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it "semlye bélit, 5.6. tojdst, @1; és.

Ser -dmt — Készlthetsz ezen F arceﬂ:f + hi

cg pastétomot is; valamint haszodlhated, a*

gn silt apré marhahnz, és szarvas - gomb:
Iud-mz’qhoz is. .

584, Szalpl.l{on

E zzn- meg, okor sza]-padlaaéf puhdn, jé Brais
, kakas - taréjjal és tehén - brézhvel ezgylitt,
| 1 és vagdald-el apré koezkdkra rik-farkakkal ,
fas és csiperke-gombaval; ugorkdval, vagy apré ka-
val fojtsd-be vajba, hints-be egy kandl lisztel, onts
Joulist » vagy fejér martdst; adj hozzd egy kevés
L fiistolt nyelvet , fozd el iély sdzd- meg, 'skeverd-el
sirga]aval és czitrom - Iéve.l hozz4 adhatod az
) marha pecsenye maradékotis. — Azutdn, @Eltsd
paharakba hintsd be felél barna semi‘ aor-
al, “adj red egy kevés rik va;at, és tedd mmh’s
z 2’ meleg kemenczébe. Ezt 2’ Ragout mindenféle
fekhez haszndlhatod.

-

585, Fann vagy nyarson Siilt kalacs.

‘i hez szt.,lxséges 2. font vaj, = font fain liszt, 11/a
i czukor 30 tojds 1/2 lat fahéj, és Szerecsen-dié
g ’s két czitrom’ sdrgdja — verd. el]dla tojds’ sdr-
uzukorrai fél ordig, olvaszd-el a’ vajat, hfitsd-ki
kevessé €s add hozzd , az elvert czukros tojdst ;, —
'50ld-el mind addig, mig nem habzik. — Azutin
_ bele fiszerszdmot, majd lassan-lassan a' lisz-
ugy a’ tojds fejérje” havét ' |
" Még egy médon emlitem - meg,

-
Egy mas szerl; fann vagy nyarson siile

. 3 Lalé.ia

LA’ fellyebb mondatt mdd szerdnt -IIFVEFJ el 1/2 fonr
2 ot 1 1/2 font vajat, § fout fiin lisztet, 1 12 fel..
2zszely édes. tejfelt, 20 tojdst, 1/2 lat fahéjt és
’t, és a’ mellyik masszabdl tetszik, a’ Kett6 koz. -
1.‘“* isd ekképen: — Kell lenni hozza egy gombolvu :
| !.'16 forma fddnak, mellynek hoszsza mds - fél
és a’ klterjedése alél 5 és fél czcﬂ; feldl pe-
1

§
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rhez tésztaval melly ekképen egy nydm

- lik-fel, bepecakeledlk és a’ tlizhoz tevodik. -
isded fakbél késziil eleinte, hogy h g

b, d klssebb i '?hessen. thelyest sérga s

P -kor ; ‘f;_-;:t: végy-ki a’
egy r%szt val&meﬂy ef@lénybe vagy deszkdra,

~ fel rea az,elsd "'_.utm valét, de folyvdst > m

sebessen fmgatvil, — tégy -a '-henger ald, egy teps
,_h@gy a 1393313336 tészta, lsmet a tobbxhea

: e'-'fontes egy hls ﬁjnyl vas»agnym da
ha jé _vcﬂt keszitve klsded cm

2 o Bis ;  "-'}-’_‘}'ﬁ-’--’hogy;.a henger ]01 os
- gyen kﬂtVﬁ a" 2 o B hﬂgy akkor 15 i A or &
'"‘""‘-;"'-=-;hen,gmlt a’ falhoz fﬁk&am&, fel ne. repe&]ew

: 1 Hla egeszszen le ne essen ; _-__teményed tarisd :
i ta"két ke zzei egy aszt&lket;dfot az.utén hhuzvén




Allgemeined Ofterrveichifchesd

pder neueftes

Aiener FRochdbuch

in jeder Haushaltung braudbar,

Gine durd) vieljdbrige Grfabrung berodhrte Unleitung jur
Bereitung aller Urten von Fleifd-und Faftenfpeifen
fir Gefunde, Kranfe und Genefende; fitr die Jafeln der
Orofien, wie fiir den Tifdh ded Privatmanned und gaftfreyen
Biirgerd: enthaltend eine reidhaltige Sammiung der juvers
ldffigften , leidtfafliden und gepritften Vorfdriften

jum

Kochen, Dimften, Braten, Backen, Wurften,
Sulgen u. f. w.

quir Cinfieden Des Obftes, sur BDebhandlung aller Arten mwarmer
,mqb’ Falrer Getrante, heilfamer Tifanen, Des Gefrornen, Der Gre:
men, Juderwerfe, Marmeladen, Liqueure u. f. w.

S-S ®o-

Mit cinem QAuhang

{iber die fidperfte Aufbewabrung aller Mundvorrdthe burdy rock:
nen, Cinmaden, Veigen, Poceln und Raudyern, nebfi melhs
reven widtigen Haushaltungsvortheilen.

e e s
Sypeifesettel auf alle Tage ded Jabres, mit befondever Nucficht auf
hbobe Jefttage und Gafigebothe vyon 12 bis 36 Perfonen,
unentbehrlihen Crinnerungen uber Trandyiven, BVorlegen und Tafel=
Arvrangements , wie aud) einer Grflarung aller in die Sprade der Kochs
Bunft aufaenommenen fremden AusdrircFe und provingiellen BVenens
nungen, fodann ¢inigen Winfen itber die ndthige Ginvichtung
wobhlgeordneter Kuden.

Bon

Anna Hofbauer,
Hausinbaberin in Wien.

Mit ecinem Titelfuypfer

dBlien, 1825,
Ley Movschuer uny Pasper,

am Sophimarft Nro, 257,
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Gemmel, nebft 5 oder 6 ganzen Guoern, Pfeffer, Galy und
tudcatnuf in einem Reibftein fein geftofen.

Man verwendet diefe Farce foroohl ju falten ald aud
warmen Pafteten, fo wie aud) yur Farcirung ded am Syief
gebratenen Geflitgeld , und der mit Iriiffeln gefpidten Gan-
felebern,

584. @alpicon.

Man fodht Odfengaumen , Habnentdmme und Rinds-
milden in guter Braife weid), [Gft ed vertithlen , fdhneidet
ed flein mieflid , fo wie aud) Krebdfdweife, Jruffeln,
Champignend , und Gurken oder fleine Kapern, {dhroipt b
in Dutter, ffaubt einen Gfloffel voll IMebl daju, und [Ght
¢é mit darcin gegebener Goulid, oder weiffer Gauce furg
cinfodyen , ju weldem man etiwad abgefodite, gerduderte
Aunge gibt, affaiffionirt ed gut, legirt e8 mit Gydotter und
etivad Citronenfaft. Uud fann man {ibrig geblicbencd Ge-
fliigel dazu vermenden. Nun fann man e in Cremebedyer
fiilllen , oben mit feinem braunen Reibbrot befden , ctwad
Krebdbutter vavauf legen , und in einem laulidyen Ofen an-
sieben laffen.

Diefed Ragout fann gu verfdhiedenen Sypeifen verroene
det werden. |

585, Baumbuchen oder Spietudhen,

Dagu werden 2 Pfund Butter, 2 Pfund feined Mebl,
anderthald Pfund Suder, 30 CGuer, cin balbed Loth Simmt
und MuBcatlblitthe, nebft dem Gelben von 2 Citronen
genommen. Die Godotter werden mit dem Suder eine halbe
Gtunde lang gefdlagen, vie Dutter gefdhmolzen, und, nwenn
fie nidht mebr beif ift, su den Gyern und dem Huder ges
flaret , und fo lange damit abgerithrt, 618 die IMaffe rvedt
fhdumt. Dann wird dad Gerwiirge darunter gerithrt, aud
pad Mebl nacdh und nad, und gulest der Schnee von obigen
Gpern fangfam darunter gejogen.

Neben diefemn NRecept, vad D fitr dad Befte Dbalte,
mag nod ein gwented ftehen.
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286. Cin anderer Baumbudhen oder OpichEuchen.

Underthald Pfund Suder, und eben fo viel Butter,
3 Pfund feined Mebl, andertbalb @eivel fufer Rabm , 20
Gyer, ein balbed Qotly Jimmt und Nelfen roerden 1wie die
cbftebende Mafje eingeriibrt, und welde von benden Maffen
man nebmen will, auf folgende AUrt gebacten :

Man bat dagu ein tegelférmiges StudBudenboly, welded
der Baum genannt wird, ef ift anderthalb Fuf lang, unten im
Durd fdnitt fitnf cinen halben 2oll breit, oben drey einen Viers
telgoll, fo, daf der Baum ey cinen Viertelzoll nady und nad
abnimmt. Um diefen Baum fdldgt man sroey Bogen reifed
Papier redt glatt, dad an jedem Gnde berausreichen muf,
aber nidt diber dad Holj cingebogen rerden darf, und ums-
widelt e mit Bindfaden fo didt und feft, ald man nue
fann, immer einen Faden didt neben tem andern. An der
Cpige ded befagten Holzed Eniipft man mit einer ©dleife
den Bindfaven feft. dod fo, daf, wenn der Kuden gut
ft, man ihn wieder aufjicben fann. IMan [ifit vaju ein
(Gnde, fo lang ald vad Papicr ift, fteben, und tlebt o8, das
mit 8 nidht anbrennt, oder fidy abfdbleudert mit LWaffer.
teig auf dem Papier an. Sp wird der Baum dann an cinen
Bratfpich geftedt, mit Holy feft verkeilt, und an dad Seuer
gelegt. Dag Feuer muf von fleinem Holy gemadt mwerden,
pamit ¢8 nad) Gefallen gefdroind verftdrft oder verringert
werden fann, der Vratfpief aber muf von jemanden gedres
bet roerden. @obald dad Papier um den Baum redht gold-
gelb ift, fo thut man etiwad von der Maffe auf einen Deckel
oder eine Sdbiffel , (follte die Maffe fidh nidt redt glefien
laffen, fo darf man fie nur von ferne am deuer etwad fdmeis
dig werden laffen), und trdgt den erften Guf auf; 8 mufp
abep aber immer gedrebet werdenm, und pwar etiwad ges
fbroind. Unter dem Vaum nird eine Dratpfanne gefent,
und der berabtrépfelnde eig immer nicder sur Maffe ge-
geben. Der erfte Guf wird in der Dicke wie ein Fleiner e
ger aufgetragen, gerdth er gut, fo madt er von felbft fleine
3aden , die nad) uad nad) immer grofer werden. Sft dere
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felbe bey HKoblenfeuer unter beftantigem Dreben goldgelb
gebaden ,  fo trdgt man den jwepten eben fo , ald
en erffen auf, und fabre damit fort, bi§ die Maffe gar
ift, wobey aber immer nidt allju rafd gedrebet ywerden
varf.  Bulest [ift man den Kuden nod) eine Acitlang bey
verlefdbendem Feuer trocnen, und ibn, wenn diefcd gang
verlofhen ift, nod) eine balbe Stunde lang auf dem $Holze
ftehen, damit er vollendd audtrodne. Dann rird er an bey-
den Gnden mit dem Baum gleid) gefdnitten, und abge:
nommen; ftofit man den Eypich, fo gleid) baltend ald mog:
i), gegen die AWand, fo lofet fidy der Kudben mit Bindfaden
und Papier jugleid von dem Baume.

Dabey ift befonders 3u bemerfen, vafi der Baum an
den @pich redt feft gefeilet feon muffe, damit er ja nidyt
viiden fénne. Um aber aud) dad ju vermeiden, doff der Kus-
den bey der Grfdiitterung ded Stofied nidt etra aufberfte,
cter gar von dem Baume falle, fo bilt man mit bepden
Danden eine Gerviette gang leife unter, um dem Kuden
etroad AWiverbalt ju geben 3 alddann fest man ibn auf den
Lifd), und jichet den Bindfaden mit Bebutfamteit beraus,
dody muf man audy nidt furdtfam vabey feyn., Sollte er
etrwa bin und wicder anfleben, fo greift man oben mit der
Hand binein, madt den Bindfaden lo8, und piebet thn
endlid) gang beraus. Das Papier tommt alddann gleid mit,

Gin folder Kuden ift gut jum Uufbeben, und wicd nidt
fnell altgebaden. |

587. Abgerlihrte Jimmttorten.

Man rithrt drey Biertelpfund Butter redt fdaumig,
alddann gibt man g Godotter nad)y und nad) darein, fo ne
audy ein balbed Pfund geftofene Mandeln, cin balbed Pfund
fein geficbten Suder, und sroey Loth geftofenen Simmt.
Aenn diefed alled im Ganzen eine Stunde lang geriibyt
werden 1ft, fann man drey BViertelpfund Mebl darunter
retbens ein Tovtenbldttden wird nebft tem Reif beftrichen,
ver BDoden in der Dide cinesd balben Mefferciickend , und
dicfer mit eingefottenen Weidfeln, Ribifeln 2¢. 2, gefiilie,



