deliebtes Hoevveneffen.

B. Badhaus, Corbad).

G8. Kartoffeltorte, 420 Gie. gefodyte, qeviebene $Sav-
toffeln, 340 v, Buter, 12 Gier, 1Y/, Citvoue (Saft und
Sdyale) 52 Gir. bittece, b4 G filfie Wanbeln. Eigelb und
alles anbere wird ¥/, Stunbe geviihrt, dbamn ber Sdynee ber
@er Bingugetan wnd alled langfom ungefihr eine Stunde
gt’Ih:lth‘ll. el 9. und I Steinriid, Eorbad).

(Y. Rartoffelwaffeln. Mobe, gertebene Sartoffeln yerben
aum Ablaufen auf e Sied qejdyiitiet; ungefahr 3—4 Bib.
Daun beveitet man ans drei vieviel Pid. Weehl, 3—4 Eiern,
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U, Bib. Fett, 26 Gr. Hefe, Saly unbd ber ubtigen Miild)
efien M;Innfrn Teig. Mifdht Ddie abgelaufenen Kavtoffeln da-
cunter und [agt die Majje einige Stunden gehen. Jn qut
qeftrichenem Waffeleifen langjam Dellbvaun baden. Dagu faffee.

Frou & Steinciid, Eorbad).

70, Rﬂl‘tﬂﬁt[lﬂﬁ@f]ll. i Bib. Diehl, feds Eier, 3,
e, Mildy, ein Efloffel Salz, fiie 10 Pf. Hefe, 15—16 bide
Stavioffeln, Weehl, Eigeld, Mild), Saly und Hefe wivd gut
vermengt wid an einen warmenr Ofent jum Wnifgehen geftellt;
die gejdhalten, gewafdenen Kartoffeln aevicben, b. §. nicht eher,
0ié die MWaffeln gebacen twerden follen, dann mit dem Teig
und gefdylagenem Eiweiy gemijdt und gleidy in bem vedht
Detfien unb fehr fett gejdymicrten TWaffeleifen geboden; eine
Spedidwarte muf in eiven Tiegel mit Fett getunft werbden
und bag Eifen gehivig gefdymiert. Die Waffeln werben mit
Butter geftrichen und warm jum Kojfee gegefjen.
frl. 3 Lagrdge.

71, Saggenzmugen, 60 Gr. Staubguder, 60 Gir. WMehl,

1, Lir. Sdlagrabm, gwei Eweil.  Nuf Wad)sbled) drejjiect,
werben Geif gebacen, big fie einen braunen Sand Haben.
Stonbitorel Londivehrmann, Pyrmont.

T2, Sirjdfnden. '/, Pfo. Butter, Y/, Pidp. Guder, cin
@i, 3, Bib. WMehl, einen ERGFel voll Rum.  Die Buter gu
Sabue gerithrt, nad) und nad) bdie anbeven Jutaten hingu, den
ictg tﬁsbtig qgeldjlagen, B8 er fi) von ber Schiiffel [loslift.
Jan eine Epringform gebriidi, audaefteinte Kivjchen davanf und
cine Stunbe gebacen. Ans bem Ofen genommen, tidtia mit
mit Bucter Defreent wnd bas mehrmals wicderholt. —-T'e::Teibe
Teig file Pilonmen und Wepfel, leptere vorher mit Butter,
Juder und Weifwein Halb gav geddmpit.  Regept qum IZ'!juﬁ:
Ghoas fiige Sabne, gwei gange Gir und ber abgelaufene
Sajt ber Sticjhen gequirlt und eine vievtel Stunbe vor bem
Sacfein bem Studen {ibevgefciittet. Frl 9. Groshurth.

T3 Rlcine Stndyen. 1.::0 Gir. Butter, '/, Bib. Meph,
L B, Savtoffelmehl, Y/, Pid. Buder, um’ AWefferipite
Hicjdhornjalz. Rleine .\guurdjeu auf ein Blech gefebt und bei
mipiger Hige gebaden. Frl . Besper
1*
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T4, Rleine Draune Steengel. Y/, Bib. Butter wird au
Sabne geriibet, 1, Bid. Juder und 2/, Pid. Meb!, bavaus
werden  [leine .ﬂra‘ugel gfiurml onj cin Bledy gelegt mnbd
gelbbroun gebaden.  Je fleimer man bie Svengel jormt, e
jdhiner find fie. Frou Dr. H. Seebohm.

85, Stuwipperdien ober Herrenfudien (ein febr Deliecbtes
Gebitd). '/, Pib. Butter, *(, Bio. Buder, ¥, Pfo. Mell,
1—2 Eier, Die Butter wird ju Sabhne geciihet, dag Uebrige
bingugetan.  Man jtreidt ben Teig mefjerciicendid anf ein
Bledy, bejtrent ibn mit Bucder, Jimt und geftofienen WManbeln
und baft ihn bellbvaun.  Maon jdmeidet ihn, wenn nody auj
bem Bledy, in vieredige Stite.

wean WUmtsvat Wittmer, Hinighoujen.

76, Stoclidien-Pliagden. 260 Gv. WMehl, Hald Maizena,
halb Weizenmehl, 1256 Gr. Fucfer, 190 Gr. Butter Ju Sahue
gerithet, ein &, LVanille ober ﬁitruufnir[m[c je nad) Sefdymad,
weeben gut gemijdhyt, grofie Hauvtjache ift langes Riihren, bis
pie Mafje jdaumig ift. Teeldffelwoeife auf ein Bled) gejest
und bei mafiger Hie gebaclen. el 9. pon Wictersheim.

T7. Sovinthen-Sindhen. '/, Pfv. Butter, 1/, Pid. Buder
werden 20 Winuten  geriibet, dann nach lmb nad) Hingu:
Bier Eier, '/, Bfp. Wehl, 160 Gr. Sultan-NRofinen, 150
&, Sovinthen (Rofinen und Hforvinthen am Tage vorber ge
wajdyen), fite 80 Big. Citeonat, in Heine Wiicfel gefdnitten.
Jn ciner mit Butter andgefivichenen Form wivd der Kudpen
1Y, Stunbe bei mipiger Hibe gebaden.  Frau D. Menge.

T8, Svanggebadencs. r}mn Eier, pwei Liffel Salne
ober Weifwetn, ein nufigrofies Stitc Buiter, ein Lofjel Buucter
arbeitet man gu eivem nidit gu feften Tedg, durdftidht ihn mit
einer ®abel, vollt ihu mit dem Ridden m Streifen, bie man
fudlplt unbd in Geifem Fett badt. Fron 9. Hesper.

T, Seeppel. Y, Etv. Wildh, fiiv 10 Pig. DHefe,

. Bfo. Butter, elwad littrmu- vier Eier und  FBucker ||m:lJ
(‘iu[r[}mﬂrf Mit ber griferen ‘\;;n!;h per WMild) und der Hefe
wird it Hefeftiit angefelt.  Whbrend dies geht, witd bas
Mehl auf bder Herdplatte fdpwad) eowivmt und ducdh ein
Sieb gerilhrt, ebenjo wird bie nody iibrige Mild) mit der
Butter, ber abgericbenen Gitvone und bem Buder enwivmt,
pann alled mit dem Hefeftid vermengt, die Eier dagu getan
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und gu einem mioglichft lodeven Teig vevarbeitet, bem man
titdhtig jebldgt. Dann wirh ber Teig audgerollt, ausgeftochen,
nodymalé gehen lafjen und in Feit gebacken.

Fran Eneuper, Eorbad.

80, Streppel mit Badpulver, jduell zu bereiten. 170,
Piv. Mehl, brei Sier, 1/, Bib. Butter, 1/, Pid. Juder (chwasd
melr) eine Zafje Talte Wild, cin Pacdden Badpulver. Dasd
Badpulver muf mit dem Wehl vermifeht wexben, anfgerollt
und audgejtodjen unb in Fett gebacen.

fran Ynna Blume, Corbad).

81, Siringel. 300 ®r. Mehl, 180 Ghr. Butter, 300
Ghe. Buder, ein Ei.  Ulled wicd untereinanber gﬂnrﬂql nac)
Belieben jo gebaden, oder mit cinem Eigelb Dbeftvichen und
mit Suder, Bimt und Weandbeln bejtvent.

#el. 3. Brand, Corbad).

82, Qudien ofue Hefe,  Hu enem Pib. Wehl nimmt
man Y/, Bid. Butter, eme Tafje WMild, fiin] Eier, 11/, Dber-
tafje  Bucter, Gitvonenjdale, geftofiene bittere Wanbeln ober
Stovinthen, brei Teeldffel Grvemortavtari, guleht nod) eine
Meefjecipitie voll boypelfollenjanres RNatror.  Alles twird gut
burdjgeriihet, gleid) in bie gubereitete Form gefilllt und */,

-Stunde gebaden, Ftl. 3. Brand, Corbad).

83, Mafrowen. 250 Gr. WManbdeln werden gerieben,
200 Gir. feiner Huder, bas Gielbe ciner halben Gitrone, das
TWeifie vou drei Eiern zu fteifem Schaum gejchlagen werben !/,
Stunde geviihet, dann die Wanveln {liidtig darunter gemifd.
Der Teig wicd in fleinen Hanfden auf eine mit Wad)@ be-
fteichene Platte gefge]%t und bei mipiger Hike gebaden. E3
qibt ungefihr 40 Deafronen. fel. 9. von Dangleden.

84, Mafronenfudjen. Miirbetein, Geleclage und Manbel-
gu. MWitbeteig: Y/, Pip. Butter ju Sabne geriifet, brei
Eigeld und Y/, Pid. Bucer Hingugetan, ebenfo emige Tropfen
Gitronenil; alled gut vermengt und zulept */, *Pid. Mehl
hinbneeh gemifet und in einer Springform Hellgelb gebaden.
— Etwas erfaltet, beftreicht man ben fuchen mit elee ober
Marmelade und gibt den Guf daviiber. Guf: Y/, Piv. Man-
beln fein gevichen, */, Pib. Buder, vier zu fteifen Sdynee
aefdlagene Ehweif, je nad) Gejdmad ehwad Banille, Eitcone
pder Arral.  Daun gebacen in der Farbe der Wialvouen.

Grl. & Glrodeurth.
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85. Makrowentorte. Y/, Pid. Butter, mapp Y/, Bib.
Buder, brei Gigelb, f, Pfo. Mebl, Yy, Pio. geviebene Dian
beln, '/, Bio. Buder und bad ju Schoum geidjlagene Weife
ber Eier. Dag erfte Hegept wird gu einem Teig vevarbritet,
auggerollf und ald Boden mit einem fleinen Raud in bic
Springform geleat.  Dann jdldgt man ben Schnee recht jleii wud
gibt nad) und nady ben Juder unb bie geviebenen Waudeln
hing. Died legi man auj den Voben, jtreidht eg gleichmifiig
bariiber hin und badt o8 ungefihr cine Stunde, Der fudhen
mifiviit me unb Bilt fich fehr lange.

Frl. Mavia von Hanyleden.

86. Malatoif-Brot. Eim Pfo. Welhl in _ciner Sdiiffel,
in der MWitte 1/, Tafje Mild) mit etwas Hefe, walupgrof,
ju etnem feinen Teig gemacht, am warmen Dfen ftehen lafjen
Dis e geff, Dann bas Wehl jumifchen mit etwod Saly und
vorfer geveinigtent Stitmmel und (aner Wildy, fo dafi e ein
lodferer Teig 1ft, Dann gefen lafjen uud wenn ev God), in
pie Blechform fitllen, die mit Butter ausgeftrichen ift, dann
muf ber Tetg um Iletten Mal gehen. It bdie Form wvoll,
fo fdliept man biefelbe mit einem Decel, der aueh mit
Butter eingejtridhen ift. Man backt ihn */, Shmbe i qut

gebeigtem Ofen.  Man fdneide ihn exft am folgenden Tage

an.  Etwa ein Shoppen Mild) jum Gangen.
Fhee Durdloudt Fiejtin Exbad).

87. Manbel-SHonfeft. Cin Stikden Butter vithet man
leicyt, fetiat 12 Gier Dinein, al8bann viihet mau '/, Pib.
Buder, 1/, Bid. aeftofiene Manbeln, cin wenig Jimt wd
foviel Miehl als Dineingeht, vollt bie WMaffe aus wd
fdymeibet Figuven aus, legt fie auf mit Vuiter befteichenes
Bled) und Llﬂmﬁ fie pelb. Fraw 9. Cunpe, Gorbad,

88, Manbelfriinge. Ein Pib. Wehl, */, Bfo. Butter,
Y, SBfb. Bucer, awei Gier twird, nadjpem bie Butter yu
Safne geviibet, aut durdearbeitet, mit dev Hanbd ansgewellt,
Striinge Davon gelegt.  Diefelben werben bann in gefdylagenem
& umgewende, mit Suder und Wandeln befjteent wud gleidy
im Djen gebaden. Ftl. G Stider.

89, Mandeljdnitten, Rleine Weifibrotjdnitten werden
in fiffer Sabne cingeweidht unb auf eine fiibjde, fenerfefte,
mit Butter Deftvichene Schiifiel gelegt. MWahrend die Scnitten
einweidgen, tiihrt man femgewiegte jiipe Vianbeln, gerduiictes
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Odyfenmack, Jueer und ein Eigelb mit ehvad Salne 3u einem

pident Bret, greft ihn iiber die Vrotjdynitten, Jdhiebt die Sdiifjel

in ben Ofen und lift fie baden. Wuf ber Sdiifjel aufteagen.
rel. € UAbamy.

90. Mandel-Torte. [, Bid. Butter haumig geritfrt,
bann nad) und nach vier Egeld, 100 Gr. Juder und ecine
Wefferfpive Badpulver, Dag in eine Springform tun, Dam
L, P, Manbeln, Defler halb Nuf, Hald Mandeln, abgebriiht
unb gewiegt, mit 1/, Bid. Budee und den ju Scnee aefdlagenen
vier Giiwci% vermengt, uf ben Teig gf?lritbm und bei guber
Hike Hellbvaun gebacken. Traw Wille, Corbad.

1, Mandeltorte,  281Y/, Gr. Buiter, Mehl, Fueer,
orei gonge Eier, 120 G, fiifie, 90 Gr. bittere Pandeln und
etivad Eitvonenjdjale werben gut unteveinanber gerihrt. Die
Wandeln werden gefdmitten. Der Sucdhen wich mit wei
Eigelb beftrichen und it 60 G, Juder, 60 Gy, bitteven, 30
®r. fitfen Dandeln beftrent. Eine Stunde gebacter.

Fran O Bruner, Pormont.

92, Gilajiecte Marowen, WMan fodje gebriunte Butter
wid Buder gu didem Syrup, tue gar gefodye, gefdilte
Staftanien binein uud jdywente fie bis fie gang iiberzogen find
nd eine gute glingende Favbe haben. Sie biicfen nicht zu
Dunfel und Hort werden. Sollen fie weifi bleiben, jo werben
Huder und Butter nidht qebriiunt. Frl. & Adamy.

93. Marzipan. Ein Pio. Pubergucker, ein Pfo. Mandeln
und pier Liffel Hofemwafjer werbent auf bem Feuer geriibet,
big fig die Wiafje vom Topfe ablift und bdann gefnetet bis
oic Maffe talt ift. Fel H. und WM. Steinviid, Corbad.

94, Mathilben-fuden. */, Bfdo. Butter wird ju Sdoum
gecithet, bann unter fortwibrenbem Mithren '/, Pfo. Bucer,
prei gange Eier, 192 Giv. Sticfemehl, 64 G §Jie[)1 (Bailles
gejdymad) und  eine Meefjeripite fohlenfauves MNatvon, ein
bifidien Sal3, in einer Form qebacden.

Fhre Durdlondt Ficjtin Eebad.

95, Mohrentorte, 10 Gigelb mit etnem Pid. Buder
jhammig  viiheen, danun ein Pfo. vohe geviebene IWMihren,
ein Pfo. mit der Scjale geviebene Manbdeln, der Saft einer
Gitvone, ein wenig Himt, 2—3 ERD{Fel Kactoffelmehl und
ein Gilagdyen Rivjdnwajjer. Bulept den Eievjdnee durdriihren,
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in eine gebutterte Springform qetan und bei mifiger Hibe
eine Stunbde gebaden. Gufi dagu: 200 G, Staubiucker, 2—3
Eflofjel Stivpdpwaffer und ber Sajt von brei Gitvonen. 20
Minuten vithren Frl. Brebde.
96, Morgenjterne. 600 Gre. Wiehl, 'y Pid. feinen
Budber, 6 Eigeld, ), Pip. Butter. D Bulter with 3u
Safmne gevithet, Eigelb, Sucfer und chvad feingeftofiene Va
uille bazugetan, bdann bad Mehl. Von dem Teig mwerben
ungefabe 45 Studjen gemadyt, i gefdylagenem Enwveifi und
pann in einem Gemifd) von qriblid) geftofenem Budee, Himt
und Wandeln umgebreh und bei quier Hige gebacken.
gran Peta Brod, Eorbad).
07, Muffing (englifhes Megept). '/, Pip. Wehl, Y,
L. Mildh), verdhlich etnen ERlofiel Hefe, choas Salz, bditun
aufteeiben, feine vuube Sudyen ausjtechen und nodymald geben
laffen.  Auf der Hecbplatte baden.  Sie miiffen gut anfgehen
und weify bletben. Shre Dued)l. Fiicjtin Erbad).

98, Napffudpen. 17/, Pid. 9)?:%;} 3, Bib. Butter, 7
Eier, 1/, B, Jucer, cine Dbectajje WMild), HO G, trocene
.f;efn:. Wiehl, Ster und Wild) miiffen qut ecwivmt fein.  Die
Butter wird ju Salpe geeithet, ein G nad) bem auberen
unier fortwilhrenbem Ritbren hingugegeben und beibes fo lange
veratbeifet, 0ig jid) Ehweify wnd Eigeld trennen. Daun ber
Hucer, die mit der Wild) angeriihete, durd) ein Sieb gegebene
DHefe und 6—8 Tropfen Gitvonendl dagn getan, julept duvd
et Sieb dag Wehl.  Der Teig muf gejd)lagen werden, bid
fidy arofie Blafen biloen. Die Foom wicd felr dif ausge-
ftrichen und mit gefpaltenen Mandeln belegt.  Wenn der
Suchen in ber Form gut gegangen ijt, with er bei giemlidper
BHite choa eine Stunbe gebacen. von Habel-Stodhanfen.

099, Nateoubuden.  Ein Pio. Mefl, 2560 G, Fucler,
420 G, Butter, 10 Eier, 14 Gr. Weinftein, 6 Ge. Rateon,
20 Tropfen Eitvonendl, Frl. Mdele Habn,

160, Nujtorte. Y/, Lir. eontfernte Hajelniiffe, Y/, Liv.
jitie. Mandeln, 30 Walniiffe, #/, Pfo. Juder, 8 Eier, eine
Wefjerfpipe  Hijbhornjal;, BVamille. MNitfje wnd WMandeln
weeber teils gerieben, teils gehactt. Die Eidotter wmit Bucker
ud Bomille jdoumiq geeiihet, dad feifgefdhlagene Eiweif;
bagu getan, baun nad) und nach Mandeln und Wiifie unters
qevithet und guiett dbad Hivjdhornjalz.

ton Hadel-Stodbaujen.
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104, Dbjtudien (fehr gut). Swei grofie Eer, 170 Gr.
Buder, 120 ®r, Mephl, 60 Gr, Butter.  Eigelb und Buder
Y, Stunde geriifet, dex Sdynee ber Eler Dagu, wicber elwasd
geritfet, bann bas Wiehl unb gulebt die gejdmolzene Butter,
vie jebod) micht Deip fen darf. Die H]In&e m eine Spring:
form qefitllt, wird mit frifdem D0t Delegt und bei mifiger
Hife golvbraun gebader. Dad DOt verfinft in ben Teig,
weghalb s febr jdmadhaft bleibt. Frou . Bedper.

102. Objttudjen, Bon Y, Pidb. Butter, einem &,
cinem Taffenfopf MWilch, brei Loffeln Bucer, ecinem
Yiehl und cinem Palet Badpulver (30 Sr) wird ein Teig
gemadyt, Oevicbenes Weifibrot wirb mit Fuder vermijcht
und auf den ousgerolliten Teig geftrent.  Jun wird ein
Suppenteller qut gefiifted DOt bavauf gelegt. ES founen
Jobannigbeeren, audgejteinte firjden, Heivelbeeren, Fwetjdhen
ober in Scheiben gejcnittene Aepfel fein.  Man fann den
Sucpen burd) ein Gitter von bem Teig verzieren ober einen
Guf bariiber madjen, Leblerer wird aud einem Ei, einem
Loffel Buder und einer Tajje fourer Safne beveitet. Dex
Stuchen muf 1'/, Stumde bei gqutem Feuer backer.

wrl. W von Hangleben.

103, Obfitorte. Y/, Pid. Butter, 300 Gr. Mehl, drei
hart gefodjte Eier, 1256 G, Buder. Die Butter wird u
Safne geriifet und dann nod) einige  Jeit mit Mehl und
Auder geciifet, gulept werben bie qgevicbenen Eigelbe unter
gemijcht. Dee Teig wird in eine did mit Butter und Hwies
badafeumen ausgejtrente Springform gebriickt, ber Rand besd
Teigé muf hodh und nicht gu ditn jein. Der Teig wicd
oben mit ben in Butter gerdfteten Sruwmen von 10 Swicbacds
beftvent, davauf die Frihte. Etwa ein Suppenteller voll
Jobannisbeeven ober Swetjhen, lefteve mit der inneren Seite
nady oben, bidt nebeneinanber gejdjichiet, Frildpe bid mit
Buder bejtrent. Jn gemlid) Geigem Dfen cine fnappe Stunbe
Dadfen.  Jjt er beinah qut, fo {dyiittet man einen Guf aus
brei mit Huder gefdhlogenen und mit /Y, Biv. jouver Sahne
vermifchten  @igelben bariiber und ikt den Ruden bamn
nod) jolmge im DOfen, bis bder Guf nidt melr flijiig ift.
— Ein Bufap von 75 Gr. fiifien geftoBenen Manbeln unter
bie Bwicbadefrumen ift ju empjehlen.

pont Pabel-Stodhauien.
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104, Ofenfudien. Sechd Pib. gefdhilte vobe Kartoffeln
werben fein gevieben, mit 7, ¥Yie. fodjenber Mild) diber-
gofien und Saly nach Gejdhmad, vier Eier, '/, Bfo. Mell
und ein ﬂrl;ﬁu?ter Eliffel ®adected Backpuloer  darvimter
emifdit. Von biefer Maffe werben bitume Kuden auf bder mit

pedidivarte eingeriebenen Herdbplatte gebacken.  Sie werben,
mit Butter befterchen, warm g Kafjee vder Tee gegefjen.
0 &.

105, Ofenfudyen, im ﬁ!nlhtd’%dmt aewaunt Sdjipperlinge.
Bwei Teile cobe geviebene Sarfoffeln, einen Teil in Wild)
eingeweichted Hedtehen. BVon ben Britchen wird die Keujte
?Ill?{‘tui und bie jo abgefdilten Brbidhen fhon einige Heit
vorfer auf der Hecdplatte, an bdie Seite, warm geftellt nubd
tiidtig fein geviiget; die geciebenen Sacvtoffeln bamt vermijet.
1—2 Gier bagn getat und auf ber Herdplatte, die mit Spect
befteichen, ditnn audgeftricheie feine Ruchen gebacten.  Man
Deftveicht fie warm mit Butter und trinft Kaffee bogu.  Durd)
pag  Hingufiigen ber Brbidhen find bdicfelben verbanlider.
Sollte dex Herd nidht glatte Flade haben, fo fann man ein
Stuchenblech bavauf legen und bavanf baden,

o Wapufte Mothange.

106, Ojter-Siliben, 8 Pib. Dlehl, pwei Pid. Palmin,
ein Pib. Hojinen, ein Pfd. Korinthen, ein Pid. Sucker, bdret
Gier, fitv 30 Pfg. Hefe, ywei Ltv. Dlh, Rofinen faun man
ywei Piv. rechuen, wenn die Kloben febr gqut fein jollen, aud)
etivad Nardamom. &3 werden vier Sldben, bie gebacken 31/,
Wb, wiegen. Fraw 9. Selnjdmidt, Pyouont.

107. Feinjter Ofter-Rudjen, genannt Hafenbrot. 250
Giv. Butter, 275 Gr. Huder, 6 Eier, dad Waifie ju Schuee
gefdylagen, 500 G, Weigenmehl, ein Piadden Detfers Bad:
pulver, einen Teeldffel Bimt, cine Diefjerfpibe voll gemahlener
Melfenr, HO Gr. Suffade, 125 Gr. Rovinthen, drer ERIH{jel
(50 Gr) Kafao, Y,—'Y, Lt Mild). Die Buiter viihre
jhaumig, gebe Bucker, Eigeld, Milch, Dehl, lepteves mit dem
Badpulver gemijdyt, bingu unb gulett den Hakao, Rorvinthen,
Bimt, MNelfen, Suffabe und den Eierjdhnee.  Fiille bie Wiajje
in bie gefettete Form und Dace den Kudjen etwa 17/, Stunde.
Dian gbt gu dem Teig joviel Mildh, baf er did vom Liffel
fliefit. Hran A, Cunpe, Eorbad).
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108, Palwin-Buttergebiid. 126 Gr. Palmin werden
mit 126 @, Buder und pwei Eigeld jchanmig geriiht, bie
Schale einer Citrone und 30 Ge. gejchilte, gemahlene Veanbeln
bagu gefiigt, julept nod) 2560 Gie, Wehl.  Der Teig bleibt
iiber Nacht ftefien, guaededt, dann fein ausgerollt, in Streifen
gefditten, wit Gigelb befteidien nnbd fehin gelb gebacken.

Fel. Dambueg, Wilbungen.

109, Rajtorenteojt. 1/, Bio. Butter, !/, Pio. Huder,
23 (Eier, cine Taffe fanve Safne — ober ﬂj!ild’) mit etwasd
Giteonenfaft — Weehl, joviel gu cinem lodeven Teig gehort,
choa ein Pfo.; etnen Teeldffel Saly, einen Eflifiel Hum,
cinen ERldfiel Givedes Badpulver. Der Teig wird gut ver-
mifcht, bann Sviinge qgeformt, bie jdmell in Sdmaly ober
Palmin qelb gebacden, in Fuder umgedreht werden. w. &,

110, Pfaunfucyen wit Badpulver.  Ein Pid. Miehl,

1/, Bip. gerlaffene Vutter, */, Bid. Bueer, drei Eier, em

giffel Mum, eine Tafie Diileh, 20 Gr. Badpnlver. UIS

Glewiiy ehwnd Gitvonenjdhale ober Vanille. Die Maffe wird
qut gefnetet 1id dawn fofort in glithendem Fett gebacen.
Fran ‘Plarcer Goithels, WE-Lildungen.

111, Rifoumentudien anf Miicbeteig. */; Biv. Well, 1/
Pio. Buer, '/, Bib. Butter und ecin grofies Ei werben ver-
mengt, dam aufgerollt und in der MHohve hellgeld gebacfen.
Dann legt man die in Biectel gefdnittenen Filoumen davanj,
fteent Bucker davitber, ehwad joure Salne und badt ihn nod)

cine Dalbe Stunbe langjam weiter.
fraw W, Lan, Wilbungen.

112, Pilze. 210 Gr. Wehl, groei Eldfel Startoffelmefl
wird mit etren vievtel Yte. Mild), drei Eiern, jwei ERlofel
Bucer, Vanille verriifet. Wit bem Pifgeifen in Fett gebacken.
Diefe Maffe gibt 50 Pilge. Frl. Brede.

113, Plattenfuden. Drei Pio. Veehl, bnapp *f, L.
Wildy, 1/, Bid. Feit, 1, Bid. Bucer, fitv 10 Pi. Hefe, chwas
Salz. Obendrvanf /, Bib. Butter, *f, Hueler.

Hron . Sleinfdmidt, Pyrmont.

114, Plagden. Biee Gier, fo jdpwer twie diefe mit dev
Sdyale wiegen, Suder wid ehenjovicl Mehl. Die Eigelb werben
mit bem Bucer eine viertel Stunbe geviilet, bag u feifem
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Sdymee gefdilogene Eiweif hinguaefiint und Fulest dad Miehl
Mit einem Teeldffel wicd der Teig auf ein Kudenbled) getan
und fnell gebacten. Fron T, Menge.

115, Feine Plagden. '/, Bib. Buiter ju Sabue ge-
viihet, t, SBfb. Buder, X/, Bib. Etiirfcntc?l, 1/, Bib. Dejtes
Tdeigenmell, ein @i, Gitvone ober Bamille mit  Fucker
fein gcitufien, 1, Teelbffel Badpulver. Die Plagden werben
mit einem Teeloffel auf bie qut befichene Platte gefelst und
bet mifiiger Hike nur dunfelgeld gebaden.  Frau Stonj. Gurie.

116, Einfade Pligden. Ein P, Webl, weidlid) ein
Y, PBfb. Butter oder Scymalz, ein &, gwet GHIB{el joure
Sabue, Y, Bid. Buder, Mmapp ein Teeldffel Backpulver. Bon
ben Beftandteilen wird ein jteifer Teig gemadyt, weldien man
mefjerviicendicf audrollt, mit brauner iﬂuttct Dejtveicht, mit
Hufer und Fimt beftveut und jdyrigwintlig abridern.
grean Hunte, Eorbad).

117, Peaderfudien. Wan veibt Brot, jdyalt Aepfel und
fdueibet fie in Sdeiben, nimmt Bucder und ctivad Bimi
unb viihrt die Aepfelfdheiben tiichtiq bamit burd).  Ebenjo
wird auch bag Breot mit etwod Juder unbd Jimt durdgeriifet.
Dann nimmt man eine Form, fdhmiert fie tidtig wit Butter
aus, legt unten auf ben Voden ber Form mehrere Shickdyen
Butter, danun eine Sdjidht von bem gerichenen Vrot, ungefihr
1'f, Finger bicf, und dann eine Schidht Mepfelicheiben ebenfo,
bann toieber Brot mit ehwas Butter barvanf, bdbmm wicher
Aepfeljcheiben, bann Brot, Vutter oben anf und Buder, und
mit etwas fiffer Sabne itbecfiillt, (At man ed geliude baden
(gwet Stunben). Fald bie Wepfel fauer jind, muf auf jebe
Sdyicht Nepfel etwad Fucker gejtrent werben.

fron Libde, Tiwijte.

118, Peinten. 147, Pio. feines Diehl, 1/, Bfb. Bueler,
Yy Bib. geftofener Sandigzucer, 1/, Pid. fiige Weanbeln, 1/,
Prb. Succade, Sdale einer Citvone, 4 Gr. Nelfen, 20 Gr.
Himt, ¥, Pip. Houwig, gwei Mefjecipiten Pottafde.  Houig
und Buder werben mit einem Halben Glafe Kividpwaiier getodit,
pann vom Feuer gewommen, und alled gerfleinerte Gewiirg
und bag Mehl hingugefiigt, ulept die in Wafjer aufgeldjte
Pottafde. Der Teig witd gleid) oudgerollt und in Heine
&tiide gefdnitten, am andern WMorgen mit gefodytem Bier und
Juder diberftrichen und qebacden.  (Stivjdywajier ein Halbes
Weinglas,) fran . Menge.
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119, Cmarffudien,  uj cin Pid. javte Kafematte vedyet
man fmapp 1/, Lhe. jouven Ralhm, gwei Prifen Saly, vier
Epioffel Bucter, 1/, Padden Vanillin, ein ESigelb und Fwei
tnappe Stod)loffel ﬁJn‘rIJ[. Die Diatte wirh gerieben, alled gut
veeviifet.  Bulept Mahm und - die gwei gejdingenen Eiweif,
und fofort den Suchen, ber mit ber Mafje beftridhen, im
feifien Ofen gebacken.  Einfacher Hefeteig davunter.

el 9. Wisfemoann, Eorbad.

120, Hobonenfuden. Ein Po. gutes Viehl, */, P,
Butter ved)t verriihet mit 8 Giern. BVorher madt man bie
$Hiilfte von bem Wiehl mit */, Schoppen Wild) und etwas
$efe vein, wenn biefes qegangen hat, It man die Eier mit
per Butter hineinlanfen, jdilagt ben Teig fiihtig und [_EiEt
in in bie gefdymiecte, mit WecemeDl bejtveute Form lnufen.

Frau . Cunge, Corbad.

121. Mivergebad. Ein Tfdp. Mehl, drei Eier, 60 G
Butter, 60 Gir. Hﬂ,uc&:, brei Efloffel joure Sahue. — WAlle
Butaten werben verfuetet, audgerollt, mit einem Midchen aus
aeftochen, und in Fett gebacken. Fran WMogk, Corbady.

122, Rahmbudgen. Y/, Liv. Rahm, gwei Eier, 1, Piv.
HAntter in eine Wehlvertiefung getan und mit dem ndtigen
Wiehl n cinem weichen Teig vevarbeiter.  Mefferviicdennict
ausgemangelt, auf dem Bled) in jhriige Bievece geribert,
mit Butter befteichen, mit Juder Dejtvent und Hellbraum ge-
bacten. Fran £ Weber.

123, Mamequing. WVan fest */,, L. Mild) mit 200
(5r. Butter anjs Fener. Wenn dicjelbe fodt, fehiittet man
1/, Bio. Wehl bHinein, veracbeitet die WMafje auf dem Feuer
nod) einige WMinuten und 1aft diefelbe abbiblen. Mad) und
nady gibt man fiinf gange Gier, Y/, Pib. geviebenen Parme:
janfife, eine Prife Saly wnd Biefrer, einen GRlbjjel Hucer
wnd brei Liffel qejdhlagene Safne hinein. Wan formt mit
cinem ERlofiel Heine ovale Hanjden auf ein Bled), beftveicht
fie mit &i, beftvent fie mit ?-:imu{iri[ig qefdmittenem Pavne
fan- ober Sdpweigertife und badt fie gn jdhbner Farbe.

Jhre Turdfandt Ficfin gu Bentheim und Steinfuct.

124, ﬂilrfrfﬁ[ir[dlc Meibeplitsdjen.  Man veibt dide Sav-
toffelir nach Vebarf auf cin Steb, damit dag Wajfer ablaufen
fon. Dann wivd Dildy mit Weibrvtchen au einem fimigen
Brei verfodht.  Diefen Brei verviihet man mit ben geviebenen
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Kartofjeln unb gibt einige Eier wnd Saly hingu.  Daun
werden beliebig grofie Plitden in einer Planme mit Fett
gebaden. Fran € Tnfpans, Wildbungen.

125, Neistuden. '/, Pid. Reid wicd mit einem Lir.
Wity faft weich gefodyt, dod) miiffen bie Kovuer gang bleiben.
Wenn derfelbe ehwas abgelithlt ift, tut man ein gutes Stild
Butter dagu, dann vier Eigeth, ehoa gwet Loffel voll Fuder,
Gitronenjchale und gulebt ben Sdmee bdee vier Eier. Eine
Stunbe i einer Springform u baden.  Fran L Sdioms.

126, Meis-Torte mit Sehofolade. 250 Gr. gewidfjecter
und blandyiecter eid - werben i %, Lte. Rahm mit einer
Rrife Saly weid) gefodit und gum Erfalien bei Seite gefelit.
Dann vihrt man 200 G, Butter ju Sdaum, figt 8 &
botter, ben Heig, bie geriebene Schale ciner Gitvone, 120
Gre, gefdhilie und mit ehwas Crvangenblittemuvafjer geftofere
Wanveln nnd 125 Ge. Juder hingu, gieht den Scdhuee von
6 Giweifi qu und 30 G WMehl leidyt davunter, Tfiillt bie
Hilfte der Weajje in ein mit Butterteiy audgelegied Torten-
bled), vermifeht bie gweite Hilfte der Meismajje mit 100 Gr.
geriebener Banille-Edyofolabe, fteeidt fie oben darvanf wnd backt
bie Tocte eine Stunbe bet jiemlidier Hibe.  Fran S. SHopler.

127, Salzmandeln, Giefchilte feie Dandeln werden
in feines, in ber Poume vedt beiff gemachles Saly getan,
gerfifet und gejehiittelt, bafi jie fidh [leicht und gladymifig
braunen. uter bas Saly tut man ein wenig Paypriba.

Jhre Durdilondyt Fieftin Erbad).

128, Sandfudpen-Plighen. Ein Pid. Buiter, cin Pib.
Meelhl, ein Pid. Savtofrelmenl, ein Pfo. Fucker, fechs Eier,
bng Weifie su Sdmee gejdlagen, ein Badpulver — eine
Stunde riifren; ven Scmee gulept untervithren.  Teelvffel
weife aufd geftrichene Bled). Fran L. Weber.

129, Sleine Sandfuden, '/, Pio. Buiter, '/, Pib.
Sdymaly werden ju Sabhne gqeviihet, dann gibt man unter
ftetem Miihren gwei Eier, 1/, Pid. Suder, ctwas abgeriebene
Gitvonenjdale wud vier Gr. Hirjdhornjaly bagu.  Huleht
viihet man */, Bfd. Kavtoffelftivte und 460 Giv. Weizenmell
unter die Wajje. Ang dem Teig weeden Feine Kiigeiden
geformt; biefelben britdft man ctiwas ein, befteent fie mit
Auefer und. Bimt und badt fie in mafiger Hike.

fran Elijabeth Besper, Eorbad).

-
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130. Sandplihden. 335 G, Mehl, 235 Gir. Butter,
100 G, Buder, ywei Eigelbe, fechd Tropjen Gitronendl unb
chwag Saly werben geriihrt, 618 alled zu ciner fejten Mafie
geworben ift. Dann vollt man den Teig aud uud jticyt Heine
Plapden mit einer Form ober cinem Giafe aud.  Anf un-
beftrichenem Bled) bellgeld gebacden. Diefen Teig fann man
audy fire einen $ucdhen benngen. Daun wich derfelbe in eine
mit Butter und Jwiebadstuimen ausgeftridene Form gedriicdt
b bei mifigee Hite chwa eine Halbe Stmbe gebacden. Nad
bem Grlalten mit Johannidbeeraelee ober dergl dict fiberftvichen
und uleht fleifaefdlagene fiffe Sabne, etwa 8/, Lir., bie mit
Auder und dem Warf eimer falben Schote Banille durd)-
geciifet ift, barauf gegeben. pon Hadel-Stodhaujen.

131, Sandtorte. Man vithrt ein Pfo. Butter mit einem
Bid. Bucker vecht jehanmig, gibt daun Y/, Pid. Mehl, *f, Pid.
TWeizenpuber, Vanille- oder Citrontngejdmad und ecin Slasd
Mum i bdrei Portonen unter ftetem Mithren dagw. Vei
miiiger Hige in einer Springform gar baden.

Sturfotel Fyrmont.

132, Saubtorte. Ein Pid. Butter 0 Sabue geriilet,
[Bffelweis ein Bip. Juder, dann 10 Gibotter, Vanille 1nd
40 Gr. Sypivitus vini und ein Bfo. Sovtoffelmehl dagu, vilrt
bies eine Stunde, bann den Sdjnee der 10 Eer uud ein
Patet Bacdpulver, Eine Stunde in der Springform qebaden.

mron von IROHLmann.

133, Saure Salhucplibden. Ein Pio. WMebl, Y, Pfbd.
Butter, pwei Eier, fed)d ERlofrel Jaure Salue, Y, Pib. Hucker,
si einem glatten Teig aebuetet, ausgerollt, in Stiicte gerdbert,
mit brawer Butter beftvichen und mit Jucker und  Jimt
Dejtrent. Frau U Vedper.

134, ﬂﬂgﬂgliﬂ]c Edjanmtorte. ), Piv. DVeehl, 200 Gr.
Butter, swei ERloTTel Juder wird auf emem Tijche tidtig
gefuetet, pann halbfingerdud audgevollt und Hellbraun gebacten,
pann mit Himbecrgelee ober Wavmelabe vecdht vick befteidjen.
Bon vier Eiern wird bad Weife ved)t fteif mit 65 Gr. feinem
Bucker gejhlagen und fiber die Tovte gegeberr, die nun nodye
mals in ben Dfen gefdoben wirh, bis bder Schaum leidpt
braun geworben ift. Fran W, Slapp, Arolfen.

135, Sdmalzgebid. Man vihrt ein Stiictdyen Butter
flein, tut gwei Gier, wenig Bucker und joviel Mehl ald s
annehmen will, pagn. Dann vollt man ben Teig aug, fdpneibet
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vieredfige Scheiben, bie man mit einem Badvadbdjen in fdmale
Streifen teill. Diefe jdlagt man ju Sdyleifen gujommen,
badt fie in ©dmaly dunfelgeld und wenbdet fie i Buder uud
Bimt wm. Erholungshaus Schlofy Rooden.

136. Sdymalzplitden. Ein LBid. Mehl, 1, Bid. Scwetue-
jchmaly, */, Piv. Bucer, fiiv 10 Pig. Banillegucer, eine Weffer-
ipibe ﬁitfr{;?nruiﬂla ; Died zu einem Teig verarbeitet, nidyt 3u
pitin audrollen und in migiger Hige Hellbeann bacen.

fran T Lau, Wilbungen.

137, Sdymandfudien. Dianw nimmt ein Pb. Mehl, 250
(. falte Butter, ein &, ein Eidotter, drei ERIGHel voll faure
Sabne, 120 ®r. feinen Juler. Diefe Maffe wicd gu einem
fteifen Teig gefneiet, dann einen WMefjerviicten dic audgerollt,
su Heinen Kuchen gerjdmitten, bie wmit gejdymolzener Butter
beftridgen, mit Juder wnd Jimt beftrent und im Dfen fell-
broum gebaden werben. Frl. . von Pangleber.

138, Shmandwaffeln, Gin Pfb. Viehl, Y/, Lir. fanver
Edymand, 10 Eier — bad Weifie su Schnee gejd)lagen, ein
Teeliffel Saly, ein Teelbffel Badpulver. Ales gui gemijedy,
gleid) gebacden wnb gleid) aegeffen. Frl. 3. Lagrége.

139. Sdmedentuden. Froei Piv., Mehl, 24 e,
60 Gir. Geft, 300 G, feiner Bucer, 300 Gr. Butter, 200
(e, Hofinen, 200 Gr. Korinthen, ¥/, Ltr. lavwanme Wild).
Bon pem Wehl und Geft mu:% etn Hefejtii qemadt, danadh
with alled andbeve BGingugefiigt, bie Vutter gulept. St ber
Teig lange genug gerithel, wicd e in eine gut andgefteidyene
und beftrente Fovm geftellt und jum Hnfgehen warm geftellt,
Dann eine Stunde bei guier Hige gebacen,

fran . Wenge.

140, Sdmedemnubel.  Hwei Pfd. Mebl, Y/, Pid. Butter,
gwei Eier, etwad geriebene Citronenjdale, Surl"er moe Ealg
vithrt man_mit Milch gn_einem Ilofen Teig, dem man vorher
angefepte Defe jufiigh  Doan frellt man den Teig ein wenig
wavm, vollt ihn hievanf auj und vidert ifm in Streifen.
e Eitrnfen werben mit G und Butter bejividhen, mit Hofinen
und fovinthen beftvent, gujammengevollt und in_cine mit
Dutter Deftrichene Form qefett, nicht zu dicht. Doaun (aft
man den Teig eine Stunde qehen, beftveidgt ibn mit Butiex
und badt ifn cine Stunbe bei nidyt gu fravker Hige.

Elijobeth Vesper, Eorbad).
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141, Sdwofolaben-fudjen. 6 Gier, '/, Bfb. Buiter, 1/,
Piv. Bueer, [, Stunde geviirt, dann Ffigt man Hingi eine
Tafje *.‘Bhld] etnen quten Teelvffel Natron ober BVadpulver
und ein Pid. Teined “‘Eu-.uuucl}! Dann teilt man den Teig
in gwei Halften. Die eine PHaljte fardt man mit 200 Gr
quier, f{'ingrcirﬁnwr Sdyofolabe.  Wan fitllt bie qut qeftrichene
Form abwedyfelnd mit Gellem wnd buntlem Teig. Do Enweily
muf gu feftem Scjnee gefdjlagen werber.
drou Bierrer ®ottheis, Alt-Lilbungen.
142, Sdofolaben-Torte. 125 Gir. Sdyololabe, 125 G,
gevichene Wiandeln, 125 Ghr. feingejdnittene Dianbeln, 100
(e, wiicflin gefdynittencs Gitvonat mifche man gut, ibergiefe
fie bann mit einer diden Sauce von 20 Gr. mit fiinf Ef-
liffel Wafjer gefodytem Buder, vermijche alles qut und driide
e in eine mit Wanbdeldl ausgejtridiene Form, Wenn o3
crfaltet ijt, ftilvge mon e8 unb iibergiefie e Deim Servieren
mit Edylagfabue und eingemadjten Friidten. an. .

143. Sdipffeeppel.  Ein Pib. WMehl, '/, Pfd. Sucker
tuapp, Saly, Y, L. Mild), vier Eer wnd jilr 10 Big. Hefe
weeden i einem Teig gefnetet.  Diefen (Gft man geben, ftidyt
pamt mit cinem CRlo{el chwas Teig ab, tandyt dies in reid)
lides todjendes Feit und badt alled jdyon braun.

Frl. H. und M. Steinriid, Eorbad).

144, Sdwarzbrot. 13 Pid. Woggenmehl, 3, Lir
MWajfer und Mildy, Saly, fiic 5 Pio. Hefe, fir 5 Pfa.
Sanerteig. Fran Sonititdvat MWei, Pyrmont.

145. Shortbreab. Sedis Lot Wiehl, vier Yot Butter,
vier Yot Huder, pwoei Egelb, die abgericbene Sdale einer
Citcone.  Man mifdyt died alled gu einem glatten Teig, vollt
in */, Holl bid aus, formt Minge davon, die man mit ge-
jpaltencn PManbdeln und vevjudecten Mivfden veriert, und backt
i widyt gu Beifjem Ofen.

Jhre Sonigl. Hobeit Hevgopin von Albany.

1446, Spedtuden. Ein cigroped Stild Butter, 2/, Pid.
Mept, Y, Yir. Mildy, cin Suppenldffel Hefe, etiwvas Sal;.
Die Hefe mmitten des Iehls angeriihet und gehen lajjen;
bamm bie fibrige Wild), Saly wnd Buiter hingu wnd tidytig
tiifren.  Den Ruchen fuapp fingerdict ausvollen, aleid) auf
pem gebuttecten Wlech erft mit Enweify befteeichen, dann reid
mit feinem Spect belegen und mit Kimmel befirenen.  TWieber
geben laffen unb furg vor dem nvidten bacfen,

Jhre Durdlondgt Fhcftin Exbad).

Walbedfdes Hod)bud. 12
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147, Sdwedijdjer Pianntuden. 250 Gr. Wepl, '/,
2h Mild), Y, L. fanrer Sdimand, 126 Gr. Buder, ehn
qange Eier werden tiditig duvdheinander  gejdhlagen.  Die
orm witd ftart mit Butter gefhmieet, 1—11f, Stunbe ge-
baden und gleich in ber Form anf ben Tife) gebradit, ba cx
fonjt einfillt. Frl. Marin von Hongleden

148, Springfuden, Y/, Pib. Butter ju Salne geviilrt,
mit cinem G ound einem Eigelb, Y/, Piv. Bucer mb ¥,
Piv. Mehl gum Teig gemacht.  WMit einem Dejjer auf ein
Bled) aeftrichen, mit gefiofenen Mandeln, Hucder und Himt
Deftreut und nacd)y dbem Backen in langlidy vievedige Stiiee
qefdmitten. Frau A. Besper.

149. Syprigfringel. Y/, RNilo Silfirahmbutter, 6 Eigelb,
125 Ghr. gevicbene Wianbeln, bdie abgevicbene Schale emer
Gitrone, 376 G, Jucker, #/, Hilo Wehl. Die Butter wicd
s Sabne geriihet, bie verfdicdenen Teile dagu getan, Fulebit
pag Mehl. Der Teig fommt wad) b nady in eine Spribe,
in Der umten ein Stern ift, derfelbe wird durdigebviictt unp ef
werben feine Mringel bavans geformt, auf einer Platte gebacen.

Fran Helene Thalbiter.

150, Strenjelfudyen.  1—1', Bfo. Mehl, 175 Gr.
Butter, 42 Gr. Hefe, brei Eier, Y, ¥, Mild), Eitvone, 65
®r. Buder.  Gin Bievtel des WMehls wird mit der evwdrmten
Mildy und aufaeldjten Hefe qum Aufgehen angeviihpet. Do
vithrt man bie Butter yu Sabne, Eier, Suder, dad Hefeftiicd
mid pie Citvone untevemander, Saly und bos iibvige Weel
Gingi. Man {dlagt und vecarbeifet den Telg tiichtia, bis er
Blafen wirft und deidt ibn danu auf dag Vled). Nadypem
er Dalb aufgeqangen ift, wird er mit Steenfel beftvent, nady-
pem er mit Butter beftrichen und mit der Gabel dbuedyitodhen
ift. Streujel beveitet man aud 100 Gr. heier Buiter, '/, Lib.
Mepl, Y, Pid. Suder, Citvowe und Jimt, welched man ver-
mengt. el Winterbery.

151, Techistuit. Gin Pip. Wehl, dbagu 100 Gr, Butter
in Stitddyen, *f, Pib. Jucter, Y/, abgeriebene Gitvone, wier
qauge Gier und Y/, ERlifiel Hirjchbhornjaly werden fdynell in
faltem Maum gefnetet, ausgewellt, ehwad jtarfer ald gewihn-
lich it Heinen Bledhjormen audgeftodyent wd bei etwas mebhe
als Mittelhige ungefabr 15 Winuten golbgelld gebaden.

el . ound WM. Steineivd, Corbad).

152, Stleine Teebrepel. in Y/, P Mel, Y/, Pid.

Butter, eine Heine Dbertafje dicfe fauve Salue tuetet man im
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Salten 3u einem Teig und fovmt davon fleire Vrebel, bie
man in gqeob geftofenem Buder eindbriidt und rajd) badt,
fgran Sonfijlorialrat Encge.

153, Siifier Teckudien. '/, Pio. Fueker, '/, Pid. Wehl
unp 3—4 Eier weeden jujamaren tidbig vermengt unbd ge-
jdhlagen, pann anf cinem Blech gebaden. Vorher wird ber
Teig mit Y/, Pfb. geriebenen Wanbeln beftvent.

Frl. W ovon Hangleden.

164, Thivinger Sorvtoffel-Sreppel.  En Pid. Mehl, ein
PBjo. geviebene, qefodyte Startoffeln, Fwei Taffen Wiildy, e
Eer, 20 Gir. Hefe, chwad Salz. Das Gange gu einem Teig
gemengt und diefen qut anfgehen laffen.  Daun mit einem
Eflifiel abgeftodien und in jdpoimmender Butter gebacen.
®ut mit Juer beftvent, fofort beifs jur Tafel geaeben. Dagu
warme TWein= ober Frudifouce. L. von Behling.

155, Altbentidyer Topffuden. Von 17/, Bip. Mehl
nehme man bie Halfte mit 50 Gir. Hoefe unb wacmer Mild)
quetem Hefefticed. 300 G, BVutter werben mit 100 G,
Auder fhaumig geviifet; bingu fommen 5 gange Eier und 7
(e(be, bic aubere Halfte Wehl und Fulest dag gegiivte Hefe-
jtiief,  @lewiiey: Citvone, Bimt.

Houbitovei Yandwehrmann, Pyrmont.

156, Altventider Topffudpen (jdwever). En PBid. Buiter,
cine Pfo. Wehl fdhaumig geviihet, 16 Eigeld nady wnd nach
Dingn, 16 Eiweifi su feftem Schnee und ein B, Jucer unter
die Etermaffe melieven. ®ewiivy: Vanille und Pittermanbdel-
effeny. Stonbitorei Landwehrmann, Pyrmont.

157, Banille-Kednghen. */, Pfo. Butter wicd ju Sahne
geeilhed, gwei Eivotter, Y/, Biv. Buder, cin PBib. Kolumbia-
Diehl, eine Stange Banille. Nacdidem bder Teig ausgerollt ijt,
formt man fleine Svanychen, Dbefteeicht fie mit Ehoeify und
Defteent jie mit Mandeln, bann [(Gft man jic bei mifiger
Hipe Daden, Frl. Breve.

158, Banillepliden. '/, Bib. Butter ju Salne gerilhrt,
Yy Piv. Buder, t/, Bio. Sactoffelmen!, 1/, Po. Weizenmehl,
cin &, veid)lidy BVonille wnd einen halben Teeldffel Badpulver.
Alles wird gut duvdjeinanber geviihet, mit einem Teeldffel
wird ber Teig auf ein Muchenbled) gefept und bei ftovker
Hige gebacen. Fran D. WMenge.
12
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159, Waffeln. '/, Pib. Mebl, 6 Eier, dad MWeifie au
Sdmee gefchlagen, Y/, ¥tr. dide jaure Salne, chvas abgerie
bene Gitvonenjchale, cin Eleines Glasden Hom, eine Prife
Saly unb Mustatblite. Dies alles gu einem glatten Leig
qeeithet, das LWafjeleifen Deify gemacht, mit Spect qut eingerie
ben und ben Teig gleich backen, Jtehen barf er mdit langer.
Die Waffeln werben mit Jint  ober and) Vanillegnder gut
beftrent wud warm ferviert.

Frau Jobh. Sfenberg, Scdhiloh Walved.

160, Waffeln. ), Pib. Butler, ein Biv. Mebl, Saly,
3, Loffel joure Salne, fechs Eigelb, wird mit MWMildy zu einem
piinnen Telg vercithet, ulekt den Eierfhner.  Fol, Breve.

161, Mafjeln.  Fu eivem Biv, Weehl nimmt wman 1f,
PBip. Butter, 3/, Lie. Wild), poei ERloffel Buder mit Banillin
untermijdyt, und vier Eier, vou denen das Weifie qu Schnee
qefdilagen wicd.  Fulett vermengt man den Teig mit etuem
Pacddpen Bactpulver und Lackt thn i einem Wajfeleijen.

frran Martha Bed, Deringhanfen.

162, Waffeln ofne Hefe.  Wan viihet '/, Pib. Butter
A S, fiigt 8 Gigeld bingw, jobann ein Liv. Mild), ein
Win. Weehl nnd guleht den Schnee von dent Eiern.  Der Telg
wird fofort im Wajjeletfen verbaden.
Ftl. Auna Sleinjdmibt.

163, Billige Waffen.  Ein Pfo. Savioffeln, am Tage
vorfiee gefocht und Den anbeven Tag gerieben, drei Eier, ein
Piv. Weeht, */, Biv. Butter, Y/, Bfo. Hucler] etwas Himt
wnp Salg und ein Backpulver.  Wlles wie Mucdjenteiq behaudelt,
e muf mit AWiLD bie Wajje tn einen etwas feften Prann
fuchenteiy verwandelt werben. Fran Dr. Edhardt,

164, BWaldedjde Bregeln.  Ein Pin, Mehl  verviihrt
man mit ywei Shertajfen fretfem, foncem Habm, fiigt 313 S
Butter hingn nub vevarbeitet ben Teig tiidptig.  Ylsbann jormt
nion Davon Fleie Brepeln, die man in qut geftofenem Jucter
platt Hopft wnd jofort auf cinem Bledy backt.

&l Mnna Sleinjdmibt

175, Weihnadtsftollen,  Man madt mit einem P,
Wehl, fiic 10 PBf. Hefe und etwas Mildy einen Borteig.
St e gegangen, figt man 125 Gl lompvarmesd Sdymaly, 140
Gir. Bucler, 210 Gr. Sultaninen und ebenjoviel NRojinen,
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elwag Eiteonat b Pomevangenjdale Hing. Wivlt ben Teig
aug, laft ihn 2—3 Stunden gehen, badt ihn bei migiger
Dite cine Shinbe, Deftreieht ihn dftec mit lawem Scdymalz,
beftvent ihn nod) warm mit Bucler und Bimt,

Jhre Buredilandt Ficjtin Erbad.

166. Weifbrot, 10 Pfo. Hefe mit ctwad Jucler auf-

geldft, 2Y,—5 P, Weizenmehl, cin Lr. warme Wild),
Salz b choad Fett und Buiter.

Fron Sanitiitérat Weip, Pyemont.

- 167, Windbentel, Y/, Lfr. Wafjer, 26 Gir. Butter,
Y, WBib, Wiepl, vier Gier. TWafjer wird mit Butter qefodt,
pad Wiehl Gingugetan und jolange feft geviifet, big fid ber
Teig vom Topje [6ft.  Nadbem ber Teiq em wendq ecbaltet
ift, fhldnt man nady und nady die Gier hingu, big die Viajje
gmiy glatt it Ein Yie. Butteedl b ein Teil Scdymaly
wird jum Kochen gebradht, die MWindbentel teeldffelweife Hinein
qetan, Dellgelh gebacten. wnd mit Sucker beftrent.

fran Horghans, Wrepen.
168, MWiuvbeutel. Y/, Pfo. Butter fod)t man mit 1,
Yte. Waffer auf. 4/, Bfo. Mebl Hiugu unbd’ viibet, bis fidy
pic Wafje vom iup'f'- 6ft. Dalb ecfaltet 5—6 Eer hinein.
Langjam bacer wid mit Sdjlagfahne fiillen.
B, Badhous, Eorbad).
169, Windbentel, Y, [te. Mild) ldpt man  foden,
fiigt ehoa 80 Gir. Vutter Gingn wd 100 e Mehl und
vithrt e8  folange auj bdem Feuer, big ficd) die Wajje vom
Topfe (6ft. Jjt Diefe vertiihlt, fommen nad) wund nad) fituf
Gicr bagu nebjt einer Prife Saly wd chvas gevicbener Gi-
tronenjdjale.  Wan jebt mit einem Kajfeeldfiel Heine Haufdyen
auf ein mit Mehl Oeftveites Bled) und backt fic in ftacker
Dite.  Sie fiud fehr vafd) gar. Rachpem fie ehwas abgefiihlt
find, fehueidet wan die Beutel auf wnd filllt fie mit Schlag:
jabie. Frou M. Teif.

170, Sudectringel.  Hiegn 3, P, Weigenmebhl, 1/,
Bip. Hutter, Y/, ‘]Sgb. Bueber, awei Eigelb. Die Srvingel
werden in Eiweip und arob geftoene Mandeln, Fuder und
Simt gehmtt und bei jwadem Feuer gebacken.

el 3. Brand, Corbad.

- 171, Bwicbad, Wan vermifcht einen Schoppen Mild)
mit gwei Yot Hefe und etwas Wehl wnd Gt den Teig anf
achen, gibt bagn gefu Lot Jucker, 3ehn Lol Butter, vier Eier
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unb joviel Mehi, dafi e8 cinen loderen Teig qibt, formt bavon
fleine Sudien, nachbem biefe gut gebacten jind, (GHt man fie
crfalten, fdneidet fie dued) wnd rijtet fie.
Frl. . und B, NRpove, Eorbad.
172, Einfadies Weihnaditsqebad. Ein Ppo. Wehl, cin
Bib, jéiudrr, 1, Bib. Butter, vier Eer, NRiglein wnd Fimt
nad) @ efchmad. Hel. 9. Wigfermamu, Eorbad.
173, Braune Weihnadtstuden. 3 Pib. Mehi, 3 Pid.
Sivup, */, Bfo. Butter, Mmapp fiix 5 Pig. feinen Ingwer, fite
b Pig. Nellen und fiir 5 Pig. Natvon gut gennijcdht, cnige
Tage ftehen laffen, giemlich bitnn ousgeroll, mit Firmdhen
auﬁgffiudjml und gebaden. Fron . Slapp, Aroljen.
174, Honigiudhen,  Ein Pio. Honig, ein Pio. Fueker
werben gefod)t, baun 17/, Yot aufgeldjte Pdttafche bagu ge
tan. Y/, Pip. qeftofienc WManbeln, joei Pio. Wiehl, vier
gange  Gier, gwei Lot feingejdnittenes Citronat, wei Yot
Pomeranjenjchale, cin Halbes Yol Ravbamom, Relfen und Jimt
nad) Gejdmad.  Von bem Teig teine Kudjen gemadt wnd
bei leidgter Hige gebaden.
Fran Ambmann Wivids, Wilbunpgen.
175, Honigluden.  Bu cinem P, hoify gemadhtem Sivup
gibt man cine Walwf bid Butter, chwoas Juder wnd ein
Pib. Wehl, (bt dann 15 . in Rojemwaffer geveinite Poit-
afche auf und mijht dies mit bem Teig.  Man Lifit denfelben
prei Tage ftebew, che man ihn auscollt, Himt, Reffen,
Starbamom, Gitvone, Mandeln uud Suffabe nad) Gefhmad
buau, el . Brand, Corbad.

176, Dider Honighnchen.  Swei Pid. Bienenhonig wird
extiieimt, gwet gange Gier, Y, Piv. feinen Jueer, '/, b,
feingefdmittene Sutfabe, fehr wenig feine Nelfen, 11/, Tee
loffel TPottajche, in Hum oujgeldjt, weeben dagu gerithrl und
aulelt 1%/, Bio. WMebl duechgeriihet.  Wian vithre dieje Maffe
Ybends vorher an und filllt jie am andeven WMorgen m eine
gut audgeftrichene wnd geftrente, vecht hohe Fovm. Vei ge-
linber DHise 1—2 Stunven baden. Dev Honighuehen ift vov-
afiglich, aber exft nad) brei Wodjen efbar; je alter, je beffer,
mm fiihlen $eller aufbewalren.

177, Wiefferniiffe. G Pid. Wel, 2, Bid. Buder,
', Biv. Butter, ¥/, Piv. Shmaly, cin Ei, etwas Jimt, star-
bamom, .‘bil:fd',]{)utufnia, vier Yot fifie, vier Lot bitteve Man-
beln. Frau Seuhdfjer, Eorbad.
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178, Braune Pfeffecfudjen.  Fwei Pib. Diehl, zwei
Biv., Sieny, ein Pid. Jueker, &, Piv. Butter, Y/, Pio. Sdymaly,
vier Eier, ', Pib. fithe Manbeln, */, Lot RNelfen, '/, Lot
Starbamom, abgevicbene Sdjale ciner Gifvone u einem Feig
verarbeitet, ben man cinige Heit jtehen [afit.  Danuw meugt
man goei gehiufte Teelofjel Vacdpulver dburd), vollt den Teig,
ftidgt 1hn aud unb bact dbie Ansjtecher bellbeaun. (Bef. Bem. :
Sivup und Fett Gt man jujommen heif werben wd gifﬁt
e§ fiber bad dibvige BVermengte. Fuleht fommen die Eier Hngu.

rou von Efiorff nad) Frou Eberdbad.

179, Bimmetfterne, Swet Bin. Mandeln werben vein
audgelefen, mit einem Tueh abgevieben und fein gemaflen.
Au bicfen Wanbeln fommen pwet Pio. Juder und wei Lot
feiner Bimt  Diefed wird mit dem Hodloffel aut bdurd-
einander geacbettet. Dann [dlagt mean von 12 Eiern bag
TWeife gu fteifem Scdmee, mengt die gange Maffe barunter,
tnetet alled qut gujommen, rollt e aud und flidit Sterne aus.
Dann legt man diefelben anf ein mit Wachd beftrichened Blech,
bact fic in einem nidht ju beifjemt DOfen, madt einen Juder
qufi baviiber und Deftvent fie mit Perlzucker.

Jhre Durdloudt Fiiejitin Erbad).

180, Fuderledfudien, Wan cibet ein Pid. Fuder mit
vier gangen Eern eine Stunde, in den lehten fiinf WMinuten
wird eine Wefjerfpipe Pottafdhe wmitgerithrt. Dann Fommen
30 G, Gitvonat, 30 Gr. Pomeranzenjdiale, 125 G, qroblic)
gejdnittene Manbdeln, 16 Gvr. geftoyience Jimi, 4 Gr. Nelfen
D bie abgeriebene Schale einer Eitvone hiugu; zulest wird
bas Mehl barunter gemifdt, wngefibe ein Bfp. Dann wird
ver Feig einen fleinen Fiuger Ddid audgerollt, vievedige
Plahen davon gejdnitten, bi8 jum anberen Tage, mit einer
Serviette bedertt, Dingeftellt und dann gebacfen.

el Langenbed.

181. Buderglajnr, Cin Sdjoppen faltes Wajjer wird
mit cinem Giweify tidttg gefdlagen, man gebe in einen Topj
ein Bid. feinen Juder, fige dad Wajjer himgu, fode biefes,
nehme ben Scdioum folange ab, bis fid)y feier mehr geigt und
e Triftallhell evfdjeint. Sriifin Beenjtorfi.

182, Auj aubere Arvt. Y/, Pfo. Juder (Staub) und
cin Eiweify red)t fhaumig gejchlagen, Saft ciner halben Eitrone,
Den Studhen bamit an ber ¥ujt teodwen laffen; mean faum
i mittels Papierdiite vevsiceen. Wan faun die Glajur mit
Safan, Safran, Lifir ufw. facben. Wrijfin Bernfiori.
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XIL Gingemadytes.

1, Apfelbutter, Die Aepiel werben gefciilt, bie Schalen
qewafdyen unb weich qefud]t oaun twerben diejelben ey ein
Tud) georitdt. Jn bti‘Tmn Zaft werden nun dre Npfeljehniten
aefocht mit foviel Bucter wic Sdpmiken und ein wenig geftoiencm
Bimt. &8 mnof alles jolange fochen, Di8 ed cine ichine
bunfle Farbe echalt.  Mber wilrend bes Hodens muf fort-
wdfrend geviihrt werben. Wird. Ende, Heljen.

2. Apfelfimen ald ganze [Frodt cinyumaden.  Wan
nimmt die gangen Fridite, techt jie fo, dafy immer ein weifes
[bdjent von einem coten abgeldft wird und dan Tegt man
e 24 Stunben in Wafjer, Juder [Gutern, Phund Frudy,
Bio. Aacker, in nidt s wenig Waffer. Danu fodyt man bie
wriidte ein Weildyen wnd (@t jie iiber Nadjt in einem Por
gellangefaly mit Safjt }hI}m Den nidften Tag den - Saijt
aum Soden bringen, Frichte nochmal fochen, (jie bilvfen nicht
u meich jein und widyt plagen) und daun Frichie in Glifer
futt und ben siemlich bifen Saft bdaviiber giefen.  Decfelbe
muf iiber ben Fritchten jtefer. Je ldnger man die Fridte
vor dem ®ebrand) (auf grofen Schalen anvidyten) ftehen lafpt,
fe Dejjer. Elara Freeifran von Habeln, geb. von Livoniug.

3. pfelfinen-Marmelade. 10 Apfeliinen und  gwei
Giteonen  werben gang fein gewiegl; auf ein P, Feudit
vedjuet mom pwei Y. Wafjer unbd lait alles 24 Stunden
fteben.  Wm niadyften Tage wimmt mon Pid. auy P, wud
fodyt alles did em. (Sebr gui).

Elova Freifron von Habeln, qeb. von Livening.

4, Mpfelfinen-Marmelabe,  Apfelfiven, Dvangen, Eitronen
(anf je 3 Ypfelfinen 1 Drvange und 1 Eitrone) werben qeiblicy
serfdmitten nud nady Jorgpaliiger Entfernung aller Nexne buvd)
bie Fleijhmaichine getvieben; anf jebes '.'|$"D, biefer Maffe cin
veichliched 2tr. Wafjer gegeben und damn 24 Stunden l1i|1qr
ftellt.  Den folgenden Tag fodht man die Maffe 1'/,—2
Stunben und lifit fie daun wicder 24 Stunden jtehen. 1
wiegt mae auf jeded Piv. diejer Waffe 760 Gr. Suder ab,
tut ihn voh Dingu und lift das Gange reid)lid) eine Stunbe
focjen unbd Filllt e8 in Mlijer. Fran Dr. HWeber,

5. Upfelfinen-Marmelade.  Man  ninont 9 Apfelfinen,
eirte Ditteve Dvange uud eine Eitvone, pubt fie ab wid wiegt
fie, vedmet doppelt joviel Juder ald@ Fradt Die Fridte

186

fet man mit faltem Taffer aufs Feuer und [Ght fie jolange
fochen, Big8 man mit einem Hilzdhen hineinftechen Tann. Dann
nimmt man auf ein Sq. Bucter ein grofed Glag, ehon ¥/, L,
vou bem Waffer, worin fie gefodt find und [ift es etwad dirdlid)
cinfochen.  Wiihrenddefjen fchueidet man die Friidte in vier
Teile, madt die Kevne vorfiditiq Herand und odreht alled burd)
eine Hadmajdyine, tut e8 in ein Borgellangeldh und gieht den
tochenben Bucer baviiber, 16ft e8 48 Stunben frehen, focht
¢8 baunn woch etnmal auf, ungefiife Y, Stundbe und fiillk es
i @lijer. el E Grofenrt).

G. Apfeljinenfaft. Auf bie fetngefdalte und in Fleine
Stiickdhen pejdnittene Schale von 6 Apfeifinen (nur dag dufeve
(elbe der Schale wicd verroandf) gieht wan ?f, Lir. Wein-
geift und [Gft bies gqut verforft an einem warmen Drt vier
YWodyen ftehen und fdhitttelt died Hfterd wm. Daun fodyt man
ein ®q. Bucer mit vier Flajden Waffer auf, fiigt den Scdalen-
eptraft bingu, fdiumt dies ab, fiigt fiiv 30 Pfg. feyftallifierte
@itvonenfaure bagn unb [Gft bad Gange erfalten. Dann in
ivlafjdjen fiillen, qut verforfen und LGl anfoowabhren. Mian
nimmt bavon nad) Gejdymad auf ein Glad Waffer maefalr ein
Biectel Saft unbd ift died ein erfrijhendes Getvint fiiv Sommer
wnd Winter. Frau Dr. Abée, Wildungen.

7. Vidbeeren. 14 Pid., Bicbeeren, Ddrei Pid. Bucer,
Y, 2te. Ejfig. MNadybem der Fucer geldutert ift, tnt man ben
GEjfig Hingn unb lifit bie Beeven davin eben anffodyen.
frriebridyahihe Pyemont.

8. Birnen cinmaden,  Drei Kor. Bimen, ein Har.
Buder, Bimt, Nelfen, jwei Weinglifer Weingeijt.  Die
Bicien werden mit ber Sdiale abyefod)t, bis man bic Schale
wie bet Startoffeln, absiehen famn.  Der Jucder gelidutert, die
wriichte davin weid) und vot getodht (ehiva drei Stintben), darn
witd bex Topf zuviifejtellt, barf uidit mehr fodjen, ber
Weingeift vorjichtig dagu gefehiittet; nachdem ev aujgebraudyt,
werben bie Bivnen eingefitllt, mit angefendytetem Saligylpapicr
Delegt und gleidy mit Pergament ugebunden.

el M. Wistemoann, Eorbad,

9, Birnen cinmaden. M 10 Pio. Birnen cine Tafje
Effig, drei Tafjen Wajjer, dret Pio. Sucer, etwad Eitronen-
fhale, 6 v, in einer Tajfe Wrvat aufgeldftes Saligpl mit
ben Bivnen gufammen gefodt.  Fran Witg. Sievers, Pyrmont.
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- A0, Brombeeren. 17/, Sgv. Foudh, Y, fgr. Buder,
einige Stiie Bimt.  Man tunft den Juder in Weineffig
wid fodgt ihn Har. Dann tnt man die Halfte der Beeren
Dinein wnd Tift fie vofd) weid) fodpen, Fiillt fie mit dem
Schanmliffel herans und tut bie anbere Hilfte Feucht in ben
Saft. MNadjbem dieje herandgenommen tit, tut wan eine Heine
Mefierfpibe doppelfohlenjaures Natron in den Saft, wonach
flartes Schitumen entfteht.  Jft aller Schawm bejeitigt wid
ber Sajt bid eingefodit, witd er Talt mit den Brombeeren
permengt und in Glajer gefiillt
gran Sonitiitérat MWeil, Byrmont.

11, Brombeeren mit Wepfeln.  Brombeeren werden nady-
aefeben, gewafdhen, auf ein Sieb getan.  Auf 1y, Kgr. Brom-
beeven /, Stgr. Buder. Die Veeven werben m Juder gor
gefocyt, mit bem Schaumliffel Herandgenommen. Ebenfo fdpoer
je nad)y e in 12 Teile gefdmittene Aepfel werben lagen-
weife im Saft gefocht.  Weun alle weid), nicht zerfodyt, wird
weiig  Salieyl duvchgefocht, bie Brombeeren nodumal mit
aufgefodt. el o, Walbed, Eorbad).

12, Gatjup.  Fin Pfo. Tomaten weidigefodt, died)
ein Sieb geviihel. i‘ﬂtlll nehme man einen ERIofel Pieffer,
cinen Efloffel Salz, einen Teeldffel Jnmwer, einen Teelbffel
Mellen, '/, Ltr. Efjig. Nad) Belicben ehwas voten Piefjer.
Diefes witd ungefalhr 8 Shimven gefodyt, auletit cinige SRl
Senf mit Efjig angevithet, Hingugetan und eiwige Minuten
ourchfodben [afjen. Do wird e in gut wverlortte Flajden
gefiillt. (8 Butat n Braten, Frifafjeed, Soucen und
Suppen gebrandyt. Frau Spies, Heljen.

13. Dreifendit. Ein Kgr. Juder mit einem L. Waffer
geliutert, ein Sgr. gejdhdlte unb in awei oder vier Teile
aefdmittene Bivnen davin halh rweich gefocht; aldbann ein Sgr.
audgefteinte Hwetfhen hingugeqeben, wenn ber Saft daviiber
fodyt, cin Stqr. in Scheiben gejdjuittene Aepfel, jebod) nidht u
weid) gefocht.  Einen Teeldffel Salieyl in gwei Loffel Hum
aufgeldft, burdieinanber gemifdt, heip in Glifer gefiillt und
jogleich mit Sdpoeinsblaje ober Pergamentpapier jugebunden.

Fran Faojior Leudmann.

14. Gingemadyte Dreifrudt,  Wan  [Guteve drei PBfb.
Hucfer, tue brei Gr. Salicylpulver binein und fode barin
eeft 3 Pid. Bwoetjdien, dann 3 Pib. guie Aepfel und gulest
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3 Pfo. Birnen. Lege die Fendht fdichtoeife in Gldfer, giefe
ben Saft baviber und binde mit Pergamentpapier ju.
Fran & Sdjloms.
15, Siife Eberefden.  Jm Herbjt qeerntet geben bie
Beeren der Eherefehe, wie Preifelbeeven cingemadht, ein febhr
veidylicdges uud wobljdmedendes Stompott, oad befonbers zu
PWild gut pajt.  Aud) fann man jdydnes Gelee baven maden.
Doaug Holhnjdeivt.
16. Grobeerjaft.  Bu 60D Gr. Erbbeerfaft 500 G
Aucer.  Man lafje die Erdbeeven warm werden, Fwel Stunbden
auf bem Fewer giehen, nidt fodyen, ciifre fie burdjetnanber,
giefie fie auf ein Haarfied und (affe fie tidtig ablonfen. Danu
vermenge man den Saft mit dem Buder, viihre ein Padeden
Detfer's Salieylpulver duvd) und fillle den Eajt in Flajdhen,
Dewalre diejelben verforft aw einem Gihlen, Inftigen Plage.
wron &, Winfpaus, Wilmpen.

17, Flicver (Holundberfaft) cingufoden. Lollreife {dhwarze
Weeven werden an jonnigem Tage j_;rpﬂu'rffJ gewajdjen, abgebeert
und folange aufgefodit, bid ber Saft hevansgieht. Dann ik
man ben Saft durdy einen Beuiel abjliefen, fodye die MRitkftanbe
mit wenig MWafjer jum pweiten Male und qibt auch diejen
Saft bazgu. Dann wich aubdeven Tags der Saft vom Boden-
fab abgegofien, ofue uder anfgefodt wnd in gejdywefelte
Weinflajhen gefiillt, bie gqui verforft und verfiegelt werben.

Erholungshansd Scdhilofi Nboden.

18, Marmelade vou Hagebutten. Hagebutten verlefen,
aber wicht entfernt mit veichlic) Wajjer an’s Fener gejest,
eimal  tichtig aupwallen [afjen, jobann Stiel und Blumen
enffernt, nodymals tidytig fochen [laffen, burd) ein Hoaxfied
gefteichen.  #(uf 3 Bio. Mavt 2 Pfo. geftofienen Sucker, Hiermit
nod) enunal auffodjen laffen. LBou den Steenen, die betin Duedy:
fteeichen urii bleiben, Tanu man nod) eine guic Suppe fodyen.

wran pon Eftorff.

19. Hagebutten-Marmelade. Die Hagebutten werden
pon ben &tielen und jdjwargen Sipfden befreit, abgewafden
und mit foviel Waffer angefelt, dafi fie reidhlid) Lebedt find.
Domm lajje man fie 4—5 Shmden foden, big fie zerfodien
ud vilhre dieje Wajje exjt duvd) cin grobed Sieb, dann duvd)
ein Haarfich.  Dann fodyt man bie Wajje mit ziemlid) viel
Buder langiam ein au dider Marmelade.

ran Jeste, Wilbungen.
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20. $Heivelbeeren cingumaden. Die Heidelbeeren werden
gui gewajdhenr und verlefen.  Dann mit gang weniq Wafjer
e eben etnmal aufwallen Taffer.  Heih in gut qefdpcfelte
wylofden getan, 1y bid an den Hals voll, daw einen Tropfen
Hum auf jebe Flafhe. Hievanf gielt man die Flajden nod
voll mit gefodjtem, ober wicber gang laltem PWajjer und
Dinbet fie mit Wall gut zu.  Bewabet fie im Seller auf.

fran Biarver Gottheis, Al-TWildungen.

21. Himbeerjoft (gefodht).  Die Himbeeren werden ger
Driictt, bret Tage ftehen lofien, auggeprefit, wicder drei Tage
ftehen fajjen, banu eben aufgefocht, wicher einen Tag ftehen
(afjen, Domn eben aufactodit, wieder cinen Tag ftehen lafjen,
auf HOO . Saft 625 G, Juder mindeftens, anftoden
o in afer fillen. Fran Hnra Blume, Eorbad).

22. Himbeers ober Grobeerfnft.  nf brei Lir. Beeren
sgwei Lte. Wafler und 42 G, Fiftallifievte  Gitvonenjinve.
Diefes 24 Stunben ftehen lafjen, bamn bdurd) einen Beutel
giepen.  Unf ein Pid. Saft em Pio. Juder. Oftmals um
viifren. Wenn der Jucber gang gefdymolzen ijt, in Flajden
fitllen und gut vecforfen. Frau BWille, Corbad).

23, Himbeerfoft an Faltem Wege, Dred ftqr. Him-
Deeren, 70 Ghe. Weinjteinfiuve und et b.h: Yafjer ldft
man 24 Stunden fteben, gieft da alled i einen Wullbentel
wnd lafit benfelben 24 Stunben jum Ablaufen Hangen.  Anf
ein 2tr. Saft nimmt man drei Pid. feinen Hucker, den man
wnter  beftanbigem  Nithren Imu;]mn in ben Sajt qibt, bis
letever Hor with.  Den flaren Saft filllt man in audge
jdnoefelte Flajden, die man vecforft unb verfiegelt.

Fran Mathitbe Miiller, Hoorf.

24, Himbeerjaft, rol. Aui prei L, Dimbeeven aieft
man gvet Ltr. fodjended Wafjer, jebt 10 G, Weinfteinjdure
hingu, Lt o8 24 Stunden ih[:tu oann fdpiittet man alles
purd) ein Tod), ofue die Feihte su driicken, 1aft bie Flitjig:
feit buvdtvopjen, febt dann auf je ein 2tr. Sajft cin Hor.
feiten Jucer gu, viirt ben Safjt Hfter um, bis er gany Hav
wird, filllt ifn in vorher gejdpvefelte Flajden und bindet fic
mit Pergamentpapier 2. (Mt upjropfen).  Fel. Boepel.

26, Johaumisbeeren.  Die Johannisbeeren werden ge
wafden und entjtielt.  Dann EHt man fie auf fdpoadem
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wener anfplogen.  Wnf H00 Gr. Beeren HOO Gr. Fucker
langfam boenuter vithren.  Nicht fodjen laffen.  Wenn  fie
cefaltet find, i GHafer fitllen. Fran Bille, Gorbad.

26, Johaunisbeer-Gielee. HOD B, Trauben, 500 G,
Hucter.  Die Trvauben werben gewalfhen, auf cinem Sich
volljtindig ablanfen laffen. Der Bucker wird geldutert, bie
Tranben davin fo lange gefodit, Bis fie gelecavtiq find.  Dann
qibt mat fie duvdy ein Wulliud) und  fillt bas abgelanfene
(iefee warm in Gilafer. Das Ruriicbleibenbe fann man gleid)
pber nach furzer Heit ju voter riipe oder dergleichen ver-
wenben.  Das Gelee geicdmet fich burd) bejonders fdhine
Tacbe aus. Frl. €. rodeurth,

27, Johaunisbeerjnft. Man jevbriicte die Johannisheeren
mit der Hand in cinem jteinevnen Topf, den man mu ehovn 8-
Tage lang in wmittlever Temperatur given laft.  [n dicjer
Aeit fame man nod) wad)y und nad) frijde Johannisbeeren
bozu dvitcfen.  Dann  fdyiitte man dben veidhliden Saft, der
jich qebilbet, burd) ein MWeulltud) ab und laffe auch diefen nod)
ciitent Tag Jtehen.  Er wicd banun nodymals burd) ein Winll
tud) vorfidtig in ben Sejjel geaofien, wobei der BVobenjop
ft‘lbﬁmritmﬁ[ir{) guvitctbleibt.  Der Hare Saft wird mit dem
Hucler ﬂn'[ﬁ wener gefest,  Yuf 1y, v, Saft vechnet man
fuapy cin qv. Jucler. Wian [G{E den Saft einmal tiidhiig
anffodjen unp fiillt ihn, fobald bie Hige e8 crlaubt, in
lajchen, welde man verforft. Frl Boepel.

25, Eiifie Rivjdyen einmadyen,  WAuf drei Pido. andge
jteinte Sticjeben vecnet man ein Piv. Buker, eine Tafje Avrak,
Der Jucker wird far gefodyt, davaui bie Sicden wnd ulest
per Yrval Dingugefdiittet, bies, bis bie Mirjden iweid) find,
gefodht — bie Briihe eventuell nod) eingefodt.

Hrl. R, Steinriid, Eorbad).

20, Kirfden mit SHotwein  cingnmadien. 3/, P,
Huer (e nad) Sefhmad aud envas weniger) fimj P,
'Iitldjcll Yy Blajde MHobwein, cine Stange Vanille, Die
Rividen im Juder midht gu weid) gefocht.  Den Saft dict
wie Situp einfodjen und dfider bdie Friichte gicfen.

e 8. Badbaus, Eorbod.

30, Qicbis cinmadien.  Jn Sdieiben gefdhnitten, baun
gewogen, iiber Racdyt mit Weineffig bedectt ingejtellt. Movgens
mit dem Schaumibifel Gevauggenommen, ablanfen laffe. = Muf
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500 G, nad) bem Sdueiben gewogene Friidte 375 G
Buder. Diejen lintern, die Friidgle Hineintun, Jimt, einige
elten, Citvonenfdjale wnd Jngwer dagu huon.  Wenn  die
Triidyte flar acfocht find, werben fie mut bem Scdjawmlifel
berauggenommen wnd der Saft, wenn ndtg, ned) echoad
eingefodyt. von Habel-Stodhaufen.
31, Jm _ﬁlll‘frl‘lﬂﬁt?l‘! cingemadytes  Objt.  Muf einen
Schoppen Wajjer ein Pio. Jueer gefodht und gejdaumt. Das
O0ft unausgefteint in Glijer gelegt, dad Sudevwafjer falt
baviiber gejchiittet, mit Blafe ugebunden. Die Gilajer in
cinem Topj mit faltem Wafjer anfe Fener gejtellt wnd wemn
pos Wafjjer 1/, Stunbe gelocdt hat, wegaejtelt wb im Wafjer
erfalten lajjen. Gtivad Salieyl in die Giifer.
fran W Cunge, Eorbad).
© 320 Pilamomennms,  Die Pilounen  werden  entfernt,
guwajden wnd gefocht; dann weeben fie durdy einen Durd)fdlag
gerfibrt.  Mun gibt man joviel Fncfer boguw wie Pilawmmen
und [ift ed jolange fodyen, bis es fteif wud bunfelbrann it
Ein e wenty gejtofene Melfen tann man Lingufiigen.
Wirs. Williom Emde, Heljen.
33, Preifelbecren cingumadien. Tie Beeren werben,
wadjpem fie fehr qut verlejen find, iiber Macht n Wajjer ein-
geweicht, am Morgen auf ein Sieb gum Nbtropfen gefchitiet.
Yuf finf Pio. Beeven fommen vier Plo. Suder, die wm vier
Lbectaffent Wajjer anfgeldft werden. Wenn ber Huder geldntert
ijft, tut man die Frichte hHinein und [(Gft fie tidytig fochen,
enn jie qut find, werben fic vom Fener genommen wnd eine
halbe Stunde bin und bev gefdpiitielt, pamit fidy bie Beeren
mit bem Saft fiillen. Jn Glijer gefiillt, obenauf Humpapiere
und chwas Salicylpulver, mit Pergament nbinden,
von Habel-Stodhanjen.
34, Cittenbrot, Hu cinem Pjo. Duitfenmart (Gt man
1Y, Pip. Buder bis yum Fluge einfoden, vihrt daun bad
Marl bavunter bid o8 gang olatt ift. Mau @HE es nodmal
puechfocen, fiillt o8 ant Bergamenipapier und aft es trodnen.
Jbre. Durdlondt Fiirjtin ju Bentheim und Steinfurt.
35, Mhabarberfompott in Weinflajhen  eingumadjen,
Wean beveitet cin RhabarberTompott und fillt dasfelbe obne
Buder in gut gereinigie und  ansgejdwefelte Weinflajdyen,
vecforft wnd verfiegelt diefelben uud bewalet jie jtehend aun
eimem Hihlen froftfreiem Mauwm auf.  Auf Ddicje vt finben
auc) Fallapfel gute BVevwendung. Fean 91 el
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31. Heife Stadjelbeeren in Suder nud Aepfeljofjt. Y,
Stgr. veife Stachelbeeren, Y, Sar. Buder, Y, far. Upfelioit,
', Mgr. Buder. ', Sar. reife Stachelbeeren werden aboepubt,
Stiel wnd Blume entfernt und der geflicte Jucer barilber
gefdyiittet. M anbeven Tage felit man fie auf fdpoades
weter, tut ben vorher bereiteten Uepfeljaft nebft bem bazu
qehorigen Bncer Dimgu wnd @GRt alled jujommen langfom
fodjen, bis bie Gtadelbeeren weid) jind. Sollte ber Saft
pann woch nidht fieupdahnlich fein, miifjen die Beeven heraus-
aenommen und dber Saft nod) eingefod)t werden.  Daun witd
alles in qut gejdwefelte Gilafer gefilllt und jugebnmben.

wran Prijivent von Habeln.

37, Steinobjt (febr qut). Drei SNor. DOt Y, Hor
Huer, 11/, Lir. Wafjer, b Gr. Salizyl ufammen gefocht,
bi bas Lbjt anfingt aufaujpringen, dann in Glajer gefillt.

fron W, Eunpe, Eorbad.

38, Tuttifrntti. 2 Sor. ausgefernte Rijchen, 750 (.
Dimbeerenr, 750 Gr. Stadelbeeren, 2 Rgr. Fuder.  Nad)
vem ber Juder geldntert, gidt man guerft die Sivjhen, nad) 10
Minuten bie Stadjelbeeven b gulest die Himbeeren fingu.
Wenn alles OOt weid) ift, nimmt man 3 jorqfiltig mit dem
Sdyonmlifiel Geraus und Bt die Brithe nod) tichtig eine
fodjen.  Dann gibt man bie Friidite wieder in die cinge-
fodyte Brithe und fillt fie ecfaltet in gut gefdpoefelte Gilifer.

wrl. M. Steinviid, Sorbad.

39, Walwifie. Die Walniifie werben mit einer Nabel
melrmals durchjtochen und jechs Tage in faltes Waffer qelegt,
bng man Ddreimal tiglid) ermeuert. Damn fod)t man  bdie
Niiffe mit viclem Wajjer und einer Prijfe Saly jo weid), dafy
man fie mit einer Stednadel burdjjtecdhen famn und flegt fie
nod) et Tage in faltes Waffer. Naddem man fie Hatab
tropfen lafjen, [(dudert man bden JFuder, LBib. anf Pid. mit
3, Biv. Wafjer & Pfb., jchiumt ifm, und (aft bie RNiljje, die
mit Melfen und Jimt dburdijtodhen find, einige Male auf-
Tochen, legt fie in cine Sdyiffel und fodit am pweiten Tag
e Sajt unter Abfdyiumen bk ein und Jiillt bie Miifje mit
oem Saft in ®lijer. Briifin Bernfrorff.

40, Budergueten. Drei Pid. Guvken, ein Piv. Jucler,
Ly Ytr, Weinefjig, 8 Gr. Stangengimt, zwei Gramm Mus-
fatbliite, cinige Stiife geveinigter Sngoer und vier Gramm
Nelben ofyne Ropfe.  Man nehme fdon ctwas geld geworbere
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Sdylangenguelen, jdhile, jdueide fie in fiugeclange, swei Finger
breite &treifen unbd laffe fie dber Madyt i verbitantem Efjig
fteben. %uje Sied geidyiittet, foche man fie mit Bueker, Ejig
und ben Gewiivzen, dafy jie ehvad hivilid) bleiben. . &.
41. Eingemadite Swetjden. Anf fedhd Ho. ausgefteinte
Hwetiden 3/, Sg. Bucder und drei Gr. Salieyl. Das Salicyl
with in ctwasd focdhenbem TWaffer aufgeldft und dacf mur gang
furg mit den Bwetjden und dem Fuder foden.
oo Sdyloms.
42, Jwetjdjen-Sfompott. 6 $a. audaejleinte Jwetidien
wnd 1%, Stg. fener Hucker werben gujammen gefodit. Wenn
bad Kompott choas abgelithlt ift, wird ¢§ mit 3 Gr. Salicil-
jaure vermijt und in Gldfer gefiillt wnd mit Pergament-
papier jugebunven. Es bilt fidy febr lange.
Hraw Heinede, Ai-TWilbungen.
43, Perlbohnen cingnmaden. Nadjdem bie Vohnen an
Deiben Seiten abgejchnitten, Faben Haben fie uidgt, werben
jie in ber IMitte burdhgebrocdien, gewajden und bamn nad
und nady in fodjended Wafjer getau und einige Wale iiber-
gewellt.  Sobann miifjen fie auf ein Tud) bitnn audeinanber
gelegt werden, bamit fie abhiflen. 3t bied gejdehen, leat
man einen_grofien weifien Beutel in einen Steintopf, fut bie
Bolhnen hinein und gibt eine {don vorher gefodte Saljlate,
bic ein frifdes @i trigt (man redmet auf ein Lir. Waffer
'/, Stg. grobes Ealy) talt bariiber, bejdpvert mit Brett und
Stein, bindet den Topf ju und bewabet ihn HHl auf. Die
Bobhnen Halten fieh in dem Beutel ein Jahr lang frijdy, jelbjt
wemt die ¥afe ehwas bejdlant.  Bor dem Gebraud) miifjen
bie Mobuen gewdffect und bann in fodendem Wafjer gar
qefodyt weeben. Fran . von Jnten.
44, Salatbohuen cinmaden. Wan nimmt am  bejten
pie gelbe Stangenbohne. Die Bolnen werden gebrodjen, ab-
qezogen und in Heine Stiide gecjdnitten.  Dann madt man
in einem Steffel (am bejten cinem fupfernen) MWaffer fochend,
fdyiittet bie Holuen binein, (ARt fie nur 5 WMinuten barin,
auch wenn fie nod) nidt fodjen follten, fehiittet fie anj einen
Durd)fdylag wnd nadyher auj einen Decel mit Tuch und laft
jie ecfalfen. Daun nimmt man einen Steintopf, tidtiq Salz
hinein wud legt cine dide Lage Bohnen Hinein und beidt fie
Hrft ein mit ber Hand, baun wicder tiidytiq Saly und wieber
HBobnen nnd jo ?urliﬂl}tru big fie alle finb; aber feft ein:
oriicfen, Dig tiichtig Briihe davanj fteht. &8 it gany gut
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guiine Meervettichblatter wuten in den Topf au legen. Danu
legt man fejt ein leinened Tud) dariiber, ein Brettden ober
Saiefer darauf und ULlave Steine, &ollte die Briihe nicht
pariiber jtehen, fo tut man gui, faltes TWaffer, mit Saly ver-
mifeht, baviiber ju giefien unb jebesmal, wenn man von den
Hobnen Dolt, gicht man bag Wafier ab und nadhher wieber
frifdes hingu. Wan bindet ben Topf mit einem Tudy zu.
Fron Mathilde Siittler.
45, Sdmippelbofuen eingumadien, o,  DBuiterbohuen
eignen fidy am beften Dievgu.  Diefelben werben, nadjbem fie
abgeogen, gewiffert unbd gejdynippelt find, mit jehr viel Saly
permengt und feft in eimen Steintopf gedbvidt.  TWenn bie
Bobuen dann mit Brett und Stein verfeben find, muf Saft
obenauf fommen, fonjt fehlt nod) Saly. BVor bem Giebraudy
miiffen bie Vohnen eliwad gewifjert und in fochenbem Wafjer
gar gefodit wevden; biefelben jind fehr fdhnell weid).
Frau . bon Jnben.
46, Gudivienjtrimtdien einmadhen.  Die Enbivienftengel
werben, wenn fie anfangen g jdyieken, and der Grde genommen,
abgeblittert, gefdilt wie Spargel und nadpem fie gewajden
b qut abgelanfen, fdneidet man fie m fdrige Scheibehen.
Auj jimf Pid. gejdmittene Stelinfdhen nimmt man e Pid.
Zaly, mengt DbieS gebbrig burd), driikt bie Striintden in
cinen Steintopf und befdwert fie mit einem Stein. — Sie
werben fpiter gefod)t wie frifche. Fel 9. Lagrige.

48, Grbjen cingnmaden, Drei Teile Erbfen, 1/, Teil
jeines Saly, '/, Teil feinen Juder gemifeht mit ben Erbien
bingeftellt wnd bann in gejdpvefelte Flajden getan.

grean Srubidfier, Eorbad).

48, Junge Grbjen eimgumaden, WMan gidt auf 10
®as junge Ecbjen cin Gilns Buder und ein guied Glos Salz,
vilhet alled vorfichtiq mehrmalé wm wnd (6ft ed 14—18
Stunben ftehn.  Fiillt die Erbfen baun mit ber Fliffigleit
auf Flafchen, verfortt unb verfiegelt fie gut und bewalrt fie
im feller auf. grran Pforver Gotiheis, Alt-TBildbungen.

49, Gurfen cingumaden.  Lange fdhlanfe Gurten falzt
man gwei Tage und breht diejelben diter um.  Daun tut man
fie in einen Stupfertefiel, fibevgiept diefelben mit taltem TWeins
cifiq und fodht jie gut auf. Die Gurfen miifjen gang griin
fein,  Wiit Yorbeer, Gewiivs, Schalotten und Ejtragon legt
man bie Friidte ein. Frl. 8. Badhaus, Gorbad).

Walbedhes Rodibud, 13
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50, Mzio-Ghurfen. Die gefalzenen nud entleerten Gurfen
werben abgetvoctnet, in Stitcke gefdnitten und mit ben Ghe-
wiitgen — Awiebeln, Wiecrvethid), Lorbeerbldttern, weifem
Piejrer, Nelten, Nelfenpfeffer und DIl — wie Senfaurken
cingelegt.  Dbenauj legt man eine Sdhidht Wenblitter unbd
giept bann ben fochenden Gffig bavanf. HJu 7 Piv. Gurlen
vecdmet man 2/, Bid. Juder und gwet Flajden TWeinefiig ;
beibed with jujammen gefodyt. Frl. € Girosourtl.

51, Gurfenfalat eingumadien.  JIn einem jauberen Topf
wirh ber Boden mit qrobem Kodjaly Dededt, eine Yage qe
jehdtter Ghucten davauf gehobelt, diele werden mit Saly bejtrent,
i fommen wieder Gurfen, bann Saly und fo fort, bid ber
Topf voll ift, oben anf fommt eine gang dide Lage Salz
Damt wird der Topf zugebunben und tn den $eller gejtellt.
Sollen bie Gurfen im Winter benupt werden, muf bas Saly
oben  abgenommen wund die Ghurfen in faltem Waffer qut
audgewiijert werden.  Sie werben mit ciner Salatjauce, ohne
Saly, angeridlet. Frl. . von Hangleben.

52, Poluijde Gurfen. Lange Scdilangengurfen werden
gefdlt und in Stiice von 1—1Y, em dnge gefchnitten,
Tegt bie Bwicbel dazn und laft fie jujommen 24 Stunben in
Saly liegen. Damn gieft man dad durd) das Saly gezoqene
ajjer ab, teodnet bie Ghurfen lofe ab, legt fie in einen Stein
topf mit folgenden Gewiicgen: Dill, Dragon, Weerrettid),
Thymian, Yorbeerblitter, Pieffer und Senfjamen.  Nun fodyt
man Efjig mit Sucer nady Wejdymad, giefit bies fochend iiber
bie Guefen. Mady einigen Tagen fodht man den Efjig nod
mal anf und aiefpt ibn ecfaliet iiber die Ghurfen.

el M. Steinvid, Socbad.

53. Salzguefen cinyumadien. Jn einen Steintopf von
15 Str. Jnbalt gehiven 5 Lir. Salywajier (auf jedes Lir. 135
Gr. Saly und 2, L. Gjfig. Wittelgrofic Gurlen werben
gewajdien und 24 *Stumben 1n TWajjer geleat. Nadpem fie
mit eiwem Tucy getroduet jJind, werden fie logenweife mit
Blattern von fauren Kivfdhen, Dill, Dragon, Weervettich und
fhwarzem  Pleffer didit  eingeleqt, dabei um jedbe Ghucle ein
Weinblatt geleqt, damit fie fich nidht Deriifren. Daun bie
auvor gefochte unbd abgeliifite Mriihe dariibergeqofjen. Eine
Lage Blitter muf den Sdjluf bilben und die Gurlen miifjen
ued) einen Sdyefecitein befdjwert werben.

wrl. Martha Sleidner.
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i Salgguefen. Gin Lir. Efjig, ein L. MWajjer, pwei
Danbuoll Clﬂll_ Dicjes wird gefod)t und auf bie jdyichtweife
it @ewitry in cinen Topf gelegten Sucken falt mlfgegnﬁml
Yuf ein Sdod Gueten vedpet man 500 Ge. Buder. Die
Ghucten werden vorber gawafdien, in cine Sdyiifiel gelegt und
joviel fochendes Saljwafier bavanj gejdpiitet, bafy fie bamit
bepect find, 24 Stunden dbavin liegen laffen.  Dann erft in

pen Topf qelegt und obige Sauce falt darvauf gegofjen.

wrl. BVoepel.

55, Senfguefen.  Meidhlid) frugerlange Gurfen mit wenig
Sernen weeden gejdiilt, qejalzen und am folgenden Tage mit
fodjendem Bievefjig iibergoffen. m britten Tage ben alten
Effig fortqejdiittet und nodymal abgefoditen, dod) wieder er-
falteten Bievepfig itbergegoffen. Mit Bewiicgen eingelegt.

ivrl. B, Badhans, Eorbad.

a6, Sen ﬁurfcn mit Fuder. Zu 20 grofen Gurfen
nimmt man H00 G, fetien Judee, ywet Hande voll Sdyalotten,
poet Zot weigen Piefer, el Stangen Meervettid), 260 G,
qelben. Senfjamen, cinige gehactte Fwicbeln, jwet Hiude voll
Saly.  AUlles witd qut gemifcdht wnd mit den Gurfen lagen-
weife cingepadt und mit Weinejfig fibergofjen. Dann wich
oer Topf mit Gufen gugebunden und 8 Tage ftehen lafjen.
Sicvani wird bee Gjfig anfgefocyt. — Man fhdlt bie Surlen,
-:uiiclut pie Steene und Tchu;t‘uct jie in ypaflende Stiide. Ta
ber Saft bavin bleibl, wird and) nidt viel Weineffig ver-
brawdyt, davum L)efummeu pie Gurfen einen fehr angenehmen
miloen ®ejdyma. Sran ¥ Gunpe, Eorbad.

a7, Peterjilie an foujervieren.  Fufdhe Peterfilie wicd
gewajdjen und in e amnfuuhl]rn mit Saly cingedritett; mit
cinem veinen T bedeckt und cinem Sdjicferftein hr[dmmt
Bor pem Gebraud) wird fie in Wafler abgefpiilt.  Unf biefe
Weife hat man ben gangen Winter bad wiivgine Mrant bei
PBebarf zur Hanbd. Fran 9. Heif;.

58, PilzJus,  Alle Abjalle ver Pilze, wic Sticle, Hein
gejdpnitten, die abgefdilte Hant und die Lamellen werden ftart
gejalgen und ugedect cinige Tage foutgejtellt.  Dann wird
per Saft bavon abgegofjen, tidtig gepfeffert und langjam
cingefodyt und abgefchanmt, dann abgekiblt, in Flajden gefiillt
und mit leinenem ¥ippchen verbunben. & bilt fid) Jalhre lang,

Fran M. Ban, Wilbungen.
15+
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59. Tomaten cingulegen. Die gongen Tomaten werben
abgerichen und in cinen Steintopf gelegt. Tann focht man
eine ftacfe Salsbriibe, [t fie ecfalten und qibt fie dariiber,
fo bap die Tomaten vollftdndiq bedectt find. Ueber bie Fridte
wirth bamn ein leinener Yappen qelegt und bder Topj it
einem Teller bebvectt und im Steller aujbewabut.

feran Tr. Abse, Wilbungen.

G0, Giriine Tomaten cingumadyen.  Die nod) griinen
Tomaten werden in wier Teile gerfcmitten, in Wajjer und
etwag &Effig eine Halbe Stunbe gefodht, dann heraudgenommen
und in gelantertem Bucker, (anf Y/, Pib. Friichte cin Pib,
Bucer) Nelfen umd Jimt Hov gefodht.  Der Saft wivd nody
etias eingefodht. &r. Bujoid.

G1. Neife Tomaten cimgumadyen,  Ungefiile ein Dalbes
Spind Tomaten werden weih gefodit, obne MWafjer, bamn
puedhgeeiihet, damit die Schale urid bleibt. Alsbaun fommi
in bie Miaffe ein Galber GRIBHA voter Pieffer, cin DHalber
GRoffel fdvarger Bieffer, cin ERlifiel Saly, ein Teelifjel
Nelten, Jugwer, Vinstatbliite, 1/, Lir. Effi. Died allesd wird
mefrere Stunben gefodht, bonn nodymals  burdygeriibet, bis
bie Majje breiig 1t  Dann tut man fie in Gdajer und
binbet fie s Wan nimmt von biejer Majie loffelweife an
Suppen und Sancen. e, Bujold.

62, Stcinterejfig. Dret Liv. quien Weineffig (Gt man
6—8 TWoden in ?e]'t gefdilofjency  Flajche, mit folgenben
Striindern vermijdgt, in ber Sonne ftehen: 200 Gir. Dragon,
200 Gr. Stecbel, 6O Gr. Pimpinelle, 15 Giv. Thymian, 8 Gr.
Qorbeerblatter, 200 Gr. Sdalotten, 30 Gr. Saly, 8 ®r
Relfen, § Gir. gefofenen weifien Pleffer, 8 Gr. Wustatnuf,
15 G, Bimt, awet Stangen Weecvettich, gerfdmitten, et
Hinve voll Champiguons, 30 Gir. guitwen Najturgienfamen.
Dann gibt man ben Effig dburd) cin feines Tud) und il
ihn in Flafden. W e,

XIHL Getrinfe.

1. Apfelwajjer fiir Svanfe. Wan gevichneidel 6 gute
Nepfel, qicht cin Liv. braufend fochendes Wafjer daritber, figt
B0 Gv. Bienenhonig und den Saft von yoer Eiteonen hingu,
lifit died eine qute Stunde verdectt an Geifer Heedtelle yichen,
feibt ¢8 burd) und gibi davon Dem Svanfen beify 3umlri_l_1irll,

=
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2, Apfelwein.  Anf ein Faf von 55 Lr. Jnbalt, 6 K.
Buder in 6, Str. Wajjer aujgeltjt, 43/, Lir. Saft, bdad
wof mit Wajjer vollfillen,

el . Edodtebed, Eorbad).

3. Beeremwein,  Man uehme anf cin Liv. Beerenjaft
(ob Stachels, Johuumid: ober Lalbbeeven) groei Piv. Bucer und
awet Lir. Wajfer. Nach) Gewidyt gevedhuet gehivt au quiem
TWein gu je einem Lt ein Pid. Beeren, aljo ju einen Fap,
bag 40 Ltr. Wein enthalten foll, 40 Pib. Beeren, bie etwa
12 Sir. Saft geben, dagu 24 Pib. Juder. Ehwas mehr ober
weniger fommd widyt davauj am, audy fonnen verjdyebene
Beerenjorten  gemifht werden.  Gin Bufaf von jdpwarzen
Johanmisbeeren gibt dem Wein ein {dhines Aroma. Auj bdas
au bem Tein Deftimmte Fof muf bie qrifte Sorvgfalt ver-
wenbet werben, man bdarf nuv folde nefmen, bie vorher ju
Tein, Sognat odber Spicitud gebraud)t wurben wnb qrimdlidy
eveinigt find — fetue Bierfijjer und felbverftindlhic) nidyt
&ﬂd}m Die cinen itblen Gevucd) Daben. Hat man mun Fu
cinem 40 £fr. Fof etwa 12 Lie. Haoven Saft gepreft, fo
werden 24 Pid. Juder (Hut- ober befter Stampfauder) m
taltem TWajjer aufgeldit und in das Fafi qefiille: joviel Waffer
bingu, bag ed jpundvoll ift. Das Faf wicd an einen nidjt
ju fihlen Ort (16 Grad R) gelogert, wo aldbald bie foge
namite jtiivmijche Sdrung beginnt.  MNun muf tiglich  nad
aefeben werben.  Triber und  Hefe, bie durc) bie Gdvung
hevaudgeworfen, werben abgewaidien, ein Wull= ober Leinen-
lappchen muf bie Teffnmg ves Fofied leidht Gebecten, damit
fetne Fliegen hineinjallen — dibechoupt, es muf duferit jauber
qehalten und tdglih Buder ober aud) Hares MWafjer nad-
gefitlit weroen. Mach chwa 6 Wodpen ift die ftiemijde Givung
vovitber, wmn beaudyt nidht mehr taiglid) nadjgefillt 3u werben,
auc) fann man dann etnen Savveridiuf anbringen, ber aud
cinem qgrofen Rorfitopjen befteht, ber den Spund (uftdicht
verfdylicfien mufi, in den $forf jtedt man ein gebogenes Glas-
vbfchen, welcdhes gany bued) ibn Ginduvd) geli, aber den
Wein widt bevithren barf — Ddas audere Ende ded GHas
vihrdyend Jtedt man tn ein Flajdden mit Wafjer, jodaf das
Mifchen (ober ein Heiner Gummijchland), den man iiber bos
Mohvdhen fteeift, wenn e8 uwidit lang genug ift) ftetd unter
Wafjer bleibt.  Nun Hat man nue alle 4—6 Wodyen einmal
naehzufiilien, jest mit gefodhiem Buderiwafjer ober qutem Wein
(Beevewwein).  Jm Mary des nddhjten Jahred ift ber Tein
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Elll'l'l Abfitllen fertig; er mufp in den Flofchen jtehend auf
ewahet werben und jollte er and) vier Jabre alt fein, che
er qetrunten with.  Er ift alddann vovgiglich und fann dem
Totayer, Madeiva nfw. jur Seite geftellt werben, hat dabei den
‘Buqug viel Billiger ju fein.  {Fiiv Sdwadje und Genejenbe
leiftet er Denfelben ober IJcnrrm Dienft wic mandje frembe
Feine, von denen wic niht wifjen, wad fie enthalten.
Fran 3. Embe, Heljen.

4. Johaunigbeerwein, nuf ein Fafi von 36 Ltv. JInbalt,
124, Sftgr. Juder, 14'/, v Wajjer und 1415 Lr. Eajt,
(221, Kqr. Beeren.) Frl. WM. Schadytebed, Corbady.

. .g:im[hcmuciu. NMuf ein Faf von 36 Liv. Jnbalt,

12 Liv. Saft (36 Pfo. Beeven), 14—15 Pib. Juder, 20 Gir.

qute MWeinfteinfiure, das anbere LWajfer, ungefibhr 28 Yiv.
el M. Sdadtebed, Eorbad.

6. Holunderwein jur Suppenbereitung.  Auf etnen Teil
Saft ber ausgeprefiten Dolunderbeeren ninum brei Teile Wafjer,
fiige alddann HBuder bingn, jobaf auf fiinf Weinjlajchen
Fliffigteit brei WBid. Jueer fommen. Man Ffille damit ein
wipden, behalte jebod) ehwad Saft jum Nacdiiillen bei ber
Giiivung.  Nacy Ablanf der ftavten Gavung giefe ein Glod
ftarfen Brauntwein hingi.  Hievan] wivd dad Fakden nad)
fedhs TWochen verfpunbet und im Vidry der Wein anf Flajdyen
gegogen.  @in Derge und magenjidrfender Sujal g Sago-
juppe. Frl. Dina Walded.

7. Mpfelfinen-Yifir. Ein L Rum, 19, Pid, Jueer,
‘,f, e, Upfelfinenjaft aud jrijden Ypfelfinen ansgebritdt, */,
ib feingefchilte pfelfinenfchale (nur bad Gelbe), '/, Liv
affer, Y/, Wi, fiifle Safime. Wian Bft den Juder in dem
ﬂﬁuﬁcr m# mifdyt alled anbeve dagu und [aRt alle in gut
verforfien Flajden 28 Tage ftehen, die man bfter umidyiticin
mith.  Tann wicd alled huvd) ein Filteiecpapicr geaeben, ber
ifor in Flojden qefiillt, verfortt und verjiegelt und bl
aufberwalt. Fran Stornafl, Giflip.

8. Apfelfinenlimonnde. Jn #/, Y. quien Spivtug
tut man nacd) und wach foviel feinaboejdhalte Apfelfinen:
jchale, al8 bie Fliffigleit aufuimmt, flellt bies einige Heit in
die Sonne.  Dann gieft man die Briihe ab und echilt ba-
burd) ben GErteatt I Auf die Sdjalen fiille man iwieder
Wajfer, (afje diesd folange ftehen, bi8 ed Gefdymact angenommen
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hat nund vermijdhe e mit bem Erivaft I Sode ein .
Huefer mit gwei Lir. Wajjer, tue e§ in eine Terrine, 36—40 Gr.
fryftallifierte Giteonenjiure, bas fudjmhr Buderwafjer daviiber.
Nach bem Crfalten fitlle man */,—*%/, Weinglad von GErtvaft
I Bingu. Died ift ber Extvalt I1, Mn man mit Wajfer ober
Selters verbiinnt, trintt, Frl M. Steinriid, Corbad).

9. Benediftiner-Cifir. 16 Gr. gefduitiene Engiamwurgel,
vier ®r. getrodnete Pomevangenjdhale, etwas Fimt unbd
Sarbamom werben mit 1%, Ltr. gutem Branubwein itbergofjen.
Dies [t man einige Tage fteben und filtviert ed bann.

10. Gierpunjd). Drei Flajdhen weifier Johannisbeerwein,
ein Bib. Jueker, einen Teelvffel Maigena, elwas BVanille und
Gitronenfdyale wund fiinf Gier. Aled gufammen unter fort
wilrendem Rithren um Kochen gebracht, durd) ein Sieb gegeben
und warm ober falt getrunten.

el Mbele Habn.

11, @igwein, Hei Flajden Weifiwein, Y/, Ltv. Wrraf,
1/, Yfr. Teidyten Tee, den Saft einer halben Eitvone und */, Pib.
uder. lled jufammen einmal anffodjer.  Frau U Weif

12, Glijwein, Eine Flojde italienijcher Hotwein wird
mit mapp Y, Bio. Buder und einer Halben, in Sceiben
gefcmittenen Eitvone beifi werben laffen.  Mun nimmt man
pag eteant vom Fener, fut eine halbe Flajde leidhten Heifien
Fee und 1'f, Weinglas Rum bagu. dean 91 Heif.

13. Heidelbeer- Lifir. Dret Yir. Heidelbeeven iwerden
ansgedviidt unb ber afjt mit 1Y/, Yiv. Wajjer, drei Pib.
HJuder, ciner Stange Jimt, einer Stange Banille wnd 16
Nellen, wovon bie Sopjdjen ausgebrodyen fiud, vermijcht und
20 Minutenge tocht. MNadjpem ber Saft ectalfet, wivh 1/, Lir,
TWeingeift hingugefiigt, tiidytin dburdjeinanber geriihrt wnd auf
Flajchen gtfi'llll Fraun Mupujte Rothauge.

14. Himbeeelitir. Man fodt cin Liv. Waffer wid ein
Bip. Juder, fchiumt dic WMafie qut ab, tnt ein Bir. gereinigten
Spiritug und e Liv. gui verlefene pllnTJLenll hingu.  Hievauf
filllt man bie Mafje i weithaljige Flajdon, ftellt diefe gut
verfortt vier Wodjen in dbie Sonne, bdamn filteiert man bie
Fliffiateit wnd filllt fie ouf Flajden.

wel. D, und M. Steincid, Torbad.
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15. Jugwerlifir,
'y Lfr. gereinigten Spiritug 90 Pfa.

1 8fr. Waffer
14, Bidb. Fuder (Raffinabe) 50 ,
@ie?cbﬁtieu Sngivec: i s 0 1P

ol Summa 1,50 0T,
Spicitud in einer Flajde an warmen Dut ftellen, davin den
in Stiide gefdnittenen Jngmwer einige Tage andyiehen lafjen.
Rafjer und Hucer anffodjen in emallievtem Topf, ecfaltet
mif bem Spiritus vermijden, filteieren. Einige Tropfen Buder-
Goulenr geben dem Gangen eine fdjine qoldige Farbe.

otl. Margarethe Sdumadier.

16, Johamnisbeerlifir. Swei Weinflofden fillt man
Balbuoll fwarge Johonnisbeeren, ehwag gangem Simt, 2—3
Melfen.  Daranj {diittet man Spivitus, fodaf die Beeren
bededt find, (iRt jie verjchlofien an einem jonmigen Fenjter
ftehen, feinige LWodjen, qud) langer. Do wimmt man auf
*f, Qtr. Waffer gwei Kgr. Buder, it Wafjer und Jucter
auffodjen, nachdem e8 volljtindig ecfaltet ijt, riihet man pen
guuur filtvierten ©piritus unbd fiillt ihn in Flojden. Gt ver-
dhloffen Bdlt er fid) jahrelang.

ran Wuna Blume, Eorbad.

17, QJobnunisbeerfifi. Gin P, fdwarge Johannis
beeven werben gerbuiicdt, ein Ltr. alter Sornbranmtwein Davauf
efdbiittet unb fejt gugedectt 8 Tage ftehen [afjen. Ein P,
Buder mit Y/, Ltv. Waijfer tar gefocht und erfaltet qu dem
ausgebritctten Branntwein getan. Fraw N, Beaper,

15. Raffeeresept, Ein guter Saffee foll fein:
Deif wie bie Hille,
Sdywary wie der Teufel,
Hem wie ein Engel,
Siify wie die Liebe,

19, Slofteepunid).  Drei Flafden Weifwein, eine Flajde
Hotwein, 1/, Flafdhe Madeiva ober Mavjala, ¥, Flajde
Arral, 376 ®r. Juder vermifdit man und fiillt fie auf
Hlajden.  Je dlter, befto Defjer.

el 5. und M. Steinriid, Sorbad).

20, Ruj-Lifde, 15 Stild geiine Walniifjc fein ge
fdmitten, 9 . Bint, 9 Gv. Nelfen, 9 Gr. bittere Manbeln,
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vier G, Mustatblite. Diefes 14 Tage in einem Schoppen
beftem Spiritug zicGen Taffen. Dann 2 Pid. Raffinade in
1 Yiv. Waffer aufgeloft und nod) 6 Schoppen Dbeften Spiritus
pagi.  Ales aufammen -filtriect Fel. E Stider.

21, Punjdy (fehr qut). Ehwa vier Flajden TWeifjwein,
eine Flajde Rotwein, cin Pio. weifen Sandigzuder, eine halbe
Flajdye Urval, Saft von einer Orvange, ujammen auffoden.
Huder vorfer allein. Ftl. € Adamy.

22, Nheinwein-Punjd). Eine Flafde fhweven MRiein-
wein, eine Flajde Wafjer, eine Flajde Jamaifa-Rum, 1/,
Pib. quie indijche Raffinabe, die Schale einer Eitrone. Nad-
pem die Mifhung 1%/, Stunve geftanden hat, wirh der Saft
von brei Gitronen hingugetan wnd burd) ein foubered Tud)
laufen Ioffen. Man fann aud) ftatt einer Flajde Rum, 5/,
nehmen und !/, Flofde Mrval hingntun, Befonders qut wird
per Punjdh, wenn man ihn auj eimem Facden lagern fann,

fran Spies, Helfen.

23, Sdilehenlifor, ald vorziiglid) erprobt. Gin L
Schjlehenfteine, fechs Pip. Juder, ein Liv. guten Spiritng,
jwei Ltr, Sornbrauntwein und ein Yir. Wafjer. Die Sdylehen
jteine werben griindlid) geveinigt, 3n Pulver geftofen und mit
1, L. TWeingeift 14 Tage in Flajden an den warmen Dfen
aejtellt.  Die MWajfe mufp in der Apothete filtriert werben.
Der Juder wicd mit dem Waffer Har gefocht, ber Eptralt
nebft Spiritug und Kornbranntvein dazu getan.

el Wbele Habn.

24, Sdwarzer Johanuisbeerlifiv, 11/, Sg. fdparge
Joharmigbeerenr, 60 Giv. Joh.-Blatter, 1/, Gr. Gewiirguelten,
cin @r, Bimt, ein g Boder, 11/, g Weingeift, poei Lt
Waffer. Buerft Buder in Wajjer anygeloft, Beecen ecdriiclen,
pann gemijt.  Die Wiajje bleibt 14 Tage bebedt, ab unbd
ju umriiheen, bann  ausgeprept, ber Snft filtvievt, bdurd
Hilteierpapier in Flafchen gefitllt, verfiegelt. Jalrelang oaufs
bewalrt, feiner Miustateller, Ftl. M. Edadiebed, Coebad).

25, NRojtopidin (Silvefterpunidh).  Eine Flajde Mojel-
wein, eine Flajche leidyten Motwein, eine halbe Flajde Areal,
eine Flafhe Waffer, tnapp Y/, Pib. Buder. Wafjer und
Hucker wicd aufaetocht, Wein hingugetan, bis zum Koden
eehiyt, sulept den rval hingugegeben.

dran HAmtdrat Wittmer, Hiinighanjen.
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26, Sylvejter-Punjd,  Ein Bid. Buder mit v
Wafjer gefocht. Der Saft von e @31‘011:11, bie IeEcl;s;::tlrt;
von einer oder ywei Giteowen fein mit cinem Stitd Bucer
abgerieben, fobafs ber Buder nur bos fetnfte Yroma der
Edj_ﬂ[l.‘ anf:u;:lmt._ Diefer Huer wird mit gefodht,.  Drei
slajden ‘.!E}nipu:em, Jam beften NRhetnwein, ulci‘ﬁ:air{)usl NRot
wenn, 1—2 Weinglifer oder 1/, Klafde [wf%m Jamaifa-NRum
nad) Gejchmact.  Der Punjdy joll fire bevor ev gum .'Finrfje:{
tommt, vom Fewer QEUOMIMEN WeXDEN.  Frau M. won Behling

XIV. Diverfes.

_ L. Bowm Anfbewabren bdes Fleifdies.  Nindileis
Dammelileif halt ficdh einige Iag% r:rtl?l qut, IIJctIrtl Ifllimu:g
i cine Marinade von Efjig und Gewitry legt.  Hammelfenlen
fam man and), nadppem fie gewajdjen find, mit Senf be-
fteeichen und fo cinige Zage liegen (afjen. Frau o, Menge.
2. Sodfett gn bereitew. 11/,—2 Ltr. Nibi( wicd qut
geglitht.  Wan fellt e Herunter nad) bem Glihen, fpript
nehrmals mit ber Hand Wafjer in das Del, padived) Freifest
e6 gut ab.  Dann ftellt man dben Topf wicder auf ben Herd
ueben hin, id}l'lflblfl feine Spedijdieibchen hinein, [t ben
c@p-:rf gut bavin ausbraten, nimmt bie Gvieben mit dem
Srhaumliifel Gevaus, tnt 2 —3 B, Sdymals, 1'/, PBib
jerlafjene Htlllg[f[ bingu, foneivet eine  Swichel und 'prf-:i
!]Ellﬂlt und LGt fie barin gelb werben, unp jum Sdluf 1y
_.];ﬂ:."i'!‘u!!cr. Wewt alles jergangen, fillt man bas St'udjfcfl
tn Tiipfe und fann e8 lange auffeben und it Braten, Gemiifen
und allem gebrauchen. Frau Mathilve ‘31‘:":1Eler
3. Yitelbriige. 10 Pid. Wafier werden mit 2
Sodyjaly, 4 Lot Salpeter wnd 8B Lot Dellgelbem .!Eunhié@ﬁ?fffc
aefodyt, abgefdyiumt und evfaltet iiber bas i¥leifh  gegofjen.
y doan Wmtsvat Wittmer, Hilnighaujen.
Son Speijefett.  Eine gany vorgiigliche fettung, bie man
Iojt an alle Gemiife, yum Braten wnd gum Baden von Eier-
fuchen und bergl. benngen tanw, ift folaende: Gin Pib. frifdes
Sdpweinefett (§laumen), ein Pid. Nievental, 1/, Piv. Puter.
DMann Idneidet guerft das Fett in Wiirfel wnd 1t fie in
cuem veiclich grofien Topje gany bellgeld ausbraten. Die
F_"f[urn‘u nunimt man b mit bem E'ci)mmlﬁiﬁe[ aud dem
et b fdjirttct mun den feingefenittencn Sieventaly hinein
unb fiigt jept gleid) bie Butter hingn. Dies alles muf mm
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folange fochen, big bie Talgflocken Hellbraun jind, dann wicd
pie Fettung burd) ein Sied in cinen evwarmien Steintopf
gegofien und an cinem Hiflen Dot anfbewafet. Der MRiid
ftand bes Mieventalgs (@Ht fidh au Hitlfenfeiichten verwerten,
and) 3 cinfachen janven Savtoffeln, ober ju Kavtoffelfuppe.
Die Floden vom Scpoeinefett fann man mit nody etnmal fo-
viel Mepfeljdyeiben, choad Saly und einem Loffel voll Buder,
in der YPfanne brimnlid) braten unbd zu Peltaveoffeln efjen.
&l @, Sdulp, Wildbungen.

5. Butter im Sommer Gavt jn crhalten. lm BVuiter
in Sommer ofne &S Doart g evbalten ftitggt man einen
nenen Tonblumentopf baritber, ber mit einem von Jeit Fu
Beit angefenchteten Tudy diberhingt ift.  Pei grofier Hibe in
ben $eeller gejtellt, bleibi bie Putter faft jo fejt wie im Eis

Fel. W Wistemann, Eorbad).

G. Braten faftig an echalten. Um Braten fafiig au
erhaften, Dbejtreiche man fie vor dem ufbringen mit Enweifs
und fiige bas Saly gang julebt bavan, bingegen Nodfleifd)
wicft man, audgenommen die fnoden, i fpruvelnd fodenbes
Waffer und fiigl fojoct dag ndtige Saly Gingu. Wehr gichen

- ober langjam fochen lajjen. Fel. A, Wistemann, Eorbad).

7. Sdinfen n jalzen ohue Lafe. Hu einem Scdyinfen
pon 1215 Bio. nehme man cinen guien Schoppen Sals,
ciuen Gfliffel Juder, etwad Salpeter, ehwad Hwiebel und
Wacholverbeeren.  Man mifdt dies, ftellt cine Scpoarzbledy-
pianne ofme Gilafur itber ftacled, Gelled Fener und macht
nater jtetem Milhren bad Saly glihend hei. Ueber ben Fu-
vor geflopiten Sdhinfen lrent mon anj ber Sdjwartenfeite
cinen Lifjel Saly breit baciiber; jobald man mit den Fingern
beviifeen fann, veibt man jolange Saly hinein, bis die Sdwarte
hart wirh, bann beacbeitet man die andeve Seite, bis alles
Saly eingevieben ift. And) jorge man Ddafiie, daf in bad
Mart bes Veinfnodens das Saly orbentlid) cinbringt. Etwas
Bieffer daran verfiindert im Sommer bdie Fliegen, Eier bin-
etugulegern.  Mady 23 Tagen veibt man bdas bernmlicgenbde
Saly nodymald in das Fleijd Nad) jebem Einfalzen legt
man den Schinfen ober Sped, der chenfalld o gefalzen wird,
mit der Schwarte nadh wnten auf den Lijd) ober Vrett, dbamit
bad Yusiveten bes Fleifhjafted mbglidjt vermieben werbe,
Awei Tage nad) dem lepten Einreiben hingt man die Scjinfen
24 Stunbden an die ¥uft jum Enteodnen und dbann i den
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Jaud).  Hinterfhinfen von 2025 Tin, reib i
: 1 ] H . t n
mal Beifp mit einem Sdyoppen Sal rhsf i
&l W Wistemann, Corbad.
8. Sdiufen sum Nandjern cinreiben u 50 SPf
; . i i fb.
ﬁ[ctfd] gehiren vier Pid. Salz wid ein Lot Et?wrhr. %u-z‘-
Saly ird ved)t fein gemadyt und der Sehinfen damif tiidtig
ciigericben.  Nachvem man ihn vier Tage auf diefe et efn-
53:1{;?2!.1 wtd bas Saly eingegoaen ift, wirh ev geritidert unh
i griibjabe, ehwa Anfang April, in einem leinenen oder
Gagebentel aujbewalyt, dtl % 8. Riode, Eorbad,

O Sdweinefleifd an folsen. Drei Pfo. Sammitii
1%, Ltv. Wafjer, gwet t[iﬂjiigeﬁ.ﬂjﬁlrbt‘ ooll -&l'ifl;p Ein -EIlil'L:::r
djen Juider, eine Mefjeripipe Salpeter. Die Lafe gefodt wid
bas Fleijd) 8 Tage hinein gelegt,  Dann abfochen.

#rl. 8. Badbous, Eorbad),
10, Bunge ciugupifetn. Dan falzt die frijde Liehjen-
junge tiiditig von allen Seiten, veibt fie mit etwns Salyeter
eut und (Gt fie fo gwet Tage auf bem Teller liegen.  Dann
fodit man eine Brithe von Wajjer mit Saly und Salpeter
legt bie Bunge in emen Steintoyf, einige Pheffectioner b
ein Eurbzer!}_!ntt wnd giefit vie Vriihe dariiber. MNad) etoa
14 Tagen ijt bie &lmgc aut, daun fodit man fie in g

falgenem Waffer weid). Hrl. Glerteud Sau, Eibungen.

11. Marinave snm Ginlegen vou Hommel- wd R
. i . £ Y q F lltb=
fleifd, 1/, fiv. gectleinertes @nppmrfrgn‘, cine Hwiebel in
Sdeiben gefdynitten, werben in 20 v, Mifdfett gejehvipt.
@mm ein iv. Ejfig wnb ein Lbr, Wajjer bingugefitgt, LPeffer-
fener wnd ein Lorbeerblatt, das Gange wird 1, Shude ge
fodjt wnb erfaltet iiber bas Fleifd) gegofien. ;
fron . Denge.
12. Gicr in Wafjerglas cinlegen.  Yuf 9 L. abge
fodytes b falt gowordenes Wajjer fommt ein Loy, EIBnii!(}:-
[_||f(9{~. §Bf1tl(’€“ wirh vermifdt, ovbentlid) qefelagen, i etnen
Steintopf gefilllt.  Jn bivjes MWafjer legt man frifhe Gier
ein, diejelben bleiben qut Dis {ibers Jabr.
gron €. Winthous, Wilbungen.
13, Ghelatine nlli%nl'iiill'n. Zqic gangen Tofeln Ghelatine
weedent in faltem Wajer eingaoeidyt big fie jdlafi finp —-
baun audgebuiictt und mit fodjendem Waifer verquirlt,
drl. Margarete Shumader.
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14, Qaffeczujols von Hogebuttenfernen. Die Serne ber
Hagebniten werden wie Kofjecholhnen gebrannt, alédann qe-
mallen wud als Kafjeczujop benupt.  (Sejdhmad vorgiiglidy).

el Linn Walbed.

15, SHogebuttenferne als Teezujah.  Die Serne von
Hagebutten Fodye man cinige Stunden und benge bad Ab-
gefochte als Anfaup gum jhwarzen Tee,  Fel. Dina Walded,

16, Damnen jn wajden.  Man uehme einen Gagejac
(Dvgantin) wajdye  die Wppretne besfelben aug, bringe bie
Daunen  hivein, made cinen Seifenjhaum von 200 Gr.
venetfanijdier Seife, vier Lfr. weidhem Waffer, einem Tee
lifiel geftofenen Bovar und bringe dmr Sad in bie nur
fnoovme Fliffigfeit.  Sit aller Sdawm anfgefougt, fo lajfe
man ben Saft Y/, Stinbe liegen und angftige fich nicht,
wie dicfe foftbaven Febern in ein Midtd aerfallen find.  Dan
tefme ten Sad in einen yweiten Seifenidhanm von 100 Gr.
venetianijder Seife, vier Ltr. Waffer wb Y, Teeliffel auf-
geliften Woray nnd verfalee in gleidy fchonenber Weife wie
juwer.  Picvanf werben bie Tamnen it B4 Bt MWajjer
vein duvdgefdnoentt mnd Lt man fie donn in einem Storbe
abrinnen,  sban find die Daunen  bebutfam ang  ihrer
Wittt 3 nefmen uub in gutee Bugluft Halb zu teodnen,
mit gwei Gilofel voll Sdywefeiblitte an fdpwefeln, an dee
Yuft ober Sonne auscinanber ju breiten, dfter ju  wenden,
wieber in ben ingwiiden getrodueten Sogejod  gelan und
wicber getrorduet. Mo beblopfe ben Sad bfters mit bee
flacgen Hand. Das Seifenbad barf nie mehr als lnnvanm
fein, dody ditrfen die Daumen eimmal burd) die Wringmo-
jebine laufen. Spran mtarat Wittmer, Himighaufen.

17, Fevern gu wajdjen.  Dian bededt biefelben in einem
Wajdfaf wit faltem Waffer wid (GEt jie 13—20 Stunden
parin liegen.  Toamn (6fe man auf ein Kilo Federn 250 G,
Sternfeije in faltem Tafjer auf, febt H Kafjeeldffel voll Sal-
miafqeift und ebenjoviel Terpentindl hingu, jowie ein cigropes
&tild Borar in Heifem Wajjer anfpelift. Die Febern werbden
in bag falte Seifenmwajjer gebracht with bie Majje joweit exhist,
al$ ¢s die bineingetoudite Haubd erivagen famn.  Daun nehme
man bad Gefif vom Feuer und Iojfe es mit ben Febern
fo tange ftehen, bis es nur nod) louwarm ift. Die Febern
werben ansgebriiekt und in lawwavmes Wajjer gebracht, weld)es
jtete etwas wmgeriifet wird, fommen dann i nidht gu fparlides
Sdpwenfwaficr (faltes), dann anf grofie, mit teonen Tiichern
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bevectte Tifdje ober fdedg gejtellie Kicbe.  Man taun fie
bann mittelft Wellboly anf cinem Tifdje sevquetiden, indem
mait_fie mehrmals mit demfelben hin und Her vollt. Sind
bie Federn gang teocen, fo peitiche man fie it einem Beadjen
e tmmmer fdwdg geftelliem Buber, woburd) bie Dannen anse
fliegen, Der jweite Flaum obenauf fiegt, dic dritte Sorte
unten bleibt und die Federn in orei Sorten geteilt werden.
dran Wmtdeat Withmer, Hitnighaufen,

18, Julette n wajden. Die Jnlette werben finfs ge-
madht b i ein nidt e heified Seifenmajier von Scjmier
icife, eine halbe Tafie Salmiakgeift nnd Terpentinil cingeweid,
15 Mimtten gugededt ftehen laffen, bann rveibt wnd waifdht
man ein Stid, nimmt e& auf den Tifd), biteftet e8 mit Seife,
leat e8 nodymals in beifies Soda- ober Vovapwaffer, wifehi
5 aug, _}nbcm' man_bem Wajjer eine Hand wvoll Saly ober
cine Zafie Effig jufelt.  Frou Hmtsrat Rittmer, Hiinighaufen,

19, Mofihaare n wajden.  Man Hopjt dic Haare ans,
uprt jie enseinander, gict fochendes MWajfer daviiber, Lebec
il(: mit emen Tud) und 0fe fie einige Jeit fehen.  Dies
wiedetholt man nody etnmal wnd gum britten Wal jetst man
pem Waffer etwas Leim g 3 — 4 Blitidhen Wolner Yeim
weid)t man in foltem Waffer anf, Git in dued) ein Haar
fieh in bae focdpende Wafjer lanfen wnd niehreve Minten
focher. 3t Das Mofhaar sum britten Mial iibergofien, jo
et man e Juber nidht . Man wenbdet cinige Wale mit
e Sto wm, ninmt dad Mofhaar hevaus, (Rt e& abrinnen
und bingt ¢d wie Wijde an flammern anf.  Wird pos
Nofibaar nidt immer Gethy bebaudelt, dann finit man Bicfalr,
bas es feine franje Eigenfdaft verliert und gevabe wich.

aran Ambarat Wittmer, Himighanjen.

26. Gutfeenen won Fleden.  Noftflecern entfernt man
aus Wajdhe mit Nleefaly und fodyendem Waffer, dann nad-
aefpiilt — ober im Sonumer wenn bie Wifche bleidit, fleent
man §tleefaly auf die Fleden, (aft die Sonmenftrablen eine
1_13|rﬁ'1t unb Gegiefit fobald die Flecken heraus geogen find.
Slecten ivgend weldher vt entfernt man mit Bau de Javelle,
Davgileden entfernt man mit Spiritns, Farbens unbd Lad.
fleden mit Teepentin, — man braud)t wiche nedyzvvajcen,
ba Epivitug fowie Terpentin verjliegt. Fron Biering.
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21, Fledwafjer fiir jhwarze Stofje.  Fiv 5 Pha.
Sclpoefeliither, fiix 5 Big. Salmiataeilt, fite 5 PBig. Lavenoel
fpivitug in cine Weinflojhe getan wnd  gefitllt mit Faltem
Waffer, bievmit bas Jeug vedyts gebiijtet wud linfs gebiigelt.

el & Ghrodcurth.

22, Weific Flancile wajden. Weifie Flanelle werben
in fawwarmen Wafjer mit Jujop von Ammoniakgeijt gewajden
und Foc gejpitlt.

23. Farbige Flonelle wajdjen. Farbige Flanelle wiidt
man in fmovarmer, dinner Rogaenmebijuppe, der eiwas Gall-
feife gugefett wurbe und fpillt wicberholt,

24, Ghelbe Stoffe wafden. ®elbe Stoffe werben in
Salgwafjer_cingeweidgt, 100 Gr. Saly in 68 Lir. Wafjer,
in faltem Salpoafier gewajden nud in dimem Seifenajjer
qejpitlt.

25, Sdpoarze Spigen. Scdwarge Spitien wifdht man
i Teewajjer, dem ebwas Spivitug gugefept wird und  plattet
jie lints.

26, Stodjlede. Stodflecte entfernt man am  leidhteften,
wein mait jie 10 Miinuten i eine Wifchung von locdyendem
Ejfig und BVenzin flegt wnd bernadh in bie Bleidhe.

27, Stirfen.  Jom Stirten ber Sragen und Herven
wajdie vedpet man anf ein Lir. Wafjer 5 Eflofiel Stirle,
einen gehdnfen ERloffel Borar, deu man in fodpendem Wafjer
aufldfen muf mnd einen Teeldfjel Gyzerin.

28, Nojtitede. Um Hojtjlecde von Stahl und Eijen u
entfernen, veibt man fie mit ciner MWijchung von Terpentinil
und gefdmolzenem Wadgs o lange cin, bis eine Politur
entjteht. Hegepte 22 bis 25: Fran Heinede, WLRildungen.

29, Weife wajdilederne Handjduhe zn wajhen. Man
gicht bie Handidube an und wifdt fie, wic man die Hiinbe
wifdt, mit weificr Seife in fattem Wajjer, am bejten Hegen-
wajjer, dad man mehrmalg ernevert, bid die Pandjchule vein
find. Dann fteeift man jie von den Hinden, wobei die linfe
Seite nach) aufien fommt, trocuet fie jo mit der Seife, obhne
i fpitlen, an ber Zuft und veibt fie von Heit ju Beit, ehe
?ie gang troden find, dbamit fie nidt Havt werden.

gl DWittleber, Pyrmont.
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30, Wollene Stritmpfe ju wajden. TWollene Striimpfe
laffen fidy am Deften veinigen, wenn fie in auwarmem TWaffer,
vermengt mit ehwad Salmiafgeift, ohne Seife mehrmald burdy
qevieben werben, dann Gell gefpilt und jduell geteodnet.

wron Paftor Lan, Wilbungen.

1. Sdpwarze wollene Stoffe anfaufrijden. Wion fodyt
geteocdfuete Panamajpine mit veidld) Wafjer ecine Stunde
lang; filtviect died durd) wnd wajdt den Sioff ohue Seife
[mowarm bavin titdtig ausg; dbann fpilt man ihn i Gellem
Waffer und bitgelt ibn anf dev linfen Seite, wenn er nod)
fendyt ift. Fran Pajtor Lau, Wilbungen.

32. Hohjeidene Stoffe wajden, NRobjcidene Stoffe wijdit
mai in einer crfalteten Wofodyung von Quillajo-Rinde, fpiilt
talt nach, jhlagt ben Stoff in ein Tuch und plattet ibn, befjer
aber fpanut man ben Stoff in ven Habmen, ftatt 3u platten.

fran Deineden, Wt ilbungen.

33, Winterjadien im Somomer anfiubewahren. Wan
nihe etwen grofen Sad von gravem, ftarfem Seqgeltnd). Die
sum Yufbewahren beftimmten Sadhen werden, nachdem  fie
tiidytig gejanbert uud gefonnt fiud, eingeln glatt aufeinander
gelegt, fo Dreit, daf fie i dben Sad pajjen.  Bwifchen jede
gelegte Breite legt man glatt Jeilungspapier und bindet bie
Sadyen mit Bindfaven feit jufammen. Duvd) die Anfhanger
wird ein ftavfer, lauger Viudfaven g ftedt, welher oben 3um
ESad foweit erausftehen mufi, baf man den Sad davan anf-
hangen faun.  Dann werben die gujammen gebundenen Sadjen
in den Sac gefdoben und derfelbe wird bann gang feft mit
nicht gu ftactem Bindfaden verjdmiict; wngefihe 10—15 em
muf der Bindfaden feft ueben einanber legen, bamit feine
WMotten durdifommen fonnen. Der Sad wird Langend an
einem [uftigen Ot aufbewabet.  Fran G Winthans, Wilbungen.

M. Glfenbein reinigen.  Mit faltem Wafjer, Stiidfeife
und pulverijiertem Bimjtem werden Elfenbeingriffe ujw. tidhtin
qeeieben, dpamn in Hovem LWajfer abgewnjdjen und abgetvodet.
Llm fie wicber gu policren, wird dam mit Spivitug und Wiener
Stalt tiichtig abgevieben. m. §

35. Bohueronds felbjt au maden.  Ju cine Bled)biichje
tut man gevfleineries gelbes LWadys und febyiitiet auf dasjelbe
Terpentinil, joviel, baf ¢8 chwa cinen Finger breit fiber dem

200

Wadys ftept. Dasd Wacha (B{t ficdh von felbft auf, man muf,
wenn man e jpater gebraudpen will, in dem Fall, dafy 8
au bict fein jollte, noch ehwas Terpentindl nadfiillen.
Fean €. Winthaus, Wildbungen.
36, Fufbovenlad. Gin Lir. Spivitug, 170 Gr. Sdellact,
66 G venetianijches Terpentine Dt einem  Pinfel vdex
Lappen biinn aujgetragen. el & Grosourih.

37. Mavmorplatten jn reimigen.  Wan verviibet jrijd
geldjdhten Salf in fovfem Seifewwajjer g biinnem Brei,
jtreicht ihn mit cinem Pinfel anf bie Platte, it thn einige
Toge wirfen wud wifebt ihn dann ab.  Man fam andy ftart
perbitinte Sal3faure jum Neinigen der Platten unehmen.

Fean Heinede, Al-TWilbungen.

38, Mibeipolitur, File 10 Bf. gewdhulichen Wether,
prei Gfiloffel voll Salatdl vermifht, mit wollenem Lappen
cingerichen und tiichtig nadgevieben. Frl. 9. Groseurth.

39, Boryiiglidie Mabelpolitur.  Eine Galbe Weinflnfde
Terpentindl, fiic 50 Pf. gelbes Wadys, jiiv 10 P gereinigte
Pottafe, ein falbes ¥tr, Hegemvajjer. i bas Hegemwajjer
qibt man dag i feine Stide jeviegic Wachs, 1afE beibes auf
langjamem Fener fid) ouflifen und todjen, gibt dann bie
YPottajche binein, die ebenjolls anffocdpen muf.  Alsdann gibt
man die Wafie in eine Schale und vihet e nad) wnd nad
pas Terpentindl Gingw. Die Mafje mufp in faltem Raume
jolange geriifet weeden, bis fie fieif geworden ijt, feinesjalls
parf bag Tevpentindl auf dem Feuer bdagn gegeben werden.

frou €. Heinede, Alt-LBilDungen.

40. Gin Mittel gegen anfgefprungene Hiindve, Hu 20
. Bengoe-Tinftue gicht man langfam (feopfemveife), beftin
big nmijcititelnd, 100 G HRojemvaffer, fiigt dbann 100 G,
@lycerin hingy, cbenfallé  ftarf und anbaltend fehiittelnd.
Nach vem Wajden g gebrandhen.  Fron Dr. H. Secboln.

41, Mittel pegent Hujten und  Heijeckeit.  HOO Gr.
abgefilte, mehriac) cingejdiitiene gange HSiwicbeln werden in
eitem Ltr. Wajjer mit 80 Gr. Howig und 400 Sr. Fuder
jefr fangjam 3—4 Stunben geforht.  Hievauj die Mijdpnng
abgeliiflt, duwd) ein feined Sieb gefehlagen und in Flajchen
gefiillt. 4 —6 Eplofiel taglich fie Srwadyfene, lamwarm oder
falt cingunehmen, fiir Stinber die Hiljte. ;

Fraw I Bou, Wilbungen.

Walbedfijes Hudibud. 14
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42, Ginfadjes Wittel bei Branbwnnben.  Borjinve-Pulver
gwel e, Leindl und Kathoajier, je 100 6. Dicfe Mijdung
witd vor dem jededmaligem Gichvauc) friftiq durdpeinander
gefdpitttelt.  WMan teinki cin St vetnes Yeinen bamit unbd
bindet ed auf bie verbraunte Stelle dber Haut.

wrichridyshobe Fyrmont.

43, Hoansmittel anymoendven  bei angegrifjencn Angen.
nf eimen Teeloffel Vorjdure gicfit man ein ¥ie. gefodytes
Waffer wnd ftellt es falt.  Damit werben die Angen mit etnem
Sdywdnmdien ein paarmal bed Tags gefithlt.

ot Muna Stleinfdymidt.

44, Froftjalbe. Rinvevmart wich angaelaffon nud mit joviel
Weinjpivitng vermengt, wie dos Fett anninmt.  Ober man
[6ft 100 Ghe. Saly in einem hHalben Lte. Wajfer anf und madt
mit diefer ¥ojung etnen Priefnit-Lmjdlag nm bdie Froftbenlen
abends beim Fubetigehen und wicderholt hu, big der Froft
veejcoden 1ft.

45. Miittel gegen E!-luhutgtu Man tancht ein qrofed
StitE Watte in fodhenves Wafjer und prept es jeft auf bie
Wunove, worauf fehr bald bag Biut geftilit wird.

Tran Deinede, Wit-TWildungen.

46. Vovgiiglides Wezept gegen Durdilicgen.  Hwei Lot
Walleath n dret Efliffeln Samillensl auf geliubem Feuer
gefdymolzen, werben, nacdhpem die Wafje vom Feuer genommen,
mit gwer Eflofiem Provencedl gemijdt, und 0§ jum Er-
Talten geciihet. Die Salbe wicd anj Leinen geftvidyen und
mligr[mt. von Habel-Stodhanfen.

47, Hithuerangew. Wian binde etwas Watte auf bas
SHiillmerauge wnd trintt dicjelbe vor dem Scdylafengehen mit
Tevpentindl.  Die Beogedur muf 4 6 mal wiederholt werden.

gron & Heinede, A-Wilbungen.
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