1, Gentiife und andere Friichte fiir dDen
Winterbedarf ecinjumachen, wie auch
fertige Speifen fiir Jeifende u. f. .
Sabre lang frifch ju erbalten.

Griine Bobnen einjumachen.

Man probivt bievgu cine gute Sorte aus, welde fid) leicht
in Waffer weid)y fodyts am befien eignen fidy dazu die breiten
Sdywertbolhynen. Dicfe reinigt man von den Seitenfiden, dhnei-
det fie, ober [dft fie audy gang, legt fie mit Saly in Steintdpfe
feft jufammen, bedectt fie mit einem leinenen Tudye, worauf
man dann éinent vein gewafdyenen Felditein legt, und Lift fie fo
im Keller ftehen. WVon Recit ju Beit jedody muf man das Tudy
abnebymen, die WVolhnen von dem oben fjid) jeigenden Kabhme
veinigen, und fie dann wieder mit dem in Waffer audgefpiilten
Tudye und dem Steine bedecfen. IVill man fie nun gebraudyen,
fo ftellt man ein grofies Gefif mit IWaffer auf dag Feuer,
nimmt die Bolhnen aus dem Steintopf hereus, mdidt fie mit
warmem Waffer ab, und fodyt fie in dem Fodyenden Waffer
weid). it died gefdyehen, fo wirit man fie in Faltes Wafjer,
weldyes man biters wedyfeln muf, damit {id) das Saly vollig
Berauszicht, [4ft fie davauf auf einem Durdfdhlag trocken ab:
laufen, fdymwist fie nun mit guter Butter auf dem Feuer langs
fam durdy, beftdubr fie mit etwas Mehl, giebt einige Taffen
guter Bouillon davauf, [t fie damit etwas durdyfochen, thut
etioad fein Dachivte Peterfiiie daju, und fhmeckt ffe dann ge:
borig ab. Man Fann jie aud), wie die frifden, a IEspagnole
bereiten.

Sodbud, 51
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JiirBifher Weijen.

Siersu nimmt man die jungen Kolben, welde dic Grége
eines fleinen Fingerd haben, legt fie cinige Tage in Salzmaffer,
weldyed Ofteré gemwedyfelt werden muf, dann blandyirt man fie
mit Salywafler und Cfjig, 1Kt fie davin verflihfen, troctnet fie
auf einem Tudie ab, und packt fie in fleine Gldfer. Dann
wird guter Weineffig mit Mustatenblume, cinigen Nelfen und
SPeffevtdrnern aufgefodyt und gefdhydumt, und verfiiblt 1iber
die Frudt gegofien. Die Glifer werden mit Ninderblafe vers
bunden, und endlidy an einem fihlen Orte vermalhrt.

Griine. Bohnen in Giijig.

Siergu nimmt man die Fleinen, fhmalen BWolnen, 3icht fie
gut ab, fodyt fic in einem fupfernen Keffel mit Salywaffer
weid), I3t fie dann verfiiblen, und trodnet fie auf cinem Tudye
ab.  Hierauf legt man fie mit allerlei Gewlivgtdrnern, cinigen
Beben Knoblaud) und einigen Chalotten in Gldfer oder Krufen,
tibergieft fie mit gutem, fdarfem Weinefiig, und vermalrt fie
wie den eben befdyricbenen Weizen.

Champignons in Effig.

. Hievgu nimmt man die fleinen, weifen $Haide:Champignons,
welde nod)y gefdylofien, und nidyt grofier als cin Biergrofdyens
filic {ind, fdyneidet diefen unten die Sticle cin wenig ab, bepust
diefe fowie das Juwendige etwas, und wdidt fie in Salzwafjer
reing dann blandyivt man fie einige Minuten in Salzwafer,
und legt fie auf ein Tud). Hierauf focdyt man guten Weinefjig
mit etwas Mustatenblume, Gewiirgtbrnern, als Preffer, Nelfen
und Englifjhem Gerotivy, und gicft blefen liber die in GLlifer
gepactten Champignons.

Cingemadhte, gefdilte Gurfen,

Hievsu nimmt man die grofen Gurfen, f{dhdlt fie, und
fdyneidet fie der Ldnge nacy auf. Dann hdhlt man jede Hillfte
ausé, fo dag die Kerne herausfommen, blandyict fie mit ordis
naivem Weineflig, und (4Gt fie mit dicfem in einer Neibefatte
vier und jwanjig Stunden lang verfiblen. Hierauf nimmt
man fie beraus, padt fie in Gldjer, fodyt guten Weinefjig mwie
gu den Champignons, mit allerlei Gewtiren, fligt nody einige
Cpanifhe Plefferidyoten, einige Chalotten, Knoblaud), einige
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Lorbeerbldtter, Senf, gefdnittenen Meerrettig und Corianders
forner dazu, und giefit diefes Falt tiber die Gurfen.

Saly: Gurfen.

$alb ausgewadyfenne Gurfen werden rein gemajden und abs
getrocEnet, und mit etwas Dill, Kivjdybldttern, einigen Lorbeer:
bldttern und etiwas Fendyel in ein Fag gepackt. Dann wird fo
viel Wafler, als ndthig feint, die Gurfen ju bedecten, mit
cinem guten Zheile Saly und etwas Salpeter aufgefodyt, ges
jdydumt, und beif tiber die Gurfen gegofien. So [d§t man fie
einige Tage an einem Ovte mit einem Tudye bedeckt fielhen, da=
mit fie. gibren; dann nimmt man den Sdyaum ab, [Gft dasd
ag von einem BVbttcher feft ju madyen, und felhrt daffelbe alle
awei Tage um, :

Saure Gurfen.
SMit diefen verfihrt man wie mit den eben befdyriebenen,
nur nimmt man fjiatt de8 Wafferd guten Bievefjig oder fhmaa
dyen Weineffig.

Pfeffergurfen (Cormichomns).

Die hiersu ausdgefudyten, gany Fleinen Gurfen werden mit
ibren Halben Stielen, nadydem fie rein gewaidyen find, mit Pfef:
ferfdrnern, etoas Cnglifjdem Gemwiivg, Nelfen, Mustatenblume,
einigen Relien Knoblaud), Chalotten und einigen Spanifdyen
Prefferichoten in fleine Glijer cingepackt, und mit aufgefochtem
und gejdhiumrem Weineffig falt tibergofien. Der Cijig fann
aud) mit den genannten Sngredienzien fowie mit den Gurfen
einmal aufgefodyt merden. Sollten fie fahmig werden, fo gieft
man den Cffig ab, fodyt ibhn auf, fdhdumt ibn, und gieft ihn
falt wieder tiber die Gurfen, fo daf ev fHberjieht.

Artifchoctenboden in Effig.
Diefe werden tie die gefhdlten GSurfen bearbeitet,
Sypargel in Efjig.
Diefer wird wie jum Frifhfodyen geput, in lange Stifcke
gefdynitten, und dann wie die Champignons behandelt.
NRothe Mitben.
Die rothen Riiben wijdt man vein ab, und [Ft ihnen die

Sdymdnge, weil fie, wenn man Ddiefe abgefdynitten, ibren
: e
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Saft verlieren wiirden, Fodyt fie mit Waffer weidy, [bdlt fie
dann ab, fdneidet fie in feine Scheiben, vangirt {ie mit gefcdynit-
tenemn und Dadyivtenm Meerrettig und etwad trocknen Kimmel:
tornern in grofe Topfe ein, und gieft endlid) fo viel €fjig dars
anf, daf derfelbe tiberitebi.

Griine Grbfen in Bouteillen,

Die ausgefudyten, griinen, jungen Sdyoten werden in Saly
gemifeht, und fo wie die WVobnen rol) vermalyrt. Cine andere
Art ift die, dag man fie mit wenigem Saly i Bouteillen in
Wafferdampf eine halbe Stunde abfocht, fie dann feft jupfropft
und verpicht, und an einem fiblen Orte vermwabrt.

Diefelben getrocknet.

Man tiberfodyt dicfelben cinigemal mit Waffer, trocknet fie
auf einem Zudye, legt fie dann auf feine Horden, und Iift fie
in einem gelinden Ofen trocknen.  Cbenjo madyt man es mit
den Sdyneidebolynen.

Sriiffeln ldngere Jeit ju erbalten,

Die Twiffein werden rein abgewafdyen, mit etwad feinem
Provencerdl angefeudytet, und in Bledhbiicdhfen gepackt, die nady:
Ber von einem Klempuer fejt ver(dthet merden miiffen; dann
werden die Viidyfen eine halbe Stunde lang tlidytig in Wafjer=
dampf gefocht. Statt der Wiidyfen nimmt man aud)y GSidfer,
weldye mit einem guten, neuen Korfe fo fejt ald mbglid) vers
{dyloffen merdeny ju diefer Art nimmt man aber fein Oel, fonz
dern Lift die Trliffeln trocfen. Der Korf wird nun mit Drabt
feft fiberbunden, dic Gldfer mwerden mit Heu in ecinen Kefjel ge:
packt, und eine Vierteljtunde hindurdy langfam in IWafjer ge:
fodpt. Dann lagt man fic davin verfublen, nimmt jic heraus,

ne

trocEnet fie ab, legt fie wieder in die Gldfer und verpichyt legtere.

Dicfelben auf eine andere rt,

Die frifdy gewafchenen Triiffeln werden mit reinem, mweifem
Sdymweineliefenfdymaly und einem GSlafe Rbeinwein auf dem
Feuer o lange gefocht, bis dev Wein verdampft, und nur das
Jett 1ibrig geblieben ift. Dann nimmt man fie ab, packe fic in
Gldfer, und gieft das Sdymaly liber diefelben, fo daf es einen
Finger breit liberjieht. Das Scdymaly fann fpdterhin wieder 3u
den Pajteten und Pains von Wild gebraudyt werden.
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Sduerfobi ju bereiten.

Man fdyneidet oder Hobelt den Kobl fein, vermifdht ihn mit
" @aly, ftreidht dann ein Fdafichen mit ermad Sanerteig rings?
herum aug, packt den Kobl mit fleinen, griinen Weinvebenitielen
in dafielbe einm, und ftellt diefes adyt Tage an einem warmen
Ort, damit der Kol anfingt su gibren. Danh wird das Faf
feit sugemacht, in den Keller geftellt, und dfterd umgewendet,
fo dag die obere Seite unten ju jtehen fommt, Wird nun bdasd
Kafi, wenn man von dem Kobhle gebraudyen will, gedffnet, fo
muff man die gebfinete Seite nadyher wicder mit dem Deckel
tedecken, und diefen mit cinem Steine beychmweven.  Nach) Ve
ficben fann man audy Dill, ecinige Iadyholderbeeren und tvock:
nen Ktmmel dayn thun. Cndlid) ift nody su bemerfen, daf das
Sag von Cidenbholy gefertigt fein mufs andy eignen fic) leeve
Weinfiffer gut dayu.

Gefdnittene, frifdhe Gurfen in Oel.

Man jcyneidet mitteldicte Gurfen, naddem fie gefdydlt find,
in feine Sdyeiben, falt fic etwas ein, dridt fie nad) Berlauf
einer halben Stunde rein aus, durchmengt fie dann mit gutem
Provencerdl und etwas Estragon-Giiig, padt fie fejt in Eleine
Gldfer, nnd giekt fo vick Oel davanf, dafi daffelbe tiberfteht.
Beim Gebraudy jum Salat gicit man das Del ab, vereiibrt ed
mit ctmas bachivter Peterjilie, Bstragon, einigen Chalotten, etz
mwas Pimpernelle, groblid) gefofencm, weifem Dieffer, dem Selz
ben won einem oder jwei Havt gefodyten Ciern und jwei Loffeln
Estragon- Gijig, fo daf davaus eine etwad dide Sauce wird,
mifdyt julest die Gurfen hingu, und giebt fie als Salat.

Estragon-E&ifig und feiner Krvauterefiig.

Die griinen Eslragon-Bidtter merden von den Stielen ab:
gejtveift, mit etwas Pimpernelle, Meliffe, Trittmadan, einem wenig
gritnen Thymian, jwei Rehen Knoblaud) oder fiatt defjen mit
mehreven Sovnern Rofambole, einer Sdyote Spanifchem Preffer,
einigen Chalorten, etwas Muskatenblume und einigen NMelfen
vermifcht.  Hiermit fiillt man eine Vierquart=Vouteille, fo viel
alg man bineinbringen Fann, gieft fie ‘mit ecdytem, {dharfem Bor-
deaux-Beinefiig voll, und (iGt fie drei bis vier Wedjen fielen.
Dann giegt man den Cifig durd) cine Serviette, und fiille ihu
in fleine Flajen. Bu einer Sauce nimmt man nun Hievvon
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immer einen G{IBfel voll, und nady Verbaltnif aud) ju den
Salaten und den Magnonnaises. Man Fann die Bldtter dann
nody einmal mit gewbdhnlichem Weineffig (bergicgen, Dder aud)
nody einen fefr friftigen Gefhymact befommt, und jum gewdhn:
lidhen Gebraud) vermendet merden fann. Bon NRofenblittern
oder Beildyen beveitet man ihn auf diefelbe Weife.,

Artifdhocfenboden in Oel,

Nadydem diefelben ausgefchnirten, und mit Salzwaffer und
etwas Cffig meidy gefodyt find, padt man fie in Steintruten,
libergiefit fie mit feinem Provencerdl, verbindet yic mit Sdyweins:
blaje, und ftellt fie EibL.

Biviebeln in Effig.

Kleine, mweifie Biecbeln werden in Cijig mit Saly jiemlid
weidy gebodyt, fobald fie verfiiblt jind, in Gldfer gelegt, und mit
gutem Estragon-Gfjig fibergofien. Cbenfo tann man Chalotten
mit anfertigenr, und mit den Biwiebeln einpacfen, aud) abgepuste
Knoblaudyzehen dazu nefmen. Man giebt diefe Art eingemad):
ter Sadyen auf Eleinen Affietten ju den Fleifhpeifen mit Herum,
um bden Appetit zu veigen.

Champignons in Butter au bain Narie.

Redyt gefunde Garten:Champignons werden abgeputt, mit
frifdher Vutter und Citronenfaft einigemal aufgefodyt, dann in
Flafdydyen gefiill, weldye feft sugepfropft und jugebunden werden,
und Dievauf eine Wiertelftunde lang au bain Marie gefodyt.
Nun nimmt man die Glifer heraus und verpidt fie.  Auf
diefe IBeife erhdlt man Champignons, telde den frifdhen an
Giite und ibvem natiivliden Gefdymacke gleid) bleiben.

Flixed =-EPickles.
Siehe Regifter.

Soja von Champignons.
Siche ebendafelbit.

Marinivte Hervinge.
Gute Heringe werden vein abgewafdyen, und einige Stunbden
gewdffert.  Dann {dyneidet man ‘ihnen die Bdudye ab, veinigt fie
inmendig, pact fic fdidtweife mit einigen Bwicbelfdyeiben, aud
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gefddlten Citronenfdeiben, aus denen bie Kerne heransgenomnten
werden, forvie mit gangen Gewiirztdrnern in ein Glas oder einen
Porjellantopf, giebt die diinm abgefdydlte Citronenfdale nebit ei:
nigen Lorbeerbidttern dayu, und ibergieft fie mit gutem Wein:
effig.  Die Gliifer oder Tdpfe verbindet man mit Blafe, und ldft
fie yum fernern Gebraudye ftehen. MNod) ift 3u bemerfen, daf die
Heringe, damit fie nicht ju febr ausyichen, nicht ju lange itelen
dlivfen, weshalb es vortbeilhafter ift, von vierjehn Tagen ju
vierzehyn Tagen neue eingulegen.

Diefelben gerditet uud mavinivt,

Gobald die Heringe wie die obigen ausdgewdfjert, und rein
geputst find, Befiveicht man fie mit etwas DButrer oder Del,
bratet fie von beiden Seiten auf dem Nojt ab, und verfibre
tann wie mit den obigen.

Marvinivte Fifde.

Die Fifharten fhuppt man rein ab, nimmt fie ans, wiidt
fie vein ab, bejtreut fie gut mit Saly, und (@t fic einige Stun:
den fteben.  Dann trocknet man fie ab, befiveicht fie mit Del,
vbftet fie von beiden Seiten gar, padt fie in Gldfer, gicht eine
Marinade voi Weinefjig, Bmwicbeln, Chalotten, ganyen Gewiirgs
thrnern und Saly beif dariiber, und fobald fie vevfiihlt find,
verbindet man das Gefdf. Die Eleinern Fijdye LifE man gang,
die grbfern dagegen fdneidet man in Stice. AWill man {fie
nicht thiten, fo fodyt man fie einmal in der Wavinade mit auf,

Fervtig bereitete Gemiife und andeve
Sypeifen aufzubewabren,

Griine Crbfen (Schoten).

Hiersu wddlt man die jungen, fleinen Maifdyoten. Nady:
dem fic auggepalt find, werden fie mit faltem IWafjer gemajdyen,
wnd dann mit redyt feiner, frifder Butter auf dem Feuev rajd)
weidy geddmpft.  Will man gefdnittenen Kopfialat darunter
mifdyen, fo gefdhieht dies, mwie e8 fdjon bei den Sdystengemiifen
bemertt ijt. Sobald nun dic Schoten verFihit find, fullt man
fie in Vouteillen, welde cine etwas grofie Oeffnung bhaben, fo
weit, daf jwifden den Sdhoten und dem Piropien ein el
Finger breiter Raum bleibt. Dann werden die Flafden mit
“neuen, von gejundem Koxt befonders dazu gefdynittenen Piropfen,
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welde brei Finger breit HBhe DHaben, voerber in MWaffer ein-
geweid)t, dann getrocknet, und mit einem runden Holje gut jus
fammengejd)lagen werden miifien, fo feft als mbglidy verjdylof:
fen, weldyes man dadurd) bewerfiielligt, da§ man die Pirbpfe
vermitte(jt eines runden SHoljes, jedod) behutfam, Dbineintreibt,
fie dann mit Bindfaden oder beffer mit Draht freuymweife ver:
bindet, fo bdaf fich der Pfropf niht in die HbOe ziehen Eanm.
It dies gefchehen, fo legt man die Flafden mit Heu oder Pa:
pierfpdlnen in ehuen RKefiel, fest fic mit Ealtem Waffer auf dag
Heuer, und it fie langfam eine Galbe Stunde fodyen. Dann
nimmt man fie vom Fewer ab, und, wenn fie verfihle find, aus
dem Keffel heraus, trocknet fie rein ab, und verpidht fie. Statt
der Flajdyen Eann man fidy audy runder oder wierectiger, mit
Cnglifdhem Binn gut verzinnter Blechbiichjen bedienen, weldye,
nacdydem man die Sdyoten Hincingefiillt hat, mit gut anfdliefen:
denn Deckeln verfehen, und vom Klempner fejt gelbtbet werden
miiffen.  SNit diefen Wiichfen verfibrt man in Betreff des Ko-
chend wie mit den Flafden. IBill man nun im Winter von
dicfen Sdyoten gebrauden, o wird die Flafdhe gebdifnet, die
Biidyfe aber mit einem ftarfen Meffer aufgefdnitten, oder das
Geldthete mit einem glifenden GCifen lodgemadyt; die Scyoten
werden dann in eine Kafferolle gefchiittelt, einmal aufgefodyt,
mit etwas Mehl befidubt, und gebhirig nady dem Salze abge=
fdymect.  Fiigt man nun nady Belieben nod) ein wenig Jucker
daju, fo wird man die Sdyoten cbenjo fybn an Sejhymact fins
ven, alg fie nur frifdy beveitet twevden Ednuen.

Junge, griine Bobuen au hain NEarie.

Diefe blandyivt man ctwas in Fochendem MWaijer, fdywitst fie
wic die Schoten mit Butter jufammen, Fod)t fie in den feft
ver(dtheten WBlehblichfen drei Bierteljtunden au bain Marie,
und bebanbdelt fie bei dem GSebraud) ebenfo mwic die Sdoten.
Man fann nady Belicben aud) nod) etwas gehackte Peterfilie
dajufeen; aud) fonnen diefelben gleich mit frijdyer Vutter weid)
geddmpft merden, ohne dag man jie vorher blandirt.

Telfotwer Miiben.

Nadydem man diefelben, wie im flinfren Ubfdynitte befdyries
ben morden ift, fertig jubereitet Dbat, mwerden fie in Bled):
bitdyfen wie die Sdyoten drei Biertelfiunden an bain Marie ges
fod)t. Bu diefem Gemiife fann man audy glacivte Hammels
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Quarrés obex gebratene Cnten mit in bdie Bitdyfe packen, fomie
man ed aud) gleid)y mit Kajtanien meliven fann, Hauptiidlid)
aber muf man dabin fehen, daf diefes Gemiife vedyt Frdftig jus
beveitet ift.

WivfingEobl.

Derfelbe wird nady Vorfdyrift fertig jubereitet, mit einer
Friftigen Sauce Espagnole mnebjt ©dyeiben von abgefodytent, maz
gerem Spedt, mit abgebratenen NRebhiihnern, abgebratenen auer:
fhen SWiiviten, fowie Filels von Cnten u. f. w. in cine DBlech:
biichfe gethan, und, nachdem diefe gut verldthet ijt, eine Stunbde
au bain Marie gefodyt. .

Sypinat, Gudivien, Ieifsfohl a Ia créme
und dergl.
werben nady Vorfdyrift gar gemadyt, fertig zubereitet, und dann

wie obige Gemiife in verfdyloffenen Blechbiidhfen eine Stunbde
au bain Marie gefodyt.

Spargel en petits-pois
wird fertig zubereitet, und dann wie obige Sadyen behanbelt.

Stangenfpargel,

Nadhdem derfelbe gehdrig gepust, und in gleidy gefdnittene
Bunde gebunden ijt, wird er fiinf Winuten lang blandyivt, dann
in cine Linglide Bled)blichfe gepackt, und mit einem guten Con-
sommé, teldes gehdrige Confifteny hat, fo tweit libexgofien, da§
daffelbe tiberfteht. Hievauf wicd die Biidyfe gut verldthet, und
cine Dhalbe Stunde au bain Marie gefodht. Beim Gebraud)
wird ecine dicfe DButterfauce daju bereitet, ju welder man das
Consommé ntit verwenden fanu.

Cardi.

Derfelbe wird nad) BVorfdyift fertig jubereitet, mit einem
frdftigen, furjen Consommé von Kalbfleijcy bevgoflen, und im
Uebrigen wie der Spargel behandelt.

ArtifchocEen,
Mit diefen verfihre man eben fo wie mit dem Cardi, nur
Fann man fie ftatt des Consommé gleid) mit einer Sauce Espag-
nole weldye mit einem Hachis von Champignons gemifdyt ift,
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in dem Bledyfafien veridyliefen, und cine Stunde au bain Ma-
rie fodyen.

Man fieht Hieraus, daf man aud) andere Arten GSemiife
Teiht auf diefelbe 2Weife conferviven, und durd) diefe Borrichtung
den frifdyen an ibrem natlivliden Gefhmad gleidy ftellen tann.

Cotelettes a PEspagnole au hain Marie.

Man treffirt die Cotelettes, panivt fie, und bratet fie in
guter Butter auf beiden Seiten feidt ab, fo dag fie inwendig
nody faftig find. Dann werden fie mit einer frdftigen Sauce
Espagnole in eine Bledbiidyfe eingelegt; diefe toird dann vers
Ithet, und cine Biertelfiunde au bain Marie gefodt.

Ericassée von Hiibnern au bhain Marie,

Daffelbe wird nad) BVorjdyrift mit einem beliebigen Bufage
von FijdhEneffeé, Champignons, farcivten Krebsnafen, Odyfens
gaumen und Kalbsmild) vevmijdyt, fertig jubereitet, und dann
in Bledybiichfen gefiillt, fo daf diefe jedody, wie bei den 1tibrigen
Sadyen, oben einen Finger breit leer bleiben, Hievauf verldifer
man die Wiidfen gut, und Ffodyt fic cine Halbe Stunde an
bain Marie.

Ninderfilet aw jus.

Daffelbe wird nad) Borfdyrift jubereitet, in einen (Gngliden
BledyFaften gelegt, mit einer frdftigen Jus iibergofien, fo daf es
von Dderfelben bedectt ift, daun wie obige Sadyen gut verlbthet,
und eine halbe Stunde au bain Marie gefodt.

NRinderftiicE & la braise.

Cin gutes Sdywanfitict, weldhes feine gehbrige Reit in der
Luft gehangen bHat, wird von den Knodyen losgeldft, und in
ciner frdftigen Braise gebdrig meid) gefodyt. Dann nimmt man
e3 Deraus, bejdyneidet es, degraiffict den Fond, und pajfict ibn
durd) eine Serviette, legt nun dasd Fleifh mit diefem Fond in
cinen Bledyfajten, fo dag e mit dem Sud iiberdectt ift, verids
thet den Kajten, und fodyt e in Ddiefem drei Biertelftunden oder
eine ganye Stunbde au bain Marie.

Salmi von Nebbiibnern,
Das Salmi wird nady BVorjdyrift jubereitet, mic die Cote-
lettes in einer Wiichfe veridhloffen, uud eine halbe Stunde an
bain Marie gefocht.
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Ragotit melé au hain NHarie.

Dafieibe wird tvie das Salmi bebandelt, fo wie alle Q[rten
von Fleifd):Ragodls den oben angeflihrten gleidy behandelt werz
den Eonnen.

NMinderbraten au hain NMarie.

Sobald derjelbe gar gebraten ijt, Lifit man ihn falt werden,
1bft bdie Knodjen aus demfelben, fest ihn Ddann wie das
Minderfilet mit einer frdfrigen Jus in die Blechbiidyfe, und Fodhyt
ibn, nadydem man diefe fejt veridylofien bat, eine LVierteljtunde
au bain Marie. Daffelbe gilt von allen Braten, wobei man
die MWutter, womit fie gebraten find, mit in der Jus [ift. Diefe
angefiihrten Beifpicle des Kodhend an bain Marie fann man
nun weiter verfolgen und vermehren, fo dag ein in Hamburg,
Liibect, Srettin oder anderen Seeftddten beveiteted Diner, melz
dyes an Scdubeit und Giite einem frifhen gleihfommt, am
Nord: oder Siidpol gefpeift mwerden fann.

Butter aun hain NEarie.

Da bdie Butter in Tonnen Bfters durd) die Ldnge der Beit
an Glite verliert, fo wendet man audy hiexbei diejes Mittel an,
weldyes namentlidy fiir Secfabrer von Widytigkeit ift.

Man nimmt Hievyu gany feine WVuntter, wie man fie eben
aug der Sabne gewonnen Hat, thut fie ungejalzen in einen Por=
jellannapf, und ftellt fie eine Bivrtelflunde in fodyendes Waffer;
dann gieft man das reine Fett fo flav wic Waffer ab, fllle die:
fes in Wouteillen, pfropft diefe, wie oben angegeben ift, fejt ju,
foht das Fett Hierin eine Biertelftunde an bain Marie, und ver:
pidyt dann die Flofdyen, wie vorber befdrieben iff. Will man
nun frifdhe Butter Haben, fo bffnet man eine Flafde, exmivmt
fie etwas, gicht das Fett in einen Napf, 1G[t s bierin wieder
evjtarcen, und viihrt es vermitteljt eines Holldffels mit dem nd:
thigen Saly und einem oder jwei CHldffeln voll dicer Sabue
durdy.

Sabne au hain NMarie. ,

SMan nimmt biersu die Sahne wvon der Mild), mweldhe am

Abend gemolfen ift, am andern Morgen ab, fodt fic, wie ge:

wbhnlidy, auf dem Feucr ab, gt fie verfiiblen, fillt fie in Bous

teillen, verpfropft diefe wie die obigen, und fodyt fie eine Biers
teljtunde au bain Marie,
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Consommé und Suppe.
Siermit verfihrt man wie mit den befdyricbenen Sachen in
Wilidhfen und Flajcdyen.

Bu den Land: und IJagdreifen faun man fid) febr gut auf
cinige Tage mit fertig bereiteten Speifen verfehen. Hievyu eig-
nen iy am bejten gute Braten, weldye in ihrer Jus wieder auf:
gefdhmigt werden fonnen; von den Gemiifen nimmt man bie
- Mibenavten, Sauerfohl, RNothEohl mit Aepfeln, Wirfingeohl mit
Cotelettes, weldye lesteren man mit einer Sauce Espagunole in
citien: Topf einpacten, und aud) falt geniefen fann; ferner dous
blirte Coteleltes. $Hieryu nimmt man givei diinn dreffirte Cote-
lettes, bejtreidht fie mit Kalbfleiichfarce, welder mit hachirtem
Gpect jufammengefest tt, legt fie jufammen, fo daf der Farce
in der Mitte ift, befiveidht fie auf die gewbdhnlide Weife mit
Cicrn, panict fie mit geviebener Semmel, und bratet fie in But:
ter von beiden Seiten langfam gar. Ferner Ninderfilets, weldye
man mit einer Sauce Espagnole in cinen Topf packr, fowie ge:
fpictte Fricandeaux von Kalb oder IWild. m Fall ¢s ju ums:
ftindlidy fein follte, Suppe ju trandportiven, bedient man fid
ftatt derfelbenn der Tafel= oder Tafhen-VBouillon; audy Pains von
Kalb, Pité Royal und dergleidyen falte Speifen find der Wurit
und dem roben oder abgefodhten Schinfen vorjujichen, meil
diefe den Durft ju febr evregen. Bur Crfrifdyung dient aud
einn gutes Compdle, fo tvie fleine, trocene Backereien, als Pors
tugiefer:, Orvangentudyen u. tgl. m., aud) havt getodhte Gier.
Diefe werden nacdy dem Abfocyen rings hHevrum eingefnickt, und
jwolf Stunden in eine Salzlafe gelegt, damit fie vom Salze
durdyzogen mwerden; cin Salmi pon Nebhlihnern oder Krammets:
vogeln, weldye man in einen Topf packt, ift ebenfalls eine gute,
falte Speife, und HAlt fid) mehrere Tage lang. Den Perridyaf:
ten it ein fleiner $Holzfaften wobhl zu empfehlen, in weldem
mehreve Abtheilungen, mit vievecfigen Rinnbilichien und Deckeln
verfeben, fein miiffen, in welden die fertig beveiteten Speifen
febr gut trandportivt werden fdunen.

Anmerfung. Da das NRdiudern und Cinpdéeln des Flei:
fhes fhon allgemein befannt ift, fo mwird e8
nicht ndthig fein, biertiber eine befondere An=
weifung ju geben, idy tibergehe ¢ daber, jowie
audy das Mijten des Federviehs, eben fo die
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Gifigfabrication, mortiber befondere Wiidyer
vorfhanden find. Nady einer neueven Art
wird . B. der beFannte Efjig von Kornbrannts
wein, Syrup, Weinftein und MWafjer, mwel:
cher fonft eine Beit von drei Monaten ge:
braudyte, um zu feiner Sdure zu gelangen,
in ¢ben fo viel Stunden durd) das Filtriven

deffelben durcy ein mit Cichenbobelfpdfuen vollz
aepfropites Gefig von Cidjenloly gemwonuen.

Luftipec ju bereiten.

Da diefer fo Hidufig gebraudyt wird, fo ijt e8 gut, ihn fich
fefbft 3u beveiten, wobei man auf folgende YWeife verfibre:

Cine gute Spectieite wird mit Salpeter und Saly von bei:
denn Seiten eingericben, und dann auf ein Brett gelegt, tweldyes
man etwas abfdiifjig ftellt, damit die Feudytigfeit ablaufen Fann.
St nun die Spectieite binnen drei Wodyen vom Salze ginlich
durdyzogen, fo biangt man fie auf einem luftigen BVoden auf,
damit fie bart austrodnen fann. Man bedient fid) Ddiefer Art
Spect jum Spicken, ju den Pajteten, sum Farce, alé Barden
gum Federvieh u. f. w.

2, Weber Faftenfpeifen u. {. w,

Hiertiber eine befondere Neile Speifen anjuflibrven, miirde
nuy eine MWiederholung der fdyon aufgejeichneten Speifen fein,
da tie Wenderung und Wabl dexfelben fhon durd) die Religionss
Gefese vorgeyeichnet ift. An den Fafttagen der Katholifen vers
meidet man dag Fleifdy, die WVouillon und andy wohl die But:
ter, und bedient fidy daher der Fifhbouillon, und ftatt der Fleifd)-
fpeifent der Fifdyfpeifen; ftatt der Butter nimmt man feines Pro=
pencerdl, und fomit wlren alle Regeln, die man bei den Fajtens
fpeifen ju beobachten Dbat, angefiibrt. Cben fo verhdlt s fich
bei den Rjracliten. IWas diefe ju genicfeu baben, ift gefetslich
oufgezeichnet. Statt der Vutter wird nad)y Umijtinden guted
NRinderfett oder Gdnfefdymaly genommen, und ftatt mit Speck
wird dag Fleifd) mit NRindertalg gefpickt, und feine BVraten
Founen mit dem gefdynittenen Spect von Spickgansbriiften ges
fpickt werden.  Statt der Mild) bei den Mebifpeifen nimmt
man weifen Wem, und fo wdren audy alle Abweichungen von
den in diefem Vuche enthaltenen Speiferecepten angefiihre, ob:
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