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Soriiegended Teet ift unter meinen Angen entfanden; wnd da boflelbe
die Bereitung der Syeifen fo vor{dreitt, wie fie in meiner Homdopathifhen
Leil=Anflalt genoffen werden, audy die Didtvorfdeiften gany mit meinen
Berordnungen tbeveinftimmen, fo tann id daffelbe ausd volfter Ueberseugung
allen meinen Patienten und dem ganyen Homdopathifhen Publitum empfehlen,

Gdthen, den 21, Miry 1853, .
Urthur Luge, .

Dr; med.






" ¥Yorwert.

@Q flien mir an -der 13eit gu fein, ein
Sdriftdhen , wie vorliegendes, dem Publifum ju
fibergeben, gumal iy tiglicy Gelegenbeit hatte u
feben, wie fo Mandyer, der mit Hery und Geift
Sreund der Homdopathie ift, fidh nur ausd falfdy-
liden Ridfidten fiir feinen Magen von derfelben
entfernt, wie ferner tdglihy Berftdfe gegen die
Didtvorfdriften vorfommen, und, weil leftere nidyt
ridtig aufgefafit wird, nie verlangte Kafteiungen
Ded Kdrperd vorgenommen werbden. -

Bevor idh daber su der Aufpablung und Be-
teitung einer Menge woblfdhmedender Speifen im
Sinme der Homdopathie {dreite, {dhien e8 mir
ndthig, ‘der allgemeinen Didtetit einen Abfchmitt”
g wibmen, und werde iy mid) bemdben, fo

'
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beutlicdh zu fein, dap fein falfdhes Berftandnif
mbglidh, womit idh miv den Dant vieler beforgter
Pausfrauen u erwerben gedente. |
- Rur nod) die Bemerfung, daf hier in Cithen —
der Wiege der Homdopathie — einmal die Kiche
ber Rlinit benupt wurde, auferdem mir viele
- Damen fo reidhliches TMatevial lefevten, daf id
flir Den gweiten Abfhnitt diefes Schriftdhens das-
felbe nur gu priifen und u ordnen braudte. —
Cdthen, o B G.
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" jur 3weiten Wuflage.

[ 4

‘Sn Beit von ‘9 Monaten ift die eff_te Auflage

fo weit vergriffen, daf eine jweite ndthig geworden.
Meine Abficht, dem Publicum die Scheu vor der
homdopathijhen Didt, alfo audhy vor homdopas

thifher Behandlung u benehmen, ift oft erveidht,.

wie i) Died ju meiner Genugthuung Haufg er-
fabre. Auch bat dies Biichlein bei verjchiedenen
Damen folde Theilnabhme gefunbden, daf idh durch
beven Gitte diefe 2. Huflage wirtlich eine vers

mebrte und verbefferte - nennen Pann,  Befonders

berdante idy Der verehrten Frau Poftmeifter Krang
in Weifenfeld, damt aber aud) der Fraw Cafeulator

- Wald, der Frau Kreidphyfitus Dr. RNiethe, dem’

Grdulein €. Pommer in Cdthen, fo wie der Frau
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ieutenant Gdbel in Berfin fo mandjen Bufap,
fo manden Wink, den idh um fo dantbaver anges

nommen, al8 mir dody nur hddftens das Berdientt -

gufommt, die Grfahrung anerfannter Hausfrauen
gefammelt und verdffentlidt su haben. —

Cdthen, im December 1853.
Der Berfaffer. -

- ————



Cifter Abfdynitt.

ficber die Didt im Algemeinen,
.(Rady Suudfipen der Homdopathle.)

Eu nene Hellverfahren verlangt nite Hungerfur, im
. @egenthetl: Prhftige, fiaclende Speifen, die nody gedeihs
tidyer .wexden Dadurd), Daf: man bet der Bereitung der-
(etbeu foldye Gemwitvze und Buthaten vermeidet, die vielletdht
Gingelnen ben Gaumen Ligeln, mehr jedodh eigentlidh nur
Rode geworden find, da man Jahrhunberte obhne diefele
ben gelebt Dat, und die entfchieden nidpts - Rafrhaftes
gewlfren. -

- Yufierbem bewirlen bie von der Homsopathie aus.
gefdloffenen Sadpen Blutverdidungen und deren Folgen,
‘Magenfiure und dergleidhen, hindern und heben audy die
Birtung von Hombopathifdyen Ataneigaben gany auf

Unteridheiden wiz guvdcderit:

A, fiir alle gille hutdnu mhnmc Ouim,
.{o finden wiv: : ‘

1. Kaffee (und fein gewdhnlides Surrogat Cidhorien),

Raffee ift leider efn fo beliebted @etrdn? geworden,

daf Biele Heber einen flehen Kdvper dahin tragen, alf
ihn entbehren mdgen. - L
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Diejenigen, die fidh. einer HomSopathifden Kur unter:
werfen, bdiirfen durdhaus feinen trinfen, und. Helfen bdie
GEntfduldigungen, nur , fhwad*, oder ,wenig", dburdaus
RNidhts. RKein edter bomﬂopatbiid;et Arzt eclaubt le{cbt
einen Tropfen,

Gin dem RKaffee febr &X;n[td;ec ‘©urrogat lefert bie
Fabrit von Kranfe & Comy. in Nordhaufen am Harg,
g Daben in der Hauptniederlage von F. A Cuypel in
Sondershaufen, unter dem Namen: Homdopathifher Ge-
fundpeits - RKaffee, und ift diefes Fabrifat ald Frihftids-
getvdn? fehr gu empfehlen; auBerdem IMild), Meblfupype,
Gefundbeits - Chololade, d. h. Kalaomafie mit Juder ohne
Gewilry, Kalaofdalenthee.

Sammtfide bier aufgesdhiten Stellvertreter bee letbt- )
gen Kaffeed befipen aufer dem Wohlgefhmad wirklidhen
RNafrungsftoff, und da man mit denfelben wedfeln fann, fo
diivfte ein Ueberdrufi an denfelben nicht leicht vorfommen.

Ginen gewip dem Lefer nidht unwillfommenen Nadyweis,

- in welden Stadten und bei weldhen Perfonen der edhte
@e(unb?eaétaﬁee bis fept 31: baben ift, findet uran am
Gnde diefes Budyes.

- Jn Gegenden, -wo man nidt leidht Ju dem straufefcben-
Gefuubbetteraffee fommen fann, mag man, wenn e dodhy -
einmal eine braune Britbe fein muf, Weizen, Gerfle,
Roggen, ober ein Gemifd) von den genannten Stoffen
mit etwad Grbfen und Judervitben gelinde vdften, dodh
Darf dies nie in einer {hon zum RKaffecbrennen gebraudpten
fogenannten Trommel gefhehen. Man nimmt dann lieber

~ ein Bled), ober etne trdene Pfanne, und riifrt mit einem
$olatdbhen, um das Berbremmen zu- vermeiden; denn
vetbrannt fonnen diefe Stoffe HIH nadtpeilig werden.



BT S

‘3w Jetlleinern bedient man fich eines smrfm, ober
einer nur dagu beftimmten Kaffeenmible. -
(&td;e[taffee Darf nidyt getwnfen metben

R, ©anres,

Alle Speifen, zu deen Gfftg o) oder gefodt ver:
wendet- witd, Wein ynd alle unreifen, faueren Frichte
find fteeng.vevboten, @8 {deint hier an der Stelle ju:
fein, eined Jrrthums ju gedenfen: Mandper glaubt, wenn
ex vecht viel Juder zu faueren Speifen nimmt, die Siute
dadurd): aufaubeben, und tret ftarf, Denm Juder ift nur
im Stande, eine Sdure fiir die: Junge aufjubeben, nie
aber fir den Magen; im Gegentheil bedarf Juder nur
. eined geringen Anftofes, um felbft Saure zu bilden, und

-gebt diefer Progeh febr leidt im Magen vor fidh).

Biele werden einwenden;, ed fei das BVermeiden von .
Wein und Shuren nidht mdglidh, da {dhwade Kranfe fo
febr danady fechzen, und namentlidh fei eine Starfung
durdh)- etwas Wein. ndthig. — Diefen jur Antwort, daf
Wein nie einem Kranfen Starfung giebt, daffelbe audh
nur in. feltenen Fllen bei Homdopathifher Behandlung
pom UArjte erlaubt witd, und der Reiy nady Sduren
durdy Obft, Upfelmmp (vom reifen Uepfeln gefodht),
abgefodpte Pilaumen, ausgefodbte Kivichen, bei denen die
Steine nidyt gerqueticht wurben, Defriedigt werden famn, —
Gin Léffelden Himbeergelée erquidt gleidhfalls, doch darf
nie Himbeerfaft gegeben werden, 1weil Ddiefes vor dem
Auffodyen mit Juder erft ciner Gibhrung unterworfon
~ wurde und freie Saure enthilt.

Apfelfinen; die man tn der Regel fikr eine fiife, ers
quidende Frucht balt, madpen febhr ftirfe Shuve und find
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Deshalb allen Kranfen ju unterfagen, die an Magenfiuve
und fhwader Berdauung leiden, wberhaupt diirfen fie
nie ofne dratliche BVevordmung geveid)t werden.

Ginige Syeifen laffen fidy febr gut durd) Jufap eini-
ger Aepfel fauerlich madhen, wie wiv fpdter fehen werden. *

@auerfraut, D, b. foldes, das durd) eigene Gabhrung
fidh gefauert und nidht gu viel Kitmmel odber Dill enthdlt,
it fir folde Patienten, die Denfelben vertragen Ennen
und nidt an Bldhungen und Britden leiden, hin und
wieder erlaubt, — Gine Waffergurbe oder fogendnnte
 Galggurfe, u deren Bereitung nur Saly, Wein ober
RKirfdhloudb und wenig ober gar fein Dl angewandt
wurde, ift bhin und wiedet u geftatten. ~ Die aupere
Sdale ift jedoch su entfernen, woriiber indeffen fiir jeden
eingelnen Fall Der Avzt su befragen ift.

3. Aufregende Sacdben, fireng verboten. ,
Dabin gehdren, aufier den geiftigen Getvinken, als -
bayrijdy Bier, Rum, Punfdh), Sdnapps und welde Namen
fie fonft fibven mogen, alle auslandifden Gewiirze:
Peffer, Jimmt, Banille, Ingwer, Nelfen, Lorbeer-
bidtter, Mustatblithe und Nup, Safran, bittere Mandeln,
Kardamom, andy alle Theeaufgiiffe, und nur in eingelnen
Fallen wiixde der Aryt fhmwarzen Thee erlauben Fdumen.
Ferner ift aus unferen Gdrten: fireng verboten: Jwiebeln,
. Potree, Chalotten, Knoblaudh, Meerrettig, Senf, 6e[[ene,
Rajoran 2.

4, Ales Tett ift vetboteu.

" Befonders fbadlidh find einem Kuanfen: Eped
Sdhmalz, Burft (fhon wegen der Gewiirze), zu fette
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Bdnfe unb @nten, von Den Fifhen namentlidh. QlaI
Ladh§, Neunaugen ober Briden.

5. Ales 3u {darf Gebratene und Gerdftete,
3- B. ftarf gebrdunte Butter, fd)matg gebratenes oder
verfopltes %(etfd)

'B. fir ringelne Sille uur gauj\ 38 vermeidende
Sptifen.

@ut gem&ﬁettet Hering und 6atbellen, ebenfo hin
“umd wieder ein Ctidden mageres Schweinefleifd ober
Gemiife, wad damit gebocht ift, ift exlaubt, mit Ausdnabhme
fiix Diejenigen, die an offenen Sdhaden, Flehten und
Pantfdhdden, desdgleidhen an bifen Augen leiden.

Rober, gerduderter, magerer Schinfen ift exlaubt.

Peterfilie und Spargel ift ftreng unterfagt Allen, bet

* Denen die Harnwerfzeuge leiden, fonft Lann Peterfilie ab
und zu an Suppen genoffen werden, nur muf diefelbe
mitgefocht fetn und nidt, wie e8 in einigen Haushal-
tungen Gebraud) ift, gebadt, oy tiber Die Suppe beim
Unvidten geftreut werden. '

Kiimmel miffen alle Diejenigen fireng vermeiden, bte

. mit &obuugsbefd)metbeu und Brudyfdhaden behaftet find;

fite andere Patienten ift ein Stidden Brod oder Kaife,
in weldem ein Kimmeltdmden enthalten, nicht gevadesu

u verwerfen, . .

Perfonen mit fhwader BVerdanung diirfen wicht zu
junges Kalbfleijh) und ju junge Tauben geniefen, da
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daffelbe nur Gallert (Leimftoff) und im geringen Grade
" Osmazom enthilt. Krebfe find nur Perfonen, die an
Augenfranfheiten und Fledten leiden, ju unterjagen.
Auferdem véxfteht es fih von felbft, dap das Wobh!-
befinden obex Unbehagen nad) einer ober Dder amdern
©peife bei Der Wabl bder Nabrungsmittel ju beriid:
fibtigen it
Haufig zeigt ein Kranfer ein unwiderflehlidhes Ber-
“Tangen nad) tegend einer Speife, und foll man, wenn e8
fih irgend mit Den Didtvor{dyriften veveinbart und nidht
gerabesu Denfelben entgegeniduft, dem Patienten .ein
Geniige thun, ehr. wobhl muf man aber dabei einen
Unterfhied machen mit den Apypetitveriveungen, die- an
und ‘fiie fid) -eine befondere Kvanfheit find. Bei dyroni-
~ fen Sranfen wird der befragte Arst in eingelnen Fallen
. Mandhed erlauben fommen, was ju Dden weniger ftreng
verbotenen Geniiffen qezabit wird; jedesmal foll man aber
Dem Avyte. ein gufdlliges Ueberfdreiten der Didtvor{dyrif-
ten mittheilen; Damit Dderfelbe danad) feine Mafregeln
nehmen fann, :
Ghe i) Diefen Abfdmitt fdhliefe, glaube i nodh
einen Gegenftand, welder mebr oder weniger M den
_Geniiffen 3u zdblen ift, nidt dbergeben zu ditrfen, und
-weif von vorn berein, daf diefer Punft, wenn aud) nur
von Den Méinnerri, hicr gern gefehen werben wird. €8
ift das Krdutlein aus Elyfium: der Tabad. )
Tabadfauen und das Raudben von Gigarven obne
Gpipe ift filr alle Falle fteéng verboten, weil dadurd
nothwendig Tabadsfaft diveft mit dem Speidrel in den
Magen gefibhrt wied, und dap dev Tabad heftig etnwir-
- fenbe Kraft felbft auf dem gefunden Korper befips, das



—_ 7 —
. ift wobl jedem Raucder nod) von der’ exften Gigarre
Per evinnevlich. . Die meiften Tabadfaner follen an febhr .
{hmerzhaften Unterleibsleiden- fterben, was Grund genug
wire, diefe ohnebhin wideclide Angewobnbeit ganz su laffen.

Das mapige Raudyen eines Ieicbtcn Tabads aus einer
langen Pfeife famn, uamentltd) tn freter uft, geftattet
werden, mit Ausnabyme derjenigen Perfonen, die an Koyf,
Augen, Hals, Bruft oder Magen feiden. - Kann dex Patient
jedoch dad Raudhen iiberwinden, fo witd dies jedenfalls
Beffer fein. Junge Perfoven, denen bdas Raudben nodh
nidt fo sum Bediivfnif geworden ift, follten fich diefes
Genuffed gang enthalten, fo lange fie leidend find. Bei
atuten Kranfen ift ein Berbot tn der Regel nicht ndthig,
da ber Kranfe fhon von felbft eine' Abneigung gegen
den Tabadt in jeglidher Form hat.

Tabact fd)nupfen ditefen gar nidht die mit bdfen ?Iugen,
Gdwerhirigleit, Kopfihmers, Stodfdmupfen, Gedadinif:
fhwadbe Bebafteten,. fiberhapt bet Denen ein Theil des
Kopfes feidet, ebenfo die Gpilepfiefranfen. Jft das
migige Tabadfhnupfen anderen Patienten erfaubt, fo ift
unter dem Sdnupftabad nur ein reiner f{Guerlicher Ta-
- bad ju verfteben, alle woblriehenden, al8 Maccuba,
Duchesse, fogenamnter Augentabad*), und fonftige fireng
tiehende Sorten find verpdnt. Ridt fireng genug find
aud) Gefunde u vermaren gegen den Gebraudy des fo-
gendnnten Sdneebergers, welder ein Gemifd) von der
fo fdadlidhen weifen Niefwury mit Mehl, Juder odex
Seife 2¢. ift, und nad) deffen Anwendung {dhon mand)qe
bdfe Reiden bervorgegangen-ift.

*) Natchi toches,
Sdbel'd homdop. Kodbudy, 2
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. Da das Ginathmen von Scdwefelgerud) ftets nad-
theilig ift und Dedhalb davor gewarut wird, find Jind-
holzdhen tn Den Handel gebradhyt worben’ mit der Begeidh-

nung: ,,0bne Schwefel”, , Damengiindhslzhen’, ja felbft

phomdopathifde Jindhslzden”. Wem idh nun
aud) zugeben will,” daf Jindhslzdhen obne Schwefel
exiftiven Edunen, f{o ift bei Denfelben jeDod) Ddiefelbe
Borfidt zu beobadhten, da der Phosphordunit, der beim
Anfireidhen jedenfall8 entfteht, gleihfalls zu vermetden

(ift. — Die befanuten Dibereinerfhen Jiindmafdyinen,

dte man iiberall und jept {dhon billig Haben famn, wo
ausftromendes Waflerftoffgas durd) Platinfalintaf ent-
indet wub, find die empfeb{ensmett[)efteu




Bweiter Abfdyuitt.
- Kodbud.

\

@a'bicfca Bud) durdhaus nidht den Jwed haben fann,
bas Kodyen felbft ju lehven, fo bleiben nativlidhy aud
die allgemeinen Regen fiic die Kiide fort, die man
obnebin in jedem Kodbudpe findet. — Die geftellte Auf-
gabe war: Det Hausfrau eine Fabl {hmadhafter, er-
laubter Gericdhte -angugeben, die id) der Ueberfidhtlichleit
wegen in. folgender Reihe auffithren werde:
1) Guppen,
2) Kidfe,
3) Gemiife,
4) Bleifdhipeifen,
5) Gierfpeifen, Mild- und Meblfpetfen,
6) Saucen,
o)) %ifd)er
8) Braten,
9) Gomyots,
10) Gingemadhtes,
11) Badwerf und Kudpen.

2+



I Suppen.

'1. @infade Mehlfuppe.

Man quirlt tn einem Topfe Gier, falte Mild und
Meb! zufammen und fept died unter Umribren etner
befttmmten Menge fochendem Waffer hingu. Butter und
®alz, fo viel erforderlidh.

2. Gebranute WMehlfupye.

Bur Anfertigung diefer Suppe ift braunes ober ge:
vifteted TMehl exforderlich, das man am beﬂen auf fvls
gende Art beveltet:

PMon  breitet feined Weizenmehl auf einem teiucn
ﬂted)e Dlinn aus und bringt dies fo in einen Badofen,
naddemt dad Brod aus Demfelben Herausgenommen ift.

Hler 1agt man dad Mebhl unter Sfterem Winrithren rdften, -

bis e8 eine {dhdne, bellbraune Farbe angenommen hat,
Auf diefe Weife ‘prapavirted Mehl fann man fel)t lange
anfbewabren.

MWl man nun Ddie obengenannte Suppe bereiten,
fo bringt man Mildh) in8 Kodyen, quirlt gebranmtes Webl
mit- etivad Palter Mild) ufammen und thut Diefe ﬂktfd)lmg
tn die Todende Mildh, worauf man dasd @cmgc mit
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einigen Gidottern abrithrt. Gtwas Juder befdrdert die
" Giifigleit, wie ein wenig Gefundheitsdofolade den Wobl-
gefdmad dDer gangen Suppe. Auf 2 Quart foifende
Wild) vehuet man 4—5 LWifel Mehl und 3—4 Eidotter.

8. Kattoffelfupye.

Man Todt gefdhilte Kartoffeln in Waffer gabr, gieft

fle barauf ab und driidt fie durdh ein Sieb, den erhaltenen

- Brei verdiinnt man entweder mit fodendem Waffer itnd

Butter, ober; mit Bratenfauce, ober mit Fleifhbriihe,

1aft das Gemifdh nodymals auffodyen und tl)ut etwas.
Saly daran.

‘4. @Hwarbrodfuppe.

Ran fdneide grobes Brod in Stiide, -fode e8 in
Baffer vedht weidh uud riihre e8 dann durd) einen Durd):-
fdlag. Hlexauf bringe man eé wieder auf bad Feuer,
thue etwas Butter, Salz, Juder, und aud) wohl, wein
bie betreffende Perfon nidyt an Magenfiure leidet, einige
Kovinthen hingu und quule fle zulept mit ecinigen @t-
dottern ab.

. 5. mitéfuhpe mit Brod.

Fein  gefdnittenes oder geviebened Brod wird in
Waffer weidy gefodht und mit etwad Saly gewiirst, dann -
fodit man TMild auf und quirlt fle mit einigen Elern
ab. Das Brod wird nun hingugethan und das Gange,
wenn ¢8 etwa ftiidig fein follte, betm Ancidten durd
ein Guppenficd in die Tervine gegoffen. Etwas Fuder
witd Den Woblgefdhmad aud) diefer Suppe exhshen.
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6. Cimaifﬁ

Man fode Mild mit einigen fiifen Evtcmbeln, bie
man guvor gebriibt, gefdhdlt und gerfdmitten hat, und
etwas Juder durdh). Unterdeflen wird dad .Gelbe von
einigen Giern mit etwas feinem Mehl in falter Mild
serquirlt und Die8 unter Dbeftdndigem [Quirlen in bie
" Todende Mildy gefchiittet. Dasd juriidbebhaltene Weife
der Gier {hlagt man gu einem fleifen @dynee, von wel-
dem man Kidhden abftidht und auf die Giermild) beim
Anridhten fept und mit Juder iiberflvenet,

7. Braunbierfuppe.

Man nebme dazu {dhwadyed Braunbier oder verdiinne
ftacferes mit gleichen Theilen Waffer, thue alte Brod-
vinden Binein wund Iaﬂ’e Dieg einige Jeit fodben, Dann
rilbre man eé duvd) ein Paarfieb, gebe etwas Butter
und fo viel Juder dagu, al8 erforderfid), um die Supype
woblfdmedend ju madhen, und laffe fie hievauf nod)male

auffodhen.

8. Braunbierfuppe auf anbere Art.

Man fept das Bier mit etwasd Budet', Butter und
Galy auf und 1apt ed gehdrig durdhfodhen. Dann wird
Gries (etwa 2 23ffel voll auf 1 Quart Bler gevedymet)
mit etwad faltem Biev oder Waffer gequirlt und unter
Deftdndigem Umrithren ju dem fodhenden Biere gethan
. und fo Tange barm gefodyt, bis er vollfommen audge:
quollen ift,

Man fann audy fatt bes Griefes Sago nehmen,
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9. Beifbiecfuppe.

Man nimmt auf 1 Quart Weiftbier 3 — 4 Loth
Reiggries. Man laft das Bier juvor auffoden, thut
dann den mit fafltem Bier eingevihrten Gries und su-
gleidy etwad Butter, Salz und Juder dagu. Der Gries
muf in Dem Bier gebdrig ausquellen, Fulept Famn -
man die Suppe mit einigen Ciern abquirlen,

10. Weifbierjuppe mit Kartoffelmehl.

RNadydem Dad Bier aufgefodht und gefchaumt worden
ijt, thut man etwas Salz, Juder und Butter hingu und
IaBt Dies mit etnanbder bei gelindem Feuer tidytig duvch-
todben. Dann riihrt man fo viel Kartoffelmedhl, al8 etwa
aum Samigmadhen Ded Bieres nothwendig ift, mit einigen
Gidottern und einigen Loffeln fiifer Sabne zufanumen,
- gieBt Died unter- beftdudigem Umrithren in dad fudhende
Bier und [GHt e8 dann nody einmal aufwallen.

11. Diefelbe @uppe auf einfadere At

Gine Guppe ausd Weigbier wird aud) damn fehr
woblfdmedend fein, wenn man, naddem dad Bier suvor
ducd) Butter, Salz und Juder gewiivzt ift, eintge Loffel
voll Sartoffelmehl (etwa 1 Loffel voll auf 1 Quart
Bier) mit etwad Waffer Flar ithet und unter beftandigem
Riibren dem Fodyenden Biere zufept, worauf e nod
mehrmald mit dem Biere auffodhen muf.

12, WBierfuppe mit Mild. -

Auf 3 Perfonen vednet man § Quart Mildy mit dee
Gabne, § Quart Waffer, 3 Quart gutes nidt bitteves

N
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Bier, 4 Loth Korinthen, 1} Loth feines Mehl, 2 Loth
" Buder, } Theeldffel Salz und einen frijdhen Cidotter. €8
witd died Alles, bis auf Gi und Salz, in einem tiefen
Topfe auf fehr ftarfem Feuer bid vor dem Kodhen tidtig
geviibrt, pann Dder iopf fbnell vom Feuer genommen,
bic Supye nod) einige Male geriihrt, weil fie fonft leidpt
gerinnt, dad Saly Ddagu gegeben und mit dem Gidotter
abgetu():t Man giebt diefe Suppe mit 3mtebad

13. Gelbe Crbfenfuppe.

Wbl verlefene und gewafdene Erbfen werden in
weidem Waffer (am beften Flufwaffer) weidy gefodt,
darauf abgegoffen, durd) einen Durdyfdhlag gerieben und
dannt von Neuem mit fodendem Waffer und Rindfletfdh-
brithe aufgefest. Naddem man nody Butter und Saly
dagu gethan, [4ft man die Suppe gud burd)fvd;en und
giebt fie fiber Gemmelfdeiben, die juvor in Butter gelb:
braun gebraten find.

“14. ‘Griine Crbfenfupype.

PRan nimmt dagu am liebften gang funge Scyoten,
bilfet fie aus und thut die Crbfen allmahlidy in Focdyendes
~ BWaffer, d. b man legt immer nur wenige auf einmal
Pinetn, weil fonft, wenn das Waffer durd) das Hinein-
fdbiitten der Grbfen u Podben aufhdet, diefe hart werben.
®obald die Erbfen gany weid) find, thut man Fleifch-
brithe, Butter und das erforderliche Saly hingu. Wer
e8 liebt, mag die Suppe aud) mit etwad Juder fiifen
und enfweder gerdftete Semmelftheiben oder leidhte KI5H-
dhen, Deven Jubereitungdart weiter unten angegeben ift,

dagu geben.



15. GHotoladenfuppe.

Man 14t Mildh focdhend werden und thut dann eine
beliebige Tenge geriebener Gefundheitdhololade (etwa
1 bi8 3 Pfund auf 1 Quart Mildy) Hinein, laffe beides
unter Sftevem Umrithren durdyfodhen und quirle die Suppe
" endlich mit einigen Gidottern ab. Das Giweif {dlage
man gu einem fteifen Schnee, von weldem man Fleine
K1dge abfticht und folde auf die Supye fept. &8 foll
beffer fein, die Ghofolade nidht su reiben, fombern nur
die in Gtide gebrodhene Tafel furze Jeit vor dem Ge-
braud) in wenig Waffer einguweiden.

In Grmangelung der Gefimdbheitshololade Lann man
andy reine RKafaomaffe, die jeder Komditor vorrdthig hat,
gu der Mildy thun, freilicdh in geringever Menge, weil
bie Gefundheitdchololade einen bebeutenden Jufay von
Buder hat, den man der mit Kafaomafle bereiteten
Glhotolade felbft nadh Belieben belfiigen mup.

16. Buttermildfuppe.

Redht frifhe Buttermildh, unter _welde man nad
Belieben fette, fiife Sabue mifden fann, - wird unter
beftindigem Umrilhren, wodurd) das Gevinnen oder Jus
fammenlaufen verhindert wird, aufgefodit. Man famn
das @erinnen nodh. fidhever verbiiten, wenn man vor dem
Auffepen etwad Mehl in die Buttermilh quilt, fie dann
aufé Feuer bringt und mum wnanfhdelid viihet, bis fie ocht.
Dann gerfdlage mon eine ober einige Eidottern mit |
einigen Loffeln Sabne, vilhre etwas Mehl dazu und gebe
bied unter fortwdbrendem Rithren jur Suppe, die man
nodmals auffodhen Gft amd ein wenig falzt.
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17. Buttermildfuppe mit Graupen und getvodneten
Bicnen.

Die Buttermildh) wird mit hinlanglidhen Graupen und
einigen gefdhilten getrodneten Birnen, welde man vorher
gut abgewafdyen hat, aufé Feuer gefest, langfam gal)t
gefocht und etwad Saly dagu gevithrt.,

PMan fann aud) zu Ddiefer Supype frifdhe, veife, ge'
{dhatte Birnen nehmen.

18. Safergripiuppe.

Auf ein Quart Suppe rednet man eine Hand voll
PHafergriige.  Nachdem man diefe mehrmald mit fodhen-
- dem Waffer abgebriiht Hat, wird fie mit Waffer aufge-
fet und .fo lange gefodit, bid fle famig wird. Darauf
wird fle durd) einen feinen Durdy{dhlag oder ein Haar-
~ fieb geriibrt, mit etwas Fochendem Wafler nadygefpilt
und dann wieder mit Butter, etwad Saly, Juder und
RKovinthen, Ddie vorber wobl gebriiht und verlefen fein
miiffen, auf8 Feuer gebradit, wo fie nody eine Jeit lang
focjen’ muf. Man thut gewdhnlich Semmelwiifel in
diefe Supype.

- 19. Die{‘etﬁe Supype mit Pflanmen.

Nafhdem, wie eben vorgefdrichen, die Hafergriipe
durdygefdlagen worden, thut man gebactene Pflanmen,
die vorber fdhon in einem ardern Gefife weid) gefodht
find, Daguy und [3ft Deided mit etnander durdhfoden.

20. Pafergritpfuppe mit Mandeln.

Die Hafergriipe wird mit Podyendem Waffer und- gany
fein geftofienen, fiifien, gefddlten Mandeln eine Stunde
gefodht, durdy-ein Daarfieb gerithrt unb Saly und Juder
nad) Belieben bingugefiigt. 4
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1. Kir(dfuppe,

Frifde fiife Rividen werden von den Steinen befreit
und mit Paltem Waffer aufs Feuer gefept.  Wenn fie
foden, thut man etwas Fuder und Butter hingu und
13t fie damit durdyfodhen, bi8 fie weidy find. Hat man
e8 nidt gern, Daf die Rirfhen in der Suppe bleiben,
fo flreidbt man fle nun durd) ein Haarfieb, bringt fie
wieder aufs Fewer und fdlittet nun entweder allmaplid
unter beftindigem Umrithren fo viel Gries hingu, daf die -
Guppe famig witd, oder man rihrt etwas Kartoffelmed!

mit Waffer far und gieBt died 3u et RKirfhiuppe, worauf
man fie nod) ein wenig durdhfodhen [aft.

22. !Ivfe[fuwe

RNaddem man die Aepfel, welde nidht 311 fauer fem
diirfen, gefdhdlt, in Shide gefdnitten, ausgehiufet und
abgewafdhen bat, bringt man fie mit Laltem Waffer ans
Feuer und laft fle, weidh fodpen. Dann vithrt man fle
durd) einen Durdyfdhlag, verdiinnt das Durdygefhlagene,
fall8 e8 zu did fein follte, mit Waffer, thut Juder,
etwad Butter und nady Beficben aud) etwas Salz hingu
und [Gft e8 nod) ein wenig Fodhen, worauf man die
Suppe mit etwas Kartoffelmehl abriifet.

‘ 23. Suppe von frifden Pflaumen,

PMan nehme die Steite ausd den Pflaumen heraus
und bringe al8dann die Pflaumen mit Faltem Waffer
ang Feuer. Sobald fie weidh) gefocht find, reibt man
fle durdh ein Haarfied, laft fle dann nodmals mit etwas
Buder durdyfocdien und viditet fle ﬁbet in Butter ge-
toftete Semmelfdheiben an, -



24. @uppe von getrodneten Pflaumen.

-~ Man wifdt und britht die Pflaumen mebrmals ab,
bringt fie dann mit faltem Waffer _aufd Feuer und taﬁt
fe Tothen, bis fle rvecht miirbe find.

Davauf fireidht man fie durdy ein Haarfied, a5t fle
mit Juder ducdhloden und wibrt fe entweder mit Kar-
toffelinebl ab, oder giebt fie fber gebtatene @mmelfd;ctbm

25, Suppe von !Waummaus.

Man vedynet auf einen Teller Suppe etwa einen
Ghioffel voll Plaumenmus, quirlt dies in fodenbdes
© BWaffer und 13Bt e8 mit Juder durdfochen, worauf man
etwad Kartoffelmedl anvitbet, Audh ju diefer Suppe,
wie fiberhaupt gu allen Obftfupper, giebt man gern ge-
bratene Semmelfchetben ober getﬂftete Bwiebade.

20. Gcmenfuppe mit Muumeu.

Tan Podyt feine Graupen und: getrodnete Plaumen,
jeded in einem befondern Topfe, gabr, {dhiittet darauf
bie -Graupen in einen grdfern Topf und Hopft fle mit
etwad Butter durd). AlSdann thut man die PHaumen
und Den erforderlihen Juder dazu wnd 13t beides mtt
einander wohl durdhfocden. -

27. Guppe vou fetnen Graupen.

Die @tau‘pm werden mit etwas Butter in wenig
weidem Waffer (2}—3 Gtunden)- tury eingefodyt, frifdhe
Rild Bingugefbiittet, au efner famigen Suppe gelodt,
etwad Salz und nady Belieben Juder hingugethan,
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. 28. Bouilonfuppen.

Bie 8 iberhaupt ein Grundfap der Homdopathifdhen
© Rebendweife ift, nidhts BVerdotbenes, Starf- oder gar
Uebelviedended zum Gemuffe anguwenden, fo ift dies
namentlidh aud) bei dem Fleifdhe der Fall. Alted Fleifdh,
felbft wenn e8 auf Hinftlidhe Weife vor Fhulnif bewalrt
wotden, bat immer {hon an Kraft und Woblgefdmad
vetloven. Man nehme Ddaber zu einer edht Homdopathi-
fhen Bouillonfuppe, wenn ed irgend thunlidh i, nur
. vecht frifhes Fleifh, am beften Rindfleifch; jedodh faun
man in Grmangefung Ddiefed aud)y Pammel- ober Kalbs
fletfdd, audy mebreve Fleijhforten zufammen, dagu ver-
wenben, ' '

RNadpdem man dad Fleifdh. yuvor mit einer Hidlzernen
Reule tidhtig geflopft hat, wifdht maun e8 mit faltem .
Waffer ab und bringt ed ebenfalld8 mit faltem Waffer
wmd etwad Salz an dad Feuer, E$ ift wefentlid, dap
_ das ®aly nidit fpdter ald das Flelidh ins Waffer Tomme.
Sobald ¢8 todht, nimmt man den Shaum, der fidy auf
Der Oberfladye ded Waffers bildet, forgfaltig ab und fabhet
damit fo lange fort, alg fidh irgend eine Spur davon
wigt. - Alddann thut mam efmige gelbe Riben und eigen
oder einige Roblrabi dagu und 3Gt diefe witfoden, bhis
das Fletfd miiche ift, wad nad) 3 bis 4 Stunden der
Fall fein wird. RNun unintmt man das Fleifh aus der -
@upype, gieht Ddiefe durdh) ein Suppenfledb, damit de
Wurgeln wnd etwaige Knddelden ober Fleifdftiidden
guriidtbleiben, und bat jept den' Hauptbefanbdtheil der
Bouillonfuppen gewounen, die je nadh dem Jufap von
Reis, Graupden, Gries, Nudeln, Sago 2¢c, Verjdhieden-
beit Des8 Ausfehens und ded8 Gefdhmades erhalten.
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Wil man Rei8, Griupden oder Sago ju der Suppe
thun, fo ift e8 am beften, diefe vorber mit etwas Butter
in Waffer weidhy su Fodhen’ und bei dem Anvidhten ober
fury vorher der Supype beizufiigen. Griupden nament-
Fidy flopft man, nacddem fie t Waffer weidy gefodht wor-
Den, in-Der jum Anvidhten beftimmten Tervine erft mit
etwasd Butter dued) und gieht alddann die Fodhende Fletich-
brithe Dariiber. Gries und Nudeln dagegen mwerben,
ofme vorher abgefodht zu fein, an die Fleifdhbriihe ge-
fcpiittet und mit diefer dDuvdygefodht.

Um der Suppe nod) mehr Wohlgefhmad und zu-
gleid) ein bibjchered Anfehen 3u verleihen, Pann man
audy nod Folgendes thun. Man fdneidet gelbe Ritben
und Koblvabi entweder in gany feine Streifen, oder in
runde diinne Scheibdhen, giebt ihnen aud) wobhl Hinftliche
Formen, 3 B. die von Sternen u. dgl., foht diefe, fo
wie aud) Blumenfohl, in etwas Fleifhbriihe oder Waifer
weidy und {dittet fie beim Unridhten su der Suppe.
Sm Friibjahre werben junge Erbsbldtter, oder gany fleine
Gdyoten, fpdterhin audy fein gebadter Salat (aber mur
ausnabméweife Spargel, fiche Seite 15) der Suppe gleidh)-
folls einen angenehmern Gefdhmad und ein gefalligeres
Ausfehen . geben.

Wiewohl eine folhe Homdopathifdhe Bouillonfuppe,
wenn fie anders traftig genug ift, audy dem verwdhnteften
Gaumen zufagen dilrfte, {o giebt e8 dody Perfonen, bdie
da meinen, ohne Sellerie, Porree, Peterfilie, Lorbeer-
blitter u, dgl. onme eine Fleidhfuppe nidht fdhmadbhaft
fein. MWo nun etwa nur ein Pattent im Hanfe ift und
die gange Familie fidh nidht der Befdrdnfung auf die
von Der Homdopathie evlaubten Wurgeln unterwerfen
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will, da ift ¢8 ja eint Qeidhtes, die zulept ermdbhnten
gewtivghaften Juthaten befonderd mit. Fleifdhbrithe Fu
fodhen und Ddie Supype fut die gefunden %anuhengﬁebct _
bamit an;und;teu

25. Hapnecfuppe.

Jede Hausdfrau weif, wie man bei dem Sdladten
und der Reinigung Der Hibhner verfabren miiffe. Jm
Webrigen ift die Beveitung der Suppe diefelbe, wie die
" der Bonillonfuppen, nur mit dem Unter{dhiede, daf man
al8 Jufap zu einer Hithnerfuppe am beften Reis nimmt,

Wil man einem nervenfdwaden Patienten (ohne

Fieber) eine recdht Frdftige und ftdcfende Supye verjdaffen,
" fo fodht man ein alted Hubn fo lange, bi8 das Fleifd) -
faft. verfodht ift. Daf Lepsteres fiir den Patienten nidht
mebr benupt werden darf, verfteht fidh von felbit. Die
erhaltene Briithe wird, wie bei den fritheren Fleifdhfuwppen
angegeben, durchgegoffen und, je nad) dem Appetit des —
Rreanfen, mit den erwdbnten unfdhddlichen Jufagen

verfehen.

26. Taubenfuppe.

€8 braudht wohl Faum erwdhnt zu werben, Ddaf
blergu nur alte Tauben gebraud)t werden ditrfen. Die
Bereitung der Suppe ift g[eid;fallé die der frither be-
fdhriebenen Fletfchfuppen.

27. Supye von Kalbdmild.

Gut ausgewdifferte Kalbsmild) fese man mit faltem
Waffer aufs Feuer, gieht dag Waffer, fobald e beif
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gewordert ift, ab und ermeuert dies Berfabren fo oft,
bis die RKalbdmildh) weif und zart erfdheint. FMum legt
man fle in faltes Waffer, zieht die Haut ab, {dneidet
fie in Pfleine MWirfel, madit folde in TMehl und Butter
“gelblidy, Podt Diefe tn Kalbfleifdhbrithe vollends gabhr und
quitit die Suppe mit einigen Eidottern ab. -



I. KIdfe.

— N

1. Gewdhnlide MehITlofe.

Bu etnem Nogel (§ Quart) Wild) riihrt man 1} Phund
Beigenmehl, 3 bis 4 Gier, etwas gefdhmolzene Butter
und Salj.

Bon dem entftandenen Teige fridht man mit etnem
L5fel, der yuvor in Deifes Waffer getaudht war, bes
liebig grofie KIdge ab, und fodt diefelben in Podhendem
BWaffer gabr.

Diefe KIdfe fann man entweder mit gefd;molgenet
Butter oder Badobft geben.

2. Geine Kidfe.

Gin Dhalbes Quart Mebl, § Quart geriebene Sem:-
mel, } Quart aufgefdlagene Gier, § Quart Wildy,” Die
Sruften der Semmel werden in feine Wiirfel gefdmitten
amd in Butter gelb gebraten. Diefes Ales wird u-
fammengeriibet und in einem Topfe mit 6 bis 8 Loth
Butter abgebrannt. Hat fidh die Maffe vom Topfe ab-
geldft, fo werden Kidhe davon geformt, mit TMehl be-
fteent und in focdyendem Waffer mit Salz 10 Winuten

jugededt gePocfit. Man giebt braune Butter und Dby‘t dazu,
@ober's bomdop. Kodibudd,
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3. Sdhwemmidfe ju Fleifdfuppen. ..

Cedyd 243ffel Mehl, 2 bis 3 Gier, 1}- Taffentdpfe
Milch und einen LIffel geftofenen Juder fdligt man
tn einem Topfe gut durd) einander und giebt e8 in eine
RKafferolle, tn Der man vorher ywei 25{fel Butter bat
sergeben laffen. Rithre diefe Maffe fo lange iiber Kohlen-
feuer, bis fie loslaBt, und laffe fie exfalten. $ierauf vithet
man nod) gwet Eidotter und von jwei Eiweif.Den Schnee
hingu, fidt mit einem naf gemadpten Lffel KIdge ab,
und ldffe fie in Der fodhenden 8Ieifd;b:ube fo Tange foden,
bi3 fle oben fdwimmen.

4. Undere Kldfie ju Fleifdfuppen.
1 Pfund su Sabne gefdhlagene Butter, 2 EHLSel
Mebl und 4 Cigelb rithre man ufammen, fiige eine Prife
" @aly und nady Belieben etwas Juder hingu, ftede mit
etnem L8ffel Fleine KIdfe ab, und laffe fie in der foden-
den Fleifdfuppe gahr tod)en.

5. Kidfie su Suppen und Fricafjees.

Man {dmelze in einer Kafferolle 1 Pund Butter unb '
vihre Dagu 4 Gier, 2 25ffel Mehl, etwa 1 Taffenfopf
gericbene Semmel und § Nogel (} Quart) gute Mild,
nod beffer ©abne; hingu. Acbeite diefe Maffe iber Feuer
gut durd), bis fie loslaft. RLaffe Sie erfalten, fteche
Bleine Kidfe ab, die man entweder in-Waffer oder Fleifch-

brithe gahyr fodt. :
6. Semmeltlipe.

Man 136t filr 1 Sgr. Semmel fo lange in Waffer
liegen, bis fie vedht Durchweicht ift, brildt fie vedht gut
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aud, und madt mit 3 bid 4 Giern, etwas Suder und
Butter fiber Feuer einen Klofteig, tiihrt, wenn die Maffe
erfaltet ift, nod) 2 Gier hingu, fticdht mit einem Loffel
RKUsge ab, die man in fodendem Salywaffer ein paar

- Mal tiberwellen (Gft.

7. Teine Semmeltldfe.

Zu einem eigrofen Ctid gefdmolzener Butter tﬁ[)tt
man 4 Gidotter, Salz, 2 fleine LOffel feines Wehl und
8 Pfund alte, in Waffer geweichte und wieder ausge-
driidte Semmel und julest den Schnee von dem Eiweif.
Diefe Maffe 36t man I8ffelweife auf ObfF § Stunde
ober in Fodendem Waffer mit etwas Salz § 6tunbe foden:

8. 6emm¢m5§e auf andeve Art.

TMan fehneidet § Pfund alte Semmel in Pleine Wiiefel
und brate fie in Butter gelblidh, dann {ditte man fo
viel Mild) dDavauf, dap e8 vedht gut durdhweidhen fann,
aerreibe e8, gebe Dann 4 reidhlidhe Dolzerne Ribrisffel
Mell, 4—6 Cier, Salz, 1 Loffel gefdhmolzene Butter
bingu, tibhre Aldes gut durd) einander und fode fie wie
Die vorigen, o

9. Cemmeltldfe auf aubere nit.
Man cifet 3 Pfund Butter 3u Sabhne, mifdht 2 Giex

‘und fo viel geriebene Semmelfrume bingu, dap man

bavaus mit Den Handen Kidfe maden Fann. Diefe
K16ge wmiiflen fehr Bein angefertigt werden, weil fle
beim Koden fehr aufqueIIeu Man giebt fle in Boutllon-

fuppen.
3 *
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10. DH{t¥of von Semmel.

Man redyne auf jede Perjon 3 Phund Semmel, 1 Ei
und 1 Qoth Butter, die Kruften der Semmel werden fein
gewiirfelt und mit andever Butter geldb -gebraten, Ddie
Sentmel wird zerricben, durd) ein Sieb geriifhet und das
Buriidgeblicbene in MWMild erweidht. Dann wird die
Butter mit den Eidottern gut geviihrt, Saly und Sem-
mel hingu gegeben und gulept der fteife Schnee dDarunter
gemifht. Man fann aud) einige Rofinen hingufiigen.
Die Maffe wird al8 Ko auf frijdhe Bivnen ober Bad-
obft eine Stunde vor dem Anvidhten aufs Feuer gebradt,
und mup, feft jugededt, Ddiefe Jeit kmgfam aber fort-
wabhrend foden. Das OBt muf mit jiemlich viel Waffer,
etwvad Butter und Juder fdhon eine gute Weile gefodt
haben, ehe der Klvf darauf gegeben wird, nur fehe man
u, daf Die Brithe nicht iiber dem Obfte ftehe, weil fonft
die Kidge nidht loder werben. - T

11. SKidfe von KBeiengries.

Man Locdye 1 Nogel (§ Quart) Mild) mit etwa 3 Lffel
Butter und 3 Loth Juder auf. Dazu giebt man § Pfund
feinen Weizengries und rithet dber Feuer die Maffe fo
lange, bi8 fie vollfommen fleif ift.

Dret Hi8 vier vorher gequirite Gier werden alddaun
bingugeriibet und dann 1aft man ben'ietg ecfalten, $Hier= -
von werden KIdGe abgeftodhen und in der Slctfd)btﬁbe
gabr gefodht.

_ 12. @iertldfe.

Man quirlt 8 Cler mit § Ndfel (] Quart) Mildy

gufammen und hangt den Topf in ein anderes Gefif
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mit todhendem MWaffer, fo fange, bis diefe Mifhung ers
hartet ift, von welder man dann mit einem L{fel KIdge
abftidht und ber {dhon in Der Terrine befindlichen Fletfch-
fupye ufiigt.

Beim Kodyen diefer KIdfe hat man darvauf u fehen,
baft Tein Waffer aud dem grdferen Geflfie in den bmmts
gcl)(mgtm Topf binenfocht.

3. Ralbflei{hElDdfe.

4 Pfund auegefel)ntes, et fein gehadted Kalbfleifdy,
§ Pfimd ju Sabme geriebene Butter, filr 6 Pfennige
anfgeweidhted und wieder gut ausgedriidtes Weifbrod
- und etwad Saly wird gut durd) einanber geatbcitet und
daun Kidfden gemadhyt. €8 ift gut, erft ein Kidfdhen
gur Probe gar Podhen zu laffen; ift e8 zu feft, fo giebt
man der gangen Maffe nod) etwas WMild) hingu,

14. Meistlfe.

3 Pfund gut gereinigter, gewafdener und gebriihter
Reid wird mit dem nodthigen Waffer und etwas Butter
gut ausgequollen, 6 Roth Butter werden ju Sabne ge-
viihrt, 2 bi8 3 Gier hingu gefdhlagen und der abgelilhite
Reis nebft etwas Juder und Saly hingugeridbhet, Hier-
von formt man KiBfe, die man in Fleifdbriihe gabe
toden Yagt. Gbenfo fann man aus Sago, Budyweizen-
gries 2c. KIdfe madhen.

15. Griesllbfe.
§ Quart Mild, } Pfund Gries, Salz und 1 L3fFel
. Butter werden fiber Feuer gerihet, bis die Maffe gany
fteif it und fich vom Topfe abldft, — Gtwas abgelbhlt,

?
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giebt man 5—6 Gier hingu, formt eidide KIdge daraus,
die man mit Jwiebad beftreut, in Butter gelb brat und
angeridytet mit Juder beftveut. Wan giebt fie ald Syeife
fiir fidh ober mit Obft.

L. 16. Shaumblofe. -

Man madt von einer beliebigen Menge Eiweif redt
iteifen ©dynee, fept mit einem LofFel Hiufhen auf die
fdon in der Tervine befindliche @up!pe ober Mildh und
ftreut Buder daritber.

17. Sdineelldfe.

. Auf den Sdhnee von 6 Ciweif nimmt man } Lffel

Kartoffelmebl und 3 Loth Juder, rithrt Aled gut durdy
einander, ftidht Davon KIdge ab und fodht diefe in fochens
der Mildhy gabr. Anftatt Ded Kartoffelmehls Fann man
aud die drei- bis vierfadye WMenge geriebener Gefundheits-
- thofolade nehmen,

18. Bicntlofe.

*@ute Birnen werden gefdalt, und nadhpdem das Kern-
haus beraudgenommen, in Witefel gefdhmitten. Hievauf
fblagt man einige Gier hingu und madht mit Mildy, ge-
riebener Semmel und Mehl einen giemlid) fteifen Teig,
Die abgeftodenen KISfe werden in Fodendem Wafler,
bem man etwas Saly jugefept hat, gabr gefocdht und mit
gejdhmolzener Butter ober eimer beliebigen Sauce gegeben:

19, UepfelPldpe.

Werben ebenfo bereitet, doch Tanu man nod einige
abgebrithte und fein gericbene {iiffe Mandeln Hinguthun,
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Am Deften eignen fich zu diefen awsm Ddie ﬁntsbsnfez
Aepfel.

20. @ine andere Wet Wepfeltldfe.

PMan figt zu einem Suppenteller voll, in Feine
Wilefel gefdmittener guter Aepfel 2 Obertaffen voll Mild,
Buder und fo viel geriebene Semmel (etwa § Pimd),
Dag e8 ein guter Teig wird, uebft 5—6 Gierm, das
Beife ju Sduee gefdhlagen, und 1 GHIS{Fel voll ge-
fhmolzene Butter. Wenn Alles mobl Durd) einander ge-
mifdht ift, werden KIdfe davon in Waffer und Saly
gefodt, mit Juder Deftrent und eine Obftfauce bagn

gegeben.

21. Mandeltldfe.

Man ftofe 3 Pfund fife gefhdlte Mandeln redht
fetn, viilbre dagu 3 bis 4 Gier, fiir 3 Pfennige geriebenes
Meifibrod, 4 Loth abgeriebene Buttet und etwas Juder.
Run feeidht man eine Pfanne mit Butter aud und laft
die gemadhten KIfe tn Derfelben ftarf gelb baden. Man
giebt fie gu Giermild). Das Fettigwerden der Wanbdeln
beim Gtofien verbiitet man, wenn man hin und wieder
einige Tropfen guter Safme oder aud) etwas &botter

. I;mgufegt

22, Ehololadentldfic.

Man fodst 4 Quart Mildh mit 4 Loth Butter anf,
{diittet dDann unter beftindigem Ribren 3 ‘Pfund feines
Weizenmeh! und § Pfund geriebene Gefundheitsdhotolade
bingu. '‘Diefe Maffe wird dber fhwadem Feuer fo lange
geviihrt, i fie (o8lagt. Der erfalteten Maffe fept man
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8 Gidotter urd den Schnee von 4 Giweif hingu, ridbet
gut durcdh wnd fidht KIdBe ab, die man in focdenbder
Mildy gal;g toden [afit.

23. Sartoffeltldfe.

Man todt Kartoffeln weidh, reibt fe, vollig erfaltet,
auf einem Reibeifen vedyt fein. Hiergu thut man etwas
tn QButfeI gefdnittene und in Butter gevdftete Semmel-
fdpeiben, 4 Gier, etwas gefdhmolzene Butter, audy Panu
man fidh ein wenig geriebener Semmel dazu bedienen.
PMadt von diefer Maffe in der mit WMeb! beftveuten Hand
runde KI3fe, die man in Fodendem Waffer gabhr Podyt,
Bu diefen Kldgen darf feine Mildh) genommen werden,

wobl aber redht meblige RKartoffeln, weil fie fonft beim
Koden audeinander fallen. Sie etgnen fidy febr gnt
ju Obft. .




. Gemif e
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1. Mohrritben mit Hammelfleifd.

Dic Mobrriiben werden gefdhabt, gewafthen, nad
Belieben in langlidhe Stiike ober in Scheiben gefdnitten
und mit Waffer eine Jeit lang gefocht, bis fle etwa ur
Halfte weidy.find. Vorher mup man aber {hon Hammel-
ober Rindfleifh and Feuer gebradht haben. Bon bden
halb gabr gefochten Mobrriiben gieft man den grdfiten
Theil ded MWaffers ab, legt das ebenfalld halb gabr ge:
tobte Fleifh su Den WMobrritben, Defreit die Fleifdhbriihe -
von allem Fette und thut fie gleidhfalls zu den Mobur-
riben, dte man nun darin gabr foden (aft.. Das ab-
gefhdpfte Fett thut man in eine Pfanne, vithet einige
Loffel Mebl dagu, (ift 8 braun werben, und niacht die
Mobhreiben damit famig.

2. Gefdmorte Mohrritben. \
Raddem bie Mohrriiben gefdmitten worden, fept
man fle entweber mit vorhandener Fleifhbrilhe ober mit
Waffer, Butter und ein wenig Salz auf und At fie
weidy fodyen, Hierauf brhunt man etwas Mehl mit
Butter und giebt died-3u den WMohrriben.  Wer e8 lieht,
tann auch etwas Juder mitfochen laffen.
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3. Mohrritben und Sdhoten,

Fein gefdnittene und gewafdyene Mobrriiben werbden
mit. jungen ausgebiiffeten Grbfen, bie man gleichfalls
fauber gewafdhen, in Waffer, Butter, Juder und ein
wenig Saly weid) gefodt. Gbe man anvidtet, viibhet
man einige Loffel Mehl oder einige Gidotter an. AIS-
dann darf das Gemiife aber nidht mehr fodhen, damit
bie Gier nidt gerinmen, fondern man 1aft e8 nur nod
in Der Nabe ded Feuers jiehen.

4. Griine Crbfen. ‘
Junge, ausgebiilfete Erbfen werden mit Waffer,
Butter, Juder und ein wenig Saly weidy gefodt. Statt
Der Peterfilie, weldhe von der Hombopathie dody nur
ausnabmsweife und immer nur felfen geftattet wird,
fann man etwad fein gebadten Salat dagn fdpiitten,
welder Dem Erbfengemiife einen fehr angenechmen Ge-
fmad giebt. Um der Sauce die ndthige Simigleit su
verfaffen, thut mdan entweder eine hinveidhende Menge
geviebener Gemmel bingu, oder man quiclt einige Loffel
poll TMehl und 1—2 Gidotter in etwas Waffer und
vihrt die Sauce damit ab,

5. Griine Bopnen. .

PMan fadet und fhneidet die BVobuen, wajdht fle erft

in faltem Waffer und britht fie damn mit fodhendem,
eder, wenn die Bobnen fdhon fehr grof und alt find,
todt man fie aud) wobhl in Waffer auf und gieft lepteres
dann ab.  JIn einem andern Gefdf fept man Fleifh- .
briibe und Butter auf, und wenn fie focht, thut man die
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Bobren nady und nady hinein, verdedt dasd Gefds und
laft die Bobnen langfam fodpen. Wenn fie nulrbe find,
vithrt man einige L5ffel wvoll Mehl tn Waffer und thut

Dies binein, worauf man. die Bohnen butd)fd)mentt und
fie nod einmal auffodpen (it

6. Vohnen mit Mild.

Die gefdmittenen Bobmen werden mit etwas Saly
in Waffer beinabe gabhr gefodt, dann gieft man das
BWaffer ab und thut ftatt feiner beige, aufgefodte Mildy,
aud) Butter und ein wenig Juder dDazgu und apt fle
Damit durdfoden. ~ Endlich madyt man die Sauce durd)
Hingufiigung von WMehl oder gerviebener Semmel {Gmig.
Pandye quirlen audy die WMild), bevor fie yu den BVohnen
gegoffen wird, mit etwad gerdftetem Mehl, wodurd dasd
Gamigwerden der Sauce gleichfalls ergielt wivd,

7. @ingemadte grine BVohuen.

Jede Hausdfrau fennt die verfdhiedenen. Arten, Bobhnen
einqumadyen, und o8 ift daber nidt Sadhe eines homdo-
pathifhen Kodbids, ivgend eine WMethode ald die befte
angugeben und vorgufdyreiben, nur will diefes Bidhlein
jede fiix dag Wobl ihver Familie beforgte Hausmutter
Davor warmen, die einjumacdhenden Bohnen vorber in
einem fupfernen SKeffel aufsufoden. Dies gefdhieht ge-
wihnlih), um Den- Bobnen eine ,fddne grine’ Farbe
g4 gebtn. @erade Ddiefer Grund follte aber {don die
Sdadlidhfeit des genannten Berfabhrend zur Geniige
darthun. Was ift e8 demu, das den Bohnen Me , fhdne
griine’” Farbe giebt? Midts8 anderes, al8 Kupfergebalt.

Freilid) ift ¢8 in den eingemadyten Bohnen nidyt in foldem



— 44 —
Mafe vorhanden, daf e8 einem Gefunben angenblidlid
nadytheilige Folgen auzichen fdnnte; jedodh Lann e8 wobl
audy 3u einem nadyfolgenden Siedhthum den Grund legen,
1nd fir einen ofnehin fhon Kranfen fann e pon unberedyen-
bavem Sdyaben fein. Was fiegt denn aud) an der Favbe?
- Gdmadhaftigleit it dod) gewif eine Hauptbedingung bei
Gpeifen, und. die fann man eben fo fider erzielen, wemn
man bie Bobuen in einem verzinnten Meffingleffel oder
aud) nur in einem irdenen Tiegel fodt. Ueberhaupt
wire e8 wiinfdhenswerth, dag das fupferne Kodygefdhive
ghnglich aus den Riihen verbannt und ftatt deffen mebe
irdenes und Neuwieder Gefchive eingefiihrt witde. Dody
nun wieder u den Bobhuen. Die Juberditungsart ber
eingemachten Bobnen ift gang diefelbe, wie die der frifdhen
nur fann die Art, fie mit Mildh ju- toden, al8 diejenige
empfohlen werden, die ibmen grofere Saftigheit und
Gdmadhaftigleit verleiht. Ju ervinnern ift nod, daf fie
redht frih zum Feuer gebradt werden miifien; denn
e8 find mindeftens 3—4 Stunden erforderlidy, um fie
miitbe 3u madben. Audy fepe man fie nidt mit faltem
Waffer auf, fondern {ditte fle nadh und nady in fodpen-
bed Wafler, laffe fie eine Weile fochen und giepe das
Waffer dann ab, Died BVerfahren wiederhole man gwei
big drei Mal, und erft das vierte Waffer benuge man,
um fie davin fo mivbe su fodhen, Ddap die Mild) dazu
gethan - werden fann. MMan fann fie aber audh mit -
Sthdpfenfleifhbriipe Focdpen, wie die frifen Bobnen.

8. @pinat.

Der Gpinat wird von den Wurgeln befreit, fotgf&&ig
_ verlefen, gewafdhen und mit Pochendem Waffer aufs Feuer



gebradht. Nacdhdem,er mindeftens eirte halbe Stunde ge-
todit, feibet man ibhn ab und hadt ihn auf einem grofen
Brette mit einem Wiegenmefler, oder in Ermangelung
_eine8 folhen mit. einem grofen RKidjenmefier redht fein.
. In etnem andern Gefifie Fodit man Hammel- ober aud
Rindfleifd, und fobald dies vollfomumen weidy ift, nimmt
man e8 aus der Brithe, befalt ed ein wenig und ftellt
e8 warm. Die Fleifdbrithe wird auf den gehadten
Spinat, den man in feinem frihern Topfe wieder ans
Feuer bringt, gegoffen; beided muf nun mit einander
durdfodhen, worauf man nody Semmelfrume oder ge- .
brauntes Meh! hingufiigt, His die Bribe famig i, Das
Fleifd wird dazu - gegeben.

9. @pinat auf anbere Art,

Der Spinat wird, wie vorhin- angegeben, behambdelt,
aber, nadydem ex gebhadt ift, wird er mit einem tichtigen
Shid® Butter und figer WMild), die man am beften vor-
Ber auffodht, wieder aufs Feuer gebradht, Wenn ex
tidhttg damit durdgefodit ift, thut man Semmellrume
ober gebrdunted TMehl Ddagu, um die Briihe fimig zu
madhen.

10. Sopffalat, wie c;iiuat Bebanbelt.

Der Kopffalat giebt ein Guferft wobljdhmedendes
®emitfe, wenn man ifn auf Diefelbe Weife zubereitet,
wie vorfin fir den Spinat angegeben ift.

11, Soblrabi,

Man thut nad) Homdopathifhen Grundfipen intmer
wobl, wenn man die ver{dhiedenen Ritben und Kohlarten
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(ausgenommen find die Mobrritben und Teltower Rilben)
guvor mit Waffer abfocht, Ddiefes abgieht und dann erft
die Fleifdhbrithe dazu giebt. Die durd) die erfte Ab- -
todung entftehende, fharf jdymedende Briibe beeintridy-
tigt den Woblgefhmad wund enthalt auferdem bldhende
Beftandtheile, die jeder Medicinirende vermeiden muf.

Gang junge, weide Koblrabi find die geeiguetiten,
um ein woblfhmedendes Gemiife bherzuftellen. -Man
fhalt fie forgfiltig, wm alle holzigen Theile su entfernen,
1aBt aber gern oben Das fogenannte Herzblatt ober @etg— )
pfiblichen feben.

Dan fdneidet man ihu jin Sdheiben, wafdt ibm,
bringt ihpn allmdblidhy in fdhon fochendes Waffer, 1dft thn
aufftofen, gieft dDas Waffer ab und thut nun den Kohl=
rabi an dad dazu beftimmte Fleifth (Hammel- oder Rind-
fleifh), das jedod fdhon vorber eine- Jeit lang gefodt
und audgefhiumt haben muf. Wenn Fleifd und Ge-
milfe gabr find, rihrt man lepteres, tie gewdhnlich,
mit etwas Mebl oder geticbener Semmel ab, oder {dhwipt
Butter und Mehl an. PRan fann die Koblrabi, . wie
faft jedes Genuife, aud) obhmne Fleifd), entweder mit fhon
vorhandener Fleifhbriihe, ober audy gany einfad) iy
Waffer und Butter Fochen und ulept mit Semmel famig
maden.

- 4%. Koblviben, aud Stedriibent ober Wrulen geuqn/nf.

Man fdhalt die Koblvitben und {dneidet fie, wafdht
‘fie, Pocht fle ab und behandelt fie iibrigens gany wie den
Kobhlvabi.
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13. Weifie Riben.

Die Ritben werden gefdialt, in Scheiben gefdmit;eu,
gewajden, und daun entweber mit fodjendem Waffer ge-
britht, oder einmal in Wafler aufgefodit. Davauf thut
man fle u- fhon fochendem und gefhdumtem Hammel- -
fleifd und I1Gft fie mit Ddemfelben vollig gaI)r fodhen,
wobei man nidt vergeffen darf, fle Sfter tm Topfe zu
{iitteln; man darf fle aber nidyt vihren, weil fe da-
durd) erftiift werden. Bor dem Anvidhten vithrt man
fie mit in Butter gejdhwistem IMehl odex geriebener
Semmel ab und thut audy wohl ein wenig Juder dazu,
€3 verfteht fih von felbft, daf audy diefe Riiben ohne
Fleifh mit Butter ober frifdhem Hammel- oder Rinder-
talg (Rievenfett) gefodst werden fdnnen.

14. Teltower Riiben, -

PMan fept dad jum Koden der Ritben egforderliche
Waffer mit einem tidstigen Shitd Butter und Juder auf -
und (Bt e8 gehovig durdhfodgn; mum werden die fouber
gepupten, gewafhenen und gebrithten Ritben, eine Kelle
poll nadh der andexn, Hinetnlegt, d. h. man wartet nadh
dem Hineinlegen einer Kelle voll o lange, bis8 das Waffer
wieder fodht, und thut dann wieder neme Ritben hingy,
bis nlle davin fud. Dann (Gt man fle furg einfochen
wnd fdwipt gulept etwasd IMebl mit Butter an. Salz
thut man nur fo viel hingu, al8 der Woblgefdhmad er-
forbext, .
- . Mactifde Riben.

Die Rilben merben gefcbabt gewafden und gebribe,
‘Dann fdmelzt man in einer Kafferolle dber Heinem Feuer
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Bndet und 1apt Ddiefen gelb werden. Hiersu legt man
ein gutes Stid Butter, [aft daffelbe gleidfalls zergeben,
und wenn e$ fidhy mit dbem Juder gebdrig vereinigt hat,
bringt man Ddie Ritben Binein. Nun verdedt man die
Kafferolle und 1aft die Riiben einige Jeit in ihrer eigenen
PBrithe brodeln. Dann gieft man fodyendes Waffer oder
aud Fleifhbrithe hingu, und wenn fle gabr find, vithet
man étwas gebriunted Mebhl an. Man falze. audy diefe
Ritben ja nidht fu fark. ,

16. Blumentodl.

Man iibergiefe den fauber gepupten Blumentohl mit -
todendem Waffer und laffe diefed darauf erfalten. Als-
Dann nehme man ihn Heraud und bringe ihn wicderum
wmit fodhendem Waffer und etwas Saly ans Feuer. So-
bald exr gabr ift, nehme man ihn bebutfam mit einer
" Ghaumfglle aus feiner Brithe und lege ihn auf die yum
Anridten beftimmte Shiiffel. RNun giebt man die Sauce
davitber, weldye auf folgende Art bereitet wird:

Pan fdhmelzt ein Stid frifdhe Butter in einer Pfanne
wnd thut Dann einen ftarfen GRISTel voll WMehl Hinein.
Diefes Mehl mup in der Butter fdwigen, Peinesmweqs
aber braun braten. FNun giet man entweder ein wenig
von Der Blumenfohlbriihe ober Fochendes Waffer hingu
ud 186t e8 gufammen durdhfochen. Wahrend der Jeit
quitlt man einige Eibotter in fiifer ober faurer Salbne,
je nad) Belieben, thut died zu der in der Pfaune befind-
liGen Brilhe und bildet fo unter beftindigem Rithren
efne fimige Gauce, welde, ein wenig abgetul)tt Tiber
ben Blumenlobl gegoffen wird,
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17. Gebadener Blumentodhl.

G8 ift Dies gleidhfalls ein fehr woblfdhmedendes Ge-
ridht, weldes jedodh nur folden Perfonen empfohlen
werdent famn, die einen gefuuben, fraftigen Magen haben,
Da -alle gebadenen Sypeifen, in welden Eier enthalten
find, den an Magenfhwadye, Magenfiure 2¢. Leidenden

allexband Bejdwerden verurfaden.

Pan fode den Blwwmenfoh!, wie eben angegeben,m
BWafjer und Salz weidh, aber nidht gan gabr, nebume
ibn daun aus dem Waffer und laffe ihn auf einem
Siebe oder Durdfdlage vedht troden ablaufen. RNun
bereite man von Mebl, WMild) und etwa 2 Ciern einen
md)t gu diinnen Gierfuchenteig. JIn Diefen taucbe man
die eingelnen Blumen und bade fe alddann in Butter
{don gelbbraun. Bon Fleifchbriihe, die man mit 1 Lffel
Mehl und 2 Gidottern abriihrt, madht man eine Sauce
Dagu und giebt ju diefem Geridyte vohen, magern, ge-
rdudperten Sdyinfen, oder audy gebratene Hiihner.

18. Griinfobl.

Der Grinfohl ift im Winter, wenn er etwas Froft
befommen Bat, am fdmadhafteften. Man verlieft thm,
nimmt Die grofien Blatter gang fovt und ftreift die Flei-
nerent von den Stielen. Diefe find es eben, die nebft den
Pergpfablden, die man freugweid einferbt, um Koden
benupt werben, Man wifdt den Kobl mehrmald recht
forgfaltig in Paltem Waffer und focht ihn dann in Waffer
ab, giept diefe Brihe fort und hadt nun den Kobl gang
fein, Gntweder hat man nun fdhon vorber Hammelfleifch
gwm Kodhent gebradt und gehdvig auégefd)&umt und thut

@dbel's Homdop. Kodbudh,
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nun den gehacten Kohl hinein, wm ihn mit dem Fleifche
aufammen gabr Fochen au faffen, ober man nimmt aud
wobl vorhandene Rind- ober Hammelfleifchbrithe, thut
ein guted Stiid Butter hinein und foght den Kobl darin
weih. Man muf befonders Sorgestragen, daf er nidht
anbrenne,  Julept vithrt man 1 GHISffel voll Mebl mit
Waffer an, giet died in den Kohl und 1t ihn nod-
mal8 damit auffochen. Wer e8 liebt, thue {dhon frither
Buder an den Kobl, weil er dadurd) einen fehr ange-
nebhmen, mifden Gefhmad erhalt.

Gtatt der Kaftanien fann man fleine Kartoffeln in
ber ©dyale foden, diefe noh warm abfdhdlen und damn
in Butter und Juder gelbbraun braten und den Kobl
bamit garniven,

19, Weifitobl.

Man entferne von den Kohlfdpfen die Guferen grofen,
gewdhnlidy welfen und fdhmupigen Bldtter, {dmeide jeden
Kopf.in 4 Theile und nehme den Strunf heraus, AS-
dann wafdhe man ihn und bringe ihn mit etwas Salz
in fodjended Waffer, worin er mehrmals fiberwellen muf .
Dann hebe man ihn mit einem Durdidlag heraus und
thue ibn an Hammelfleifh, das fhon vorher tichtig ge-
Todit hat und abgefhdumt ift. Man (Bt nun beides
mit einander gabr fochen, legt nach Bediivfnif nody Butter,
ober aud) vedht frifhen Hammeltalg an (denn alle Kobh!-
arten verlangen viel Fett), und madt die Brithe zulept
burdy in Butter gebriunted Mehl famig. Aud) Ddiefer
Kobl witd von Mandyen fiiv {hmadhafter gehalten, wenn
ihm etwas . Juder beigefept iff. SKodht man den Kobl

+ quf Diefe Weife, fo giebt man dasd Hammelfleifch, wie
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8 da ift, dagu. Man fann das Fleifh aber audy fdoy
vother gahr foden, Den Kobl in der Brithe mit etwasd
Butter furg einfdhmoren, um SAmigmaden geviebene
Gemmel anfcpiitten und das Fleifh damn gevdfiet ober
in Butter aufgebraten dagu geben. ~

20. Weiptohl mit Mild.

RNadydem der Kobl verlefen und gewafden worden,
badt man ibn, wie den Grinfohl, gany fein, fept ihn
mit etwad Saly in fodyendem Waffer auf und laft ihw
eine Jeit Tang foden. Dann gieht man das Waffer fort
und fohmort den Kohl in Milth und Butter fury ein,
thut aud) wobl etwad Juder hingu. Wenn er vollfommen
gabe ift, quirlt man einige L8{fel Mebl in WMildy, gieht
diefe an den Kobl, vihrt ibn wobl damit um und (it
in nodhy ein Weilden auf gelindem Feuer. Ju diefem
Gemiife eignen fid) befonders Fletfhtiopden, deren Ju-
bereitungdart weiter unten angegeben wird.

241. SauerPobl.

%[ud; Gauerfoh! geftattet die {)pmﬁnpaﬂ)xe, und fogar
gwei Arten Deffelben, namlid) den durd) eigene Gahrung
gelduerten und dann eine andere Art, die von frifhem
Kobl mit fauern Aepfeln bereitet wird.

Den Kohl eingumadien, fiehe unter Eingemadytem, .

Bon Ddiefem eingemaditen Kohl nehme man die hin-
veithende Portion und bringe fie in fodendem Waffer
ober fochender Fleifchbrithe aufé Feuer. WMan darf fa
nidt vergeffen, rvedit bald audy nody ein tichtiges Stiid
Butter hinguguthun; denn fonft witcde der Kobl nicht
weid) werden. Mit fettem Scweinefleifh fhmedt Ddiefex

: 4
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RKobl freilid) am Peften; da foldes aber dod) nur in
Ausnahmsfallen geftattet ift, fo darf man nur Bribe
von magerem Sdyweinefleifd Dazu verwenbden, und muf
. dann {don mit Butter nadbelfen. Man dede dad Ge-
fa, in weldem der Kofl focht, feft ju und fdhmore ihn
furg etr. Am Gnbde riifre man etwas Mehl an und
faffe thn damit auffochen.

Bon frifhem Weiflohl fann man gleidhfalls einen
febr fdhmadbhaften Sauerfohl Berftellen, und zwar auf -

folgende Art: Redyt {chdne, fefte, weife Kohlfdpfe wex-
den, nadydem fie von dem grofen Auperen Blidttern be-
freit find, fein gefdhnitten wnd fo mit fochendem Waffer,
Butter und ein wenig Saly aufgefept. Alddann fhdle
man gufe, veife, faure epfel, fhneide fte in 4 Theile,
nehme das Kernbaus heraus und fege fie mit wenig

Wafler auf. Man laffe fie fochen, bis fie anfangew,

mufig su werden; dann thue man fie mit ihrer Brithe
gu demn fodbenden Kobl und laffe denfelben damit in
- einem verbedten Gefife fury einfdhmoven, worauf man
gang gulept etwas Webhl anviibhrt, aud) nad) Bediirfnif
Buder binzufiigt. ,

Ginen redyt fhmadhaften Sauerfobl beveitet man aud
folgendermagen: Man legt in einen Schmortopf {dhidht-
weife feingefdnittenen Kobhl und Scdeiben von fauem
Aepfeln, fo dag juerft eine Sdhidht Aepfel, dann Kobl,
dann wieder epfel u. f. w., und zulept eire Sdidt
Kobl fommt., WMan figt nun etwas Butter oder aud
ausge{dutolzenen Kalbsnieventalg hingu, dedt den Sdmor-
topf au und unterhdlt unter demfelben fo lange ein flei-
ned Feuer, bis er complett gabr ift. Das dftere Auf-
eben Ded Dedels beeintradhtigt den Woblgeidmad.
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22. Wirfings ober SavoyerPobl.

RNachdent man von Dden Kohlfdpfen bdie duperen,
fmupigen Blitter abgenommen, fdhneidet man fie aus-
einander, nimmt den Strunf und die harten Blattrippen
beraus und fodht den fo gubereiteten Kohl in Waffer ab.
Dan gieft man das Waffer ab und thut Fleifdbriihe und
Butter hingu, worin man ihn allmiblih gabhr fdHmort
und ibn dann mit etwas gebrauntem Meh! {amig madht. -

Pan fann den in Waffer abgefocbten Koh!l audy ju
fhon balb gabhr gefochtem Hammel- ober Rindfleifdh thun
und mit diefem 3nfammen fertig Podben laffen.

3. Favcivter Kobl. !

Dies it nur eine Syeife fiiv foldpe Perfonen, bdie
eine wollfommen gefunde Verdaunng Haben.
. MMan todhe die etmmal durchgefdynittenen Koblfdpfe
wit etwad Saly in Waffer muirbe, nehme fle alddann
Pevaus und laffe fie erfalten. RNun dride man dus
Waffer heraus und gebe dem Kobl dabei die Fovm homd-
geofier und efwa fingerdider Scheiben, welde man als-
dann, eine nad) der andern, in eine mit Butter ausge-
fdmierte Tortenpfanne legt. Eine der gangen Portion
angemeffene Tenge Ded abgefoditen Kohles (etwa den
6ten Theil) muf man aber uridlaffen. Diefen hadt man
fein, vermifht ibn mit geriebenem Brod; thut rohe Gier,
geviebene Butter und etwas Salz, aud) nacdy Belicben
Heine Roftnen hingw uwnd madt davaus die Farce, bie
man nun 2 Finger bod) auf den Kohl in die Torten-
pfanne legt. TMan glatte die Favce mit einem Meffer,
feche fte Dann der Lange und Quere nad) -ein wenig
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etn und madye. Feuer unter und iiber der Tortenpfanne ;

oben muff die Hige grofer fein, al8 unten. Jft das

Gange fdhou gelbbraun gebaden, fo itehme man e8 vor-

fidtig beraus, weil e8 leidyt zecbridht. Ju fo jubereite-

tem Kobl fann man eine Gauce geben, wie fie bei Dem
Blumenfohl befdrieben ift.

24. Gefillter Kohlrabi,

Der Koblrabi wird vedt Di® gefddlt, damit alles
- Parte fortfommt; dann fdhneidet man ihn in der Mitte
durd) und Hoplt beide Halften aus. Das, was man
beim Aushohlen Derausfdneidet, witd fein gehadt und
von biefem und den bei Dem gefitllten Kobl angegebenen
Beftandtheilen eine Farce gemadht, mit welher man die
ausdgehshlten Halften des Koblvabi fiillt. Dann werden
fle gufammen geftitfpt, FPreuzweid mit einem weifen
Bwirnfaden zufammengebunden und in Rindfleifdybriihe
oder in Waffer und Saly mirbe gefodt. Jft dies ge-
fdeben, fo hebt man ifm Deraus, [3ft Den Faden ab,
148t ihn entweber, wie er ift, oder fhneidet ihn aud) wohl
in Heinere 6tude und giebt eine Sauce dazu.

25. Savtoffelbret.

Die vohen Kartoffeln werden gefhalt, zeridhmitten,
gewajden und mit etwas Saly in Waffer gabr gefodt.
Nun gieft man das %a[{et ab, bringt Das Gefap mit
den Kartoffeln wieder in die Nibhe Des Feuers, frreut
nod ein wenig Salz iiber die Kartoffeln und famyft fe
mit einer holzernen Stampf- odber Reibefeule fein.  Um
Den Brei qut yu verbinden und ihn weider ju machen,
gieBt man wibrend des Stampfens fodende Mild) dagu,
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Damit nun gar feine Stitdden in dem Bret yuriidbleiben,
vilhet man i durd) eiven Durdfdlag. Alles Diefes
mup aber redht fdhmell und in der Ndibhe Ded Feuers ge-
fdeben, Damit die Kartoffeln dabei nidht falt werden.
Diefe Kartoffeln fanw man u aufgefhwiptem Braten”
oder aud) yu Sardellentidfchen, die unter , Fleifdfpeifen’’
ndber befdhrieben find, geben.

26. Getinaa? ober PrinzefPartoffeln.

Die Kartoffeln wesden in der Sdhale gefodt, dann
von Ddiefer befreit und, nod) warm, in Sdeiben gefdmit-
ten. Wahrend die RKartoffeln Fodhen, (3t mar Hevinge,
bie mindeftend 5—6 Stunden gewiffert worden find und
von Denen man etwa 6 auf eine Mepe Kavtoffeln redhnet,
von Den Grdten und hadt fle fein. Auch roben ge-
viudperten - Schinfen oder gepdfeltes, abgefodhtes Rind-
fleifh fann man fein haden, um e8 ju den Kartoffeln
gu verwenden.  JIn Diefem Falle braudht man natiiclich
weniger Heringe. ,

Run beftveidht man Ddie innere Seite eines Tiegels
ober einer Kafferolle redht fett mit Butter, legt eine
Sdyidt von den gefdhnittenen Kartoffeln hinein, auf diefe
eine Sdidt Hevinge und Schinfen ober Fleifh und da-
vauf umber fleine Stiidden Butter; dann wieber Kar-
toffeln und fo fort, bi8 Ales Binein gethan ift. Die
lepte Rage muf ausd Kartoffeln beftehen. Auf diefe legt
man nun nod) etwas Butter, Ddedt dad Gefif zu und
badt da8 Gange entweder in einer Tovienpfanne oder in
. etnem nidht u warmen Badofen.

Man Fann diefe Kartoifeln audy auf eine andere Art
gnbereiten. Man fept namlidy ein gutes Shid Dutter
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tn einer RKafferolle auf, Iaft die Butter iber gelindem
Feuer gergeben, thut nun den Hering und den Schinfen
oder Das Fleifdh [)mem und (aft e8 gelinde durdychwigen,
Dann gicht man eine hinveichende Quantitdt fiife Sabne,
oder in Grmangelung Derfelben fette fiige Mild) bingu
und (Gft e8 durdfochen. Darvauf fdpittet man die ge-
fdnittenen Kartoffeln hinein und [agt fie darin {dhmoren,
bis die Sauce fury und {Amig wird.

Audh) mit gehadten Viidlingen fdymedt died Geridyt
povtrefflidy.

7. Peterfilientartoffeln.

Die gefd)&lten, gefdhnittenen wund gemafd)enen Kaxs
toffeln werden in MWaffer gabr gefocdt, jedodh miiffen fie
- barin nidht zerplagen. ober verfoden. Inzwifdhen bHat
man Fleifhbriihe foend gemadt. Nun gieht man die
Kartoffeln ab, thut fle nebft gehadter, griiner Peterfilie
und einem Stii® Butter in die Fletihbrithe und Iapt
fie tidhtig DurchBochen, o Daf fle jum Theil mufig werden,
Gebhr widhtig ift e8, Ddap Ddie Peterfilie mit durchlocht
und nidt etwa gang gulept angefdhiittet wird; denn durdy
tiidytiges Kodyen verdampfen die avomatifchen, medizinifchen
Beftandtheife und fle wird fomit unavgneilich.

28, Gelbe Crbien.

Die Grbfen werden verlefen und mit weidem Waffer
und etn wenig Saly aufgefept. Sobald fle gabhr find,
gieft man Das8 Waffer ab und flampft fle mit einer
holzernen Gtampf- ober Reibefeule Flein, {Hiigt fte aber
nidt durdh. Der durdhgefdlagene Grbfenbret ift ndmlich
fitr feben nur einigermagen fhwaden Magen unverdaulidh,
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indem ev fih in die Magenfalten fept und nur {dwer
. wieder daraud entfernt wird. Sind jedod) die weidyge-
todhten Hiilfen mit darin, fo fragen diefe yur Berdauung
wmit bei®). Man ift die {o jubeveiteten Erbfen gewdbn- -
lich 3u Sauerfobl.

29. Graue Crhien.

Man waiffere diefe fdhon den Abend zuvor ein, fege
o fle frih mit weidem Waffer und etwad Saly bei und
~ laffe fie gabr foden. Fun giefe man das Waffer ab,
{ciittele die Grbfen mit einem guten Stitd Butter durd
und gebe Dazu gqut gewdfferten Heving.
Man it die grauen Erbfen aud) zu Rindfleifhbriihe
ober u - Bierfuppe.

.

" 80, Rinfen.

ﬂkan verlefe die Linfen, wafdhe fie in faltem Waffer
und fege fie ebenfalld mit faltem, vedht weiden Waffer
bei. Wenn fle anfgefodt find, giefe man das Waffer
ab und thue frifhes fodhended Waffer oder Fleifhbriihe
dagu, worin fie nun gabr fodhen miiffen. Fulept fdhwipt
man Butter mit etn wenig Meb[ und madht damit die
Gauce {amig.

®ehr woblfdmedend befonders fitr Diefenigen, die
gewobmt find, die Linfen fauer ubeveitet ju gcme’sm, ift
¢8, wenn man fe ndd) Verhiltnif der Portion, eine oder

*) Die Grfafrung, bdaf Grbjenbrel mit dex Hilfon — anges

nomment, dap fle gebdrig weldy find — Beffer verbaut wird, bes

- fiatigen fo viele Hausfrauen, daf id fie nidt vorenthalten wollte,
wenngleich bie Griivung dafir nidyt gemdgend. 0. 8.
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ein paar Hinde voll Badpflaumen dagu fdyittet, wenn
bie Linfen fhon eine Weile gefod)t haben, und beides
gufammen gabr werden 13ft. Wit Pfanmen gefodt,
werden die ‘Linfen audy von foldhen Perfonen gqut ver-
tragen, denen fte gewdhulidy allein Befhwerden madyen.

31. Weife Bobnen.

Die verlefenen und . gewafdenen Bobnen werden mit
weihem Waffer und Salz aufgefept und weidy gefocht.
Dann gieft man das Waffer ab und giebt zerlaffene
Butter dariiber. .

32. Weifle Bohen mit Wepfeln,

Die Bobnen werden, wie oben angegeben, abgelodt.
Jngwifdhen {ehalt man fiuerliche Aepfel, gerfdneidet fie,
nimmt die Kernbiufer heraus und jdhmort fie mit Butter,
Buder und ein wenig Waffer. AlBdann werden die abge-
goflenen Bohnen hineingethan, beide tidhtig durd) etnander
gefdhwenft und nody eine fleine Weile auf SKoblenfeuer
gefet.

33. Grofie BVobnen, cauﬁobimt ober Puffhohnen.

Man bhiilfe diefelben aus, Fodre fie in Wafler und
Galy weid), giefe fie ab und gebe fie mit gefdhymolzener
Butter, .

, 34. Reid mit Rindfleifd.

Man wifdt den Reis in faltem MWaffer, bribt ihn
bann mehrmald mit fodhendem, fept ihn mit wenig Waffer
auf und 1aft thn anquelen. Alsdann gieft man Lriftige
Rindfleifdbeiibe davauf, in welder er langfam gabhe
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fochen mug.  Man viifre ifn aber nicht viel, fondern
wende ihn vou Jeit gu Jeit langfam um, damit er nicdht
gerfhiid®t wird. Sulest fommt nech etwas Butter dagu;

aud) fann man grofie Roftnen mitfochen. WMan ridytet
ibn fiber RNindffeifd an.

35. Apfelveis.

Der Reis wird falt gewafdhen, dann gebritht und
endlih mit faltem Waffer und ein wenig Salz aufge-
fept. TMan Pann audy bald bdie ndthige Butter dazu
gebert.  Jft Der Reid bald gabr, fo legt man fauerliche
Aepfel, die vorber gefdalt, geviertheilt, von den Kern-
haufern befreit und abgewafhen worben find, dagu und
1Bt fie mit dem Reid zufammen gabr foden. Auf
1 Pfd. Reis vechnet man etwa 1 Mandel grofer Aepfel,'

36. Gemiife von vothen Miiben o‘bet Beeten. (ﬁattfdj.i

Die Beeten ober rothen Riiben werden gemwafden
und in Waffer weidh gefodht, Wan biite fich aber, Ddie
Wurelfafern oder oben die Kappe abgufdmeiden, wetl
fle fid fonft verbluten und die fhdne rothe Farbe ver-
lieven. ~ Wenn fie weid find, nimmt man fie aus dem
Waffer, bhadt fie fein und thut fe ju Rindfleifd, Ddas
fchon Yamge gefocyt bat und beinabe gabr ift. Ju gleidher
Jeit fegt man gefhalte und ausgehaufete fauerliche
Aepfel Dagu, die nun mitfodhen und dem Gemilfe einen
angenehmen fiigfauerlidhen Gefdymad geben muiffen. Um
e8 famig su maden, fann man entweder eine Hand voll
Pafergriige, bdie man vorber gewafden und abgebriht
bat, anfdpitten und mitfodhen laffen, oder man viihrt

‘etwad Mehl mit Waffer an und GGt died mit auffodyen,
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Man giebt einige Kartoffeln dagu. Sehr wohlfdmedend
wird died Genuife durd) Das Jufepen won fautet Sabne,
audy durch Fleine Fleifhfidpchen.

Die Gefunden werden e8 nad etnem germgeu Bu=
fage von Gffig gleichfalls gern effen.

37. Griine Birnen und Klofe.

Wan fhalt die Birnen, {dmeidet fle und nimmt das
Kexnbaus heraus, * Davauf wifdht man fle ab, bringt fie
mit Waffer und etwas Saly and Feuer und (ift fie
gabr fodyen, worauf man Butter und Mehl anfdhwipt,
MWabhrend diefer Jeit madht man einen Klofteig (voryiige
lih fdon fdhmeden Dazu Kartoffel- oder Semmelfldfe,
wie fie bei den KIBfen unter Ne. 6, 7, 8, 9, 10 und 23 an-
gegeben find), und fept Davon Kidfe tn Lochendes Waffer,
worin fte gabhr Fodben mulffen. ABdann nimmt man fle
~ Deraus und vidtet die Birnen dariiber anm.

PMan fann diefes Gemiife - aud) mit. andeven Obit-
forten berfteflen, 3 B. mit {iigen Kividen, mit frifden
ober gefrodneten Pflaumen und endlich mit Badobft,
. b. einem @emifh vou gebadenen, widht zu fauren
Aepfeln, Birnen, Pflaumen und Kivfchen.




IV. §leifdipeifen.

1. Gefdmorted Kalbfleifd.

Gine Keufe, eine Brujt, oder aud ein Nierenftiid
witdh mit febr wenigem Waffer und Saly anfs Feuer
gebradyt und einmal aufgefoct. ABdann nimmt man
Das Fleifd Heraus und ftellt die Briihe bei Seite. Jn
dem Schmortopf zerlift man nun ein quted Stiid Butter
und (a6t fle fchwad) briunlich werden, fegt dann das
letfh binein und (GGt e8 auf allen Seiten: leidt briu-
nen, thut Dann die Brithe hingu, Ddedt den Sdmortopf
gu und 1Bt bei gany gelinbem Feuer das Fleifd) gabr
{dmoren, fept ndthigenfalld fpater etwas heifes MWaffer
‘ Iymgu Wer e8 liebt, Fann aud) etwas Braunbier und
ein fleined Stiidhen braunen Honigudhen obne Ge-
wiiry hinguthun.”

© 2. Gefdmortes Mindfleifd.

Das Gtid Rindfleifd), weldhes man u fdmoren
beabfidtigt, flopft man mit einem hdfzernen Hammer gut
durdh und legt e8 12 Stunden in fauve Mild), oder
Buttermild), verfibhet dann, wie vovftehend beim Kalbs
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fletfih angegeben ift, und fann jur Sauce etwas braunes
Mehl anquirlen.

3: Qunge Tauben und. Hibuer ju {Gmoven.

RNadpdem die nidt su jungen Hithner und Tauben
‘wie befannt gefdladptet und gereinigt find, wobei man
darauf zu feben hat, daB aud) die Lunge, Ddie an den
Rippen fist, fowie dasd feftgefete Blut entfernt ift, ger-

186t man in einem Schmortopf Butter, legt die Tauben . .

ober Hithner binein, beftvent fie mit Salz und 1aft fie
auf beiden eiten fhwad) braun werden, gieft dann
Waffer hingu und 1apt fle gabr {dmoren.

4. Gdnfellein oder Cntentlein mit Aepfeln.

Kopf, Hals, Fligel, Fiige, Herz, Magen und, wenn
~ man will, audy die Leber, werden, gut gereinigt und
gebuitht, mit Salz und Waffer aufgefest und fo lange
gefodit, bi8 Der Magen weidy ift. Man nimmt nun dasd
Sleifh beraus wnd Fodht it der Bouillon gewafdyene
Hafergriipe und einige fauerliche Aepfel gabr, filllt diefe
Brithe itber dad Fleifdh und Fann einige gefochte Kar-
- toffeln Dabei geben. '

5. Gebratene Fricadelle,

1 Pfund Rindfleife, 1 Prund Katbfleifdy wisd mit
8 Roth Nierentalg gany fein gehadft, dagu 5 gange Eier,
6 Qth geriebene alte Semmel und eine Taffe faltes
Waffer. Dies unter einander gemifdht, sum runden Ball
geformt, mit der naffen Hand rvedht glatt gemadht, mit -
geriebener Gemmel beftreut, in fleigende Bufter gelegt,
gelb gebraten, 2 Taffen Waffer dagu gegeben und unter -
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fleipigem Begiefen im Ofen ferner eine Stunde gebraten,
PMan fann die Fricadelle audy etft cine halbe Stunde
auf dem Feuer gugededt braten laffen und dann in den
Dfen ftellen, damit fie Farbe befommt..

6. Kleine {Hnel gemadte Fricadelen.

Gin und ein halbed Pfund fehr fein gehadted mas
geres Rindfleifd obne Haut wnd Sehnen (nad) dem
Haden gewogen), } Bfund fein gebadted Nierenfett,
12 Loth in faltem Waffer eingeweidyte und wieder aus-
gedriidte alte Semmef, 3 Gier, das Weife ju Sdnee
gefdlagen, und 1} Loth Salz. Dies Alled qut unter .
einander gemijht und Davon etwa 9 Bdllden geformt,
mit geviebener Semmel beftveut, in heif gemadte Butter -
"gelegt, jugededt, etwa eine halbe Stunde gebraten, wil-
rend fle etnmal umgedreht werden.

7. Gebratene Kalbsleber.

Die Leber {dhneidet man, naddem fie gehdrig aus-
gewdffert und gehdutet ift, in ditne Scheiben und befalst
fe. Diefe Scheiben werden dann in Mehl gewdlzt und
nidt u lange in Butter gebraten. :

Audy fann man die Sdeiben in gefdhlageries Gi
tandyen, dann diefelben in geriebene Semmel wilzen und
ebenfall nidht su lange in Butter gabhr braten.

8. Gdufeleber.

SDte gut ausgemwdflerte Leber” (wozu man and smzw;
anwenden fann) wird mit memg Saly und WMeh{ ober
Gries beftreut und langfam in Butter gedimpft. Julept
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giebt man eintge Aepfelfdeiben hingu und 13pt diefe mit
durvchfdymoren,

9. Karbonade von Kalbfleifd.

Dasd Bierju am beften fich reignende Fleifdh ift die
bide Rippe. WMan {dabt alles Fleifd) von den Knochen
berunter, badt Daffelbe, nadpdem e8 won allen Sebnen
* befreit wotden, mit etwas Saly vedht fein, formt nun
von diefem Fleifhe DHaufden, die man an die jierlid
bepupten Knoden anflopft. Diefe fo ubereitete Karbo-
nade wird nun erft in geflopften Eiern, dann in gevie-
benem Weifbrod gewdalzt und in gerlaffency Butter auf
beiden Seiten fdhdn gelbbraun gebraten,

10. SKarbonade von ShHdpfenfleifd.

Wird auf die vorhevgehende Act bereitet, dodh mup man
juvor das Fett entfernen, wovon man aber, etwad mit
Butter vermifht, zum Braten derfelben anwenden fann.

N

, 11. Weefiteal von gehadtem Fleifd.

Mageres Rindfleifdh wird fo fein al8 mdglih ge=
badt, wobei alles Hautige und Sebhnige entfernt wird.
@aly witd gleid dagu getham. Um zu feben, ob das
Fleifd fein genug ift, rollt man etwad gu einem Kdfden
auf, wo dann beim Durchbredyen fidh nicht das Geringfte
von feften Fleifchtheilen finden darf, Alsdann wird fol-
thes ju Beeffteals redht glatt eigen Finger did und etwas
linglid) geformt, in gelbgemachter Butter etwa 10 Mi-
nuten auf beiden -Seiten gebraten.
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12. Weeffteal in einem jugededten za'm.

Die Deeffteald werden wie vorftehend angefertigt;
dann I&ft man in einem engen irdenen Topfe ein Stid
- Butter gelblid) werden, legt einige Beeffteatd hinein,
darauf eine Lage gefodite, tn Sdheiben gefdhnittene Kaxs
toffeln, dann wieder Beeffteals, und fo wedfelt man
bamit ab, bis Kartoffelicheiben den Befdhlup madben.
Nunt wicd fo viel Fopendes Waffer darauf gegofien, daf
e8 mit Den Kartoffeln gleidhfteht, der Dedtel mit Roggen-
mebl, Dad mit Waffer did angeriihrt ift, ugeflebt und
 bei gelindem” Feuer 3—3; Stunden getodht. TMan hat
darauf su fehen, daf diefe 6peife binldnglidy Salz erhailt.

13. Bouletten.
Piergu faun man fidy jede8 Dbeliebigen Fleifthes be-

" biemen. ZJwar werden fie von frifhem Fletfh befler,

dodh fann man aud) Refte von Hammel-, RNind- uwd
~ Kafbsbraten und Suppenfleijidh Ddazu anwenden. Das

Fleifd witd, nadydem e8 von allen Sehnen befreit, vedht
fein gehadt, mit etwad gerlaffener Butter, ein paar
@iern, geriebenem Weifbvod und Saly gut durdjgeriifet,
fladhe KidBe davaus geformt, die man in Putter gelbs
braun bratet.

T 14. Gricandellen.

RNaddem eine Kalbsleule von der Haut befreit mor-
Den, wird fie m Sdeiben gefdhnitten und folde mit
einem Mefler thdhtig gellopft. Run jerldfit man Bugter
in einer Kafferolle und At die yuvor mtt Mehl beftreu-

ten Fricandellen darin auf beiden Seiten gelb werden,
@doel’8 Homdp., Kodybudy,
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giet Brithe hingu, die man von dem Abgang der Keufe
und Knoden gewinnt, und unter Sfterem Schiitteln darin
gabr werden.. Dody hat man davauf ju feben, daf nux
Koblenfeuer unter der Kafferolle ift und immer ein paar
Loffel Brithe nadgefiillt werden. Durd) das Bftere
Gdpiitteln exhilt man eine dide, fyrupdibnliche Glafur,
die man beim Anridhten iber das Fleifdy giebt.
Gie eignen fid 3u allen Gemiifen.

15. Sacdelentldfden.

Auf 1 Pfund Rindfleifd aus der Oberfdhale, welcdhes
febr fein gefhabt und gebadt fein muf, nehme man
ein Gi, filx 2 Pfennige geriebene Semmel, etwasd jer-
laffene Butter, audy Kalbsnierentalq, einige ausgegritete,
fein gebadte Sardelfen und Salz, riifre Alled wobhl
Durd) einander und forme runde KISBden davon, die
man in Brithe, von den Abgdngen und Sebnen, gabhr
werden [ift. TMan giebt fe mit einer Sardellenfauce
au geviebenen Kartoffeln.

16. Magout vor Minder: oder Kalbsbraten.

Man 1GEt 3 bis 4 abgewafdyene und mit den Grdten
gebadte Sardellen in einer Schitffel auf Koblenfeuer in
Butter gabhr, aber niht braun werben, legt Dden in
ditnne Sdetben gejd)mttenen Braten hinein, thut etwas
Bratenfauce bingu, und IGft QIIIeG ‘mit einander gut
durdyfochen.

17. Dadid (filfHli® Hadée genannt).

Man hadt Bratentefte, gleidyviel, 0b Rind-, Hammel-
ober Ra[bebtaten, redit fein, fodt unterbeﬂ'en traftige




Bonillon wit einem quten Stid Butter nud einigen ge-
-wajdenen und gehadten Sardellen auf und Gt das
- §letfd davin fury einfocdben. Hat man Bratenfauce, fo
fann man diefelbe dazu vermenden. Sollte die Sauce
nidht bindig genug werden, fo fann man fie mit etwas
gerieberrem Weifbrod famig madhen. :

18. SIES mit Aepfeln.

Man [t Butter in einem Topfe zergeben, {dalt
und fdmeidet Aepfel in vier Theile, macdht das Kernhaus
beraud und [aft fte in Butter halb gabr fhmoren, giebt
Korinthen und etwad Bouillon oder Waffer, Do nidht
ju vie!, den in diinne Scheiben gefdhnittenen Kalbsbraten
oder gefochtes Rindfleifdh, etwad Saly Dazu, wnd It
Diefed zufammen {dhmoven, wdabrend man den Topf ju-
weilen {dwenft, Die Brithe muf fury und famig fein,
aud) fonuen die Korinthen wegbleiben.

19. Rindfleifdd mit Wepfeln.

Gdin fauerlidhe Aepfel werden gefhalt, in Biertel
und dad Kernbausd herausgefdnitten. Mum (Gt man
Butter in einer Kafferolle gergehen, thut die Aepfel hinein,
1gt fie etwas durdfdwipen, gieht Nindfleifchbrithe hingu
und (4Bt in Scheiben gefdnittenen Braten oder ebenfo
behandeltes Supypenfleijd damit fury einfoden,

20. Souladen von Salbeifd.

Man nimmt eine Kalbsfeule und B das Fleifdh
davon ab, Flopft e8 und fdhneidet daraus § Boll dide
glatte Stiife, die ohugefabhr 4 Joll breit und 6 Joll lang
find. Bon bem ALfall macht man eine Form; man hadt

. 5*

'
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ibn fein, ntmmt auf etwa ) Pfund 2 Loth Nievenfett,
4 Qoth gerviihrte Butter, 4 Loth in faltem Waffer ge-.
weidte und wieder ausdgedriidte alte Semmel, 2 Eigeld
und den Schnee von dem Weifen und vithet Alles gut
durdy eindnder. Die erft erwdbnten Scheiben beftreidht
man mit Gi, legt von der Farce } Joll did davauf,
wollt fle auf, umbindet fle mit einem Faben und lift
fle in Butter eine Stunde langfam braten. Die Sauce
fann man mit etwas faurer Sabhne abrithren.

21. - RKalbsfricafee.

Hlergu nimmt man die Bruft und Schulter vom
Kalbe, blandyirt fle gehdrig, indem man fle einige Mal
in faltem Waffer auf dem Feuer heif werden laft und
gut abjdhdumt.” Schneidet nun, naddem das Fleifdh ge-
tihlt und bepupt worden, Ddaffelbe in Finger lange und
1 Boll dide Stide, dampft diefe auf Koblenfeuer mit
einem guten Stid Butter und dem ndthigen Saly eine
Biertelftunde, gieft fo viel Brithe hingu, daf die Fleifd-
fhetben Darvin {dHwimmen, und Iaft fie fo nody wei
Gtunden langfam foden, nimmt fie dann hevaud und-
fodht die Gauce mit einigen gehadten Sardellen duveh,
giebt fle fodann durd) ein Sieb wieder iiber die Fleifch-
{heiben, 1Bt f nod) einmal auffocdben und withrt fie
gulept mit einigen Eigelb ab.

22. Bratwurfl.

Bwei Theife Ralb- und cin Theil Rindfleifd) wiege
man nebft etwas Kalbsnieventaly redht fein, thue ein
Ctiid Butter und das ndthige Salz bingu (aud) fann
man ein flein wenig Gahne hinguthun, weldes einen
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fdhdnen Gefdmad giebt), fiille diefe Maffe tn reine Rinbder-
barme und fodbe fle eine gute halbe Stunde in Waffer.
Kommt beim Ginftedher mit dev Gabel fein vothes Fleifch
mebr heraus, fo find fie gut. Man {dittet alsbann die
BWurftbrithe ab, thut Butter in die Pfanne, madt fie
braun und It die Wilrfte darin braten, ju denen man,
wenn fle braun find, nody etwasd von der abgegoffenen
Wurftbrithe Hingugiept.

-

23. Yarcirte Kalbfleifdmurit.

Bier Theile feftes Kalbfleifd ohne Sehnen und Adern
werden mit einem Theil Nievenfett vedht fein gehacdt, dann
ntmmt man gu 2 Pfund von bdiefem Fleifthe 4 gange
Eier, 4 Ld{fel geftoBenen Jwiebadt, 4 Loffel diden Giweif-
fhnee, mifdht Ddies qut durd) einander und fillt e8 in
eine Wurftfprige. Darauf (Ght man in einer flachen
irdenen Bratpfanne ober Schiiffel Butter gelb werben,
britdt die Maffe fdnedenfdrmig in Form einer bdidyt
neben einander gelegten Wurft hinein, madht fie mit etwas
gelbbrauner Butter feudt, ftrent ein wenig geftopenen
Bwiebad daritber bin und brdt fie tm heifen Ofen, wo
fie von unten und oben Hifge haben mup, gelb. In
Grmangefung einer Wurftfprige fann man runde Wiirfte
mit der Hand formen,. in Jwiebadfrumen ummwenden und
wie oben befdhrieben, verfahren.

24. Wanivte MRinderbruf,

Hiersu nimmt man ein fdhones Bruftftid, weldes
man in Waffer und Saly weidy Locht. AlBdann beftreidhe
man e mit Glweif, beftrene 8 did mit geriebener Sem-
mel und Juder, audy etwas Salz, betrdufle es fber yund
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fiber mit Butter und bade e8 in der Tottenpfanne oder
im Dfen fdhdn gelbbraun.

25. Geﬁadcne Qtiubetﬁmft

Man beftreide eine weidh) gefodhte Rinderbruft mit
einem Teige von einer Hand voll Mebl, einigen Eiern,
etwas Butter, Mild) und Saly und bade fie im Ofen
gelbbraun, Der Teig muf die Dide-eines Breies haben.

' 28.. Gebadener Kalbs8Eopf.

Der Kalbsfopf wird i Waffer und Saly weidy ge-
fodht, die Snoden hevausdgeldft, dad Fleif nebft Der
3unge in gwei Finger breite vieredige Stiide gejdhnitten,
tn einem diden Plingenteig von WMild), Eiern und Mehl
gewdlzt und in Dder %Itngenpfanne in Butter gelbbraun
gebraten.

27. SJunge Hihner mit grinen Crbfen.
Die Hithner werden, naddem fle gereinigt und mit
- Oalg eingerieben, mit Butter eine Weile gedimpft, dann
witd Waffer hingugegofien, die griinen Grbfen und nadh
Belieben Juder hingugethan und gahr geddmpft. Julept
thut man etwas fette fiife Sahne bmgu und 1aft e8 nodh
- einmal auffod;en

28, Hibnerfricaffee mit BVlumenPohl.

Die gut gereinigten und gebuithten jungen Hithner
gerfdneide man nad) ihrer Grofe in vier oder melrere
- gletliche Gtite und laffe fie in einer Kafferolle auf Koh-
Ten mit einem guten Stiide Butter eine Weile dampfen,
flige dann Waffer und das ndthige Saly hingu und laffe
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fte langfam fodpen. RNun pupe und brithe man Blumen-
Pobl unbd lege thu zu den Hiihnern, wo er weidh dimpfen
muf. Julept gieft man etwad Salhne. I)mgu und quiclt
bie Gauce mit einigen Cigeld ab.

- 29. Yricandelden von Laltem Kalbsbraten.

RKalbsbratenrefte werden von allem Sehnigen befreit
und recht fein gebadt. Dam 1Gft man ein gutes Stid®
Butter gelb werden, rvibhrt geftofenen Jwiebad darin
gelb, vermifdht ifm mit dem gehadten Fleijd), einigen
Giern, wovon das Weife gu Schnee gefdlagen, unbd
etwas Galz, vibhrt dies gut unter etnambder, rolft (Gng:
lide K8fden, wie Witrftdyen, daraus, beftreidht fle mit
@i, Deftreut fle mit geftofenem Fwiebad und brit fle in
Butter gelb.

80. Gebratene Hithner.
Raddem bdie Hiimer geveinigt, fdneide man fle in
4 Theile, find e8 junge, fonnen fle aud) gany bleiben,
_ Deftreue fie tnnen und aufen mit Saly, made von Eiern,
PMehl und Saly einen diden Gierfuchenteig, taudje die
%ﬁbnet Binein, Dbeftreue fie mit geriebener Semmel und
badfe fle.tn Butter gelbbraun. ﬂkau gebe fte 3u Genuife.



V. Gierjpeifen, Thild- und Mehlfpeifen.

1. @ier au toden.

‘@o einfach) das Gierfochen ift, fo gefdhieht e doch
i hiufig, Dag die Pausfrauen oft die Gier weidher oder
bicter gefocht haben, al8 fie e8 eigentlicy beabfichtigten. —
€8 gieht Pleine Sandubren, Ddie eigend8 Dazu beveitet
find, auferdeni hat fo jede Kddin ihve eignen Mertmale,
alé da find: Bater unfer beten, .bi8 zu 100 zdblen
u f. w. Alle diefe Hiilfsmittel laffen mehr oder weniger
im Stid). Aus diefem Grunde will i) ein weniger be--
tannted TMittel an die Hand geben. Man fept ndmlidy
die Gier in einer Kafferolle mit faltem Waffer anf; fo-
bald Die erften Blasdyen des focenden Waffers exfdheinen,
it dag gange Weife der Gier erhivtet und die Gier
iiberhaupt fo, al8 man unter der Begeidnung: , pflau-
menweidy’ verfteht und wie Diefelben am Teidyteften zu
vetbauen find. — @8 ift einfeudhtend, .dDaf man auf
Diefe Weife, da man weif, daf beim Beginn Ded Siedens
das Partwerden Der Eiev exft beginnt, jebe beliebte Harte
leiht bei einiger Uebung treffen Fann. TRan legt die
gefoditen Gier einige Minuten in falted Waffer.
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Gin andere8 BVerfabren, das- Empfehlung verdienen -
foll, ift fo: Wenn Waffer mit vollen Wellen fodit, ent-
feent man daffelbe vom Feuer, legt fdnell die Gier
binein und Iift fle, naddem man fie hart haben will,
10—15 Minuten Ddarin liegen. Auf leptere MWeife
whcden die Eier wenigftens nie ju hart werben.

2. Rubreter.

~ Die bendthigte Anzahl Gier wird in einem Topfe
bis jur Bereinigung Des Weifen mit dem Gelben ge-
quirlt.  Run feht man in einer fladhen Pfanne Butter -
auf mapiges Koblenfewer, daf bdie Butter fdhmilzt, obne
fid su brdunmen, giebt die gequirlten Giev himgu, ftreut
. etwag SGaly dariber und ftreidht mit einem LofFel das
leidht Angefepte ab, bid die gange Maffe in Geftalt von
~ foden erfdeint, worauf man das Riibrei fdnell auf die
Sapitfel giebt.

8. Mihrei mit Sacdellen.

At @ier werden gequirlt und dagu 3—4 gewajdene,
ausdgegritete und fein gehadte Sardelfen hinjugerdbhret.
Davauf giebt man diefe Maffe in eine Pfanme mit ge-
fdnmolzener, vorher gewafdener Butter und riibrt fo lange,
bi8 fury vor dem Feftwerden, worauf man dle Pfanne
vom Feuer entfernt. Auf Ddiefelbe Weife mad)t man
Riibret mit gerdudbertem, magern, gebadten Sdhinfen
urd mit gehadten andgegrdteten Bidlingen,

4, Gdjmeiau Rihret.

@in Biestel Suart gute faure Sahne, 8 gange Gier
und von 8 Giern das @elbe werden mit etmas Saly
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sufommengerithet und in 3 Pund gefhmolzencr Butter,
wie befannt, ‘gabr gemadt.

5. Sepeier ober Spiegeleier.

Gntweder hat man Ddazu eine Pfanne mit verfdie-
Denen DBertiefungen, wo man danu in einer jeben ein
Gtiddyen Butter fhmilzt, ein Gi bineinfdligt, Saly
Daritber ftreut und Diefelben heif, aber nicht haxt werben
1a8t, ober man fhmilzt in einer gewdhnlichen Pfanne
Butter, fdligt die gewinfdhte Angahl Eier hinein, fo
baf Ddas8 Gelbe nicdht augdeinander flieft, ftreut Saly
daranf und 3§t die Pfanne fo lange idiber Feuer, bis
bag Weife feft geworden ift.

6. GietPuden. -

@benfoviel Loth Mehl als Gier werden mit etwas
Saly und bhinveihender Mild) zu einem Ddiinmen Teige
angeriibrt. Nun zerldft man in einer Pfanne ein Stid-
den Butter und fiillt von dem Teige mehr ober weniger,
nadpdent man den ‘Gierfudhen dic haben will, hinein, und
bade fie erft auf Der einen Seite gelbbraun, Ifehre fie
dbann um und bade fie auf der andern Seite ebenfo,
nadhdem man wiederum ein Stidden Butter unterges
fdoben bat, TMan beftveue fie mit Juder.

7. @iectuden auf andeve Art.

Das Gelbe von 6 Ciern, 3 CGHISTel geriebene Sem-
mel, ebenfoviel feined IMehl und ebenfoviel zerlaffene
Butter quirle man mit } Quart quter Sabune Fufams
men, gulept riifre man nod das zu Sdnee gefdlagene
Giweif dazu unbd.verfahre beim Baden wie vorhergehend.

— e
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8. @ierfuden mit Gmmh

_Fiir 6 Pfennige Semmel jdhneide man in red)t Diinne
Sdeiben und weidge fle in } Quart WMild) ein. Wenn
pie -Semmel tedt durcmeicht ift, {lage man 6 Gier
dagu, fepe einige geviebene f{iife Tandeln, Fuder,
fleine Rofinen und das nsthige WMebl hingw, riihre die
Maffe gut durdhy und bace fle, wie beim gewdhnlichen
Gierfudhen angegebey, ift. ‘

9. UepfeleierPuden. '

Ginige gefhdlte epfel {dmeide man in Sceiben,
beftrene fie mit Juder, laffe fle Damit ein Weilden
ftebent, lege fle Dann in beife, gefdhmolzene Butter und
laffe fte davin ziehen, al8dann beveite man fid) einen Gier-
fudenteig nadhy Ne. 6, bade dann immer 2 Gierfuden
nue auf einer eite, laffe Den zweiten gleidh in der
. Pfanne, befege ihn mit den ndthigen Aepfelfcheiben, dede
- Den erften Giexfudben fo darauf, dag die braune Seite
nady oben fommt, und laffe thn fo nody eine Weile bacten.

10. HepfeleierPuden anf andere Ant.

" Man badt gleihfalls 2 Cierfuden mur auf einer
Geite, ftreidt rvedt fteifes, fiiges Apfelmus, dem man
andy fleine Rofinen zufepen fann, dagwifhen und ver-
fabrt wie porher.

11. KattoffeleterPuden.

Man veibe § Pfund falte (mit der Schale gefochte)
Rartoffeln auf dem Reibeifen, dagu rvihre man 3 Loth
geftofiene fiifie IWMandeln, ein veidlides 1 Pfuud ge-
fmolzene Butter, das Gelbe von 10 Gitem, etwas
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. .
Gals, gebribte, fleine Roftnen und das s Scnee ge-
fdhlagene Giweif, arbeite die Maffe gqut durdy, bade
hiervon Gierfudjen von beliebiger Didfe, ftreue Juder
Daviiber und gebe eine beliebige Sauce dagu.

12. @dweizeveierPudyen.

. Dag Gelbe von 10 Ciern fdhlage man mit § Quart

redt - fdoner fauver Sabne gut Ddurdpeinander, fepe
4 foth geftofenen Juder und 4 LW Kartoffelmehl-aund
den vom Eiweif gefdhlagenen Schnee hingu. Bon bdie-
~ fem Teige bade man nidyt ju dide Gierfuchen auf beiden
@eiten gelbbraun, {dhidte fie fibeveinander und gebe fie
mit Judev beftreut, -

13. BettelPuden.

TMan fept einem redht did gefocdhten Apfelmus etwad -
geciebene fiige Mandeln, Fleine Rofinen und die hin-
rethende Menge geftofienen Juder hingu und vithet diefe
Maffe wobl durdjeinander. Jn einer Pfanne wird nun
ein qutes Otid Butter gefdmolzen, worauf man etwa
einen Fleinen Finger hodh geriebenes Schwarybrod ftreut;
bierauf ftreidt man nun von dem vorber befdhriebenen
Apfelmus zwei Finger hodhy und ftrent Ddariiber wieder
eine Sdidht geriebenes Schwarzbrod. Man badt diefen
Kuden auf beiden Seiten wie einen Cierfuden braun-
lich und beftreut ihn mit geftofenem Buc;et.

14, Meis:Auflauf.
Gin halbes P. Reis wird in Waffer einige WMinuten
gefocht, abgefthiittet und mit Podyender Mildy jum Feuer
gefest, obne ibn gu viihren gahr und fleif gefocht, dapn
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werden 8 Roth Butter geviitet, 8 Cidotter, § Pd. Juder,
der etwad abgefiihlte Reid, einige geftofene Jwicbade,
1 Pd. Rofinen hingu gegeben, das ju jteifen Schree
gefdlagene Giweis durdygemifht und 1 Stunde gebaden.
15. Choltoladen Auflauf.
thet Loth Butter werden weich gerieben, mit 5—6

- Gidottern, 6 Roth Juder, 4 Loth geviehene Ehofolade

obne Gewiiry (Rafao) und 12 Loth in Mildh geweichter
und audgedrii®ter Semmel geriihrt, den Schnee der Eier
durdhgeriifut und 3 Stunden gebaden.

16. Kartofel:Ruflanf.

" Gin Biertel-Pfd. u Sahne gerichene Butter, 3 Pd. -
Buder, 8 Gidotter, 1 Loth geftohene Mandeln, werden
eine Weile gevithrt, dann 1 Pd. mit. der Schale balb
gabr gefocdhte und geriebene Kartoffeln, welde Tags zu-
vor gefodht worden find, 6 Loth geviebene Semmel durdy-
geriihrt, fo wie aud) gulept der fefte Schaum der Gier.
PMan laft den s)J.uf(cmf etne Stupbde baden.

17. Yuflanf mm eierm

At Cier, 6 Loffel ‘.I’tet)t etwas- Buder ) Saly
werden mit einem Quart Mildh gut durdhgequirlt, aud
fann man 1 bi8 2 Roth geriebene fiife Mandeln: hingu-
fepen. RNady eimigen Stunden, unter’ weldher Jeit man
bag Gemifd nody 3u betfd;tebenen Malen burd)gequtrlt
hat, fept man } Pfund in einer fladhen Bratpfanne in den
Ofen; fobald die Butter gefhmolzen ift, gieft man obi-
ge8 Gemifd Dhingu, naddem man e8 vorber nodhymald
durcdhgequirlt bat; nun madt man den Ofen zu und



1aBt den Aufloauf fhdn gelbbraun werden und fervirt ihn
mit Juder beftveut.

18. Feiner Wepfel-Auflauf.

Gang mitvbe Aepfel werden gefdalt, fo ausgebohrt,
dafi die Aepfel an dem Stiel unverlept bleiben, die Hoh-
Tung wicd mit etwas Gingemadptem gefiillt und in einer

mit Butter beftridenen Schiiffel, in welder man baden-
- fann, neben einander gefept, dann werden 4 Loth Butter
gefmolzen, 1 Bfd. Mebl und nicht gang 2 Quart Mildy
" hingugefiigt und itber Feuer gerilhrt, bis e8 fidh wom
Topfe abldft, und sum Abfiblen bingeftellt, Unterdep
rithet man nody ein Mal fo viel Butter weidh, giebt 6
Gidotter, 2 Loffel Juder, die abgeriihrte Maffe dazu,
und wenn alled gut geriibrt ift, mifdht man den feften
Sdaum der Gier dagu und giebt dies iiber die Aepfel,
- Der Auflauf wird fogleidh fiber den Ofen geftellt,
1 Stunde gebader und mit derfelben Schiiffel aufgetragen.

19. Aepfelauflauf auf andeve Art.
€8 werden 2 Teller fteifes Apfelmus gefodht, dann
1} Bfund alte gericbene Semmel, 8 Loth zergangene
Butter, 8 Gidotter und Juder nad) Belieben durdyge-
viihrt fo wie Der fteife Sdmee der Gier leidht darunter
gemifht. Dies wird in einer Form 1} Stunde gebaden.

20. Marmeladen - Auflauf. -

Man nebme 1 Pfund Aprifofen, Pfirfiden oder fleif
gefodted Apfelmus, mijde den vedht fteifen Schnee von
12 Giern darunter, Ddann fiille man e8 in eine bereit
ftebende, mit Butter beftrichene porcellanene Schiiffel,
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ftreidhe Den Sdmee mit einem Meffer glatt, fireue etwasd

~ fein geftofiene PMandeln, Ddie mit Juder vermifht find,

bavitber, fledhe mit einent Mefler einige Mal duvdy bis

‘auf den Grund und ftelle die Schiiffel gleich in einen

febr ftarf gebeizten Ofen. Diefer Auflauf muf nur

10—15 Winuten bacen und gleich gegeffen werden, wetl
bet Gdynee wieder fintt.

24. Auflauf vou Aepfeln und Reis.

Man fodyt nad) der Grdfe der Form J—3F Pund
abgetiibiten Reid8 mit Milh und 1 Stitd frifher Butter
- gabr, aber nidht ju weidy, vihrt 8—12 Loth Juder fo
wie dag von 6—8 Giern zu fleifen Sdnee gefdhlagene
Weige durd). Jugleidh fodht man 12—14 Borsdorfer
Aepfel, weldhe gefehalt und Halb durdhgefdnitten find, in
‘etwad Waffer und Juder gabr; dodh muiffen fle gany
bleiben, nimmt: fle aus der Brithe und - giebt fo wiel
Buder, al8 ndthig ift. RNun legt man tn eine gut suge-
tidtete Form eine Lage Reid, eine Lage Aepfel und -
bebedt Diefe8 wieder mit einer fage Reis, die Aepfel
ditfen die Geiten der Form nidht beriihren. Damn ftreut
man geftofienein Jwieback daviiber und legt fleine Stiddhen
Butter darauf, (At den Auflanf eine Stunde baden
ober fo lange, bid er eine fc[)ﬁne gelbe Farbe erhalten
bat; fiegt ihn dann auf eine Sdiiffel, giebt etwas
von- Der geléeartigen Gauce dardiber und dle ubnge
- Dabet herum,

22. 'Omelettes.

~ Nadidem man eine beliebige Anzabl Gier mit etivad
©abne und ein wenig Saly in einem Topf ujammen
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gequirlt bat, faffe man in einer Plingenpfanne ein Stic
_ Butter big Jum Sddaumen fdhmelzen, gicge dann bdie
. Gier bingu und bewege die Pfamne, damit die Mafe
gleihmapig hod fteht, durdiftede fie mit einem WMeffer
und laffe fie fo lange iiber Feuer, bid nur nody die obere
@didt diinn erfdeint, RNun fditte man dag Omelette
fo auf einen Bogen Papier, daf die gebadene Seite
nad unten fommt, und flappe ed jufammen. MWMit Juder
beftreut, wird e8 ur Tafel gegeben.

Man fann aud) etiwad entgrdtete und gehadtte Biidlinge,
~ Die man vorber in Butter durdhbraten hat, ywifden dad
Omelette legen; in Ddiefem Falle bleibt Ddas %eftteucn
derfelben mit 3uder weg.

23. Sdaum:Omelettes.

Dag Gelbe von 8 Giern wird mit 6 Loth fein ge-
ftofenem Suder fo lange gefhlagen, bis ed fddumt;
dann fdlage man den vom Giweif bereiteten Sdhnee
darunter, gerlaffe dann in einer ‘,Bﬁngenpfanne ein Stid
Butter und bade aus obiger Maffe Drei Omelettes, die
man iiber etnander gelegt und mit Jucer beftreut fevnict.
Diefe Omeletted ditrfen nur fo lange iiber Feuer bleiben,
als ndthig, Daf fie durd) und durdy gut heif werden
und die untere Seite nod) Yellgelb bleibt, Das erfte
Omelette wird fo lange auf einer mit Juder beftreuten
- ©diiffel warm geftellt, bid die anderen fertig find.

24. Omelette Soufilée,
3 Gpibetel voll Juder werden mit 4 Gidottern zehn
Minutend ftard deriihrt, mit dem gang feften Schuee der
Gier leidht yermifeht, auf einer mit Butter beftridhenen -



Platte in einem mafig geheisten Ofen bidhftend etné
Biertelftunde gebaden und fogleidh fervirt.

25, "Arme Mitter.

Bwicbad oder Semmelfheiben taudt man in WMild
und wendet fie Dann in einem Teige um, den man aus
4 Quart Mildy), 3 Ciern und 3 Loffel WMehl bereitet
bat, worauf man fie in Butter bkt wnd mit Juder
beftveut,

26. Uepfelidnittden.

Jn demfelben Teige, wie eben angegeben ift, wdlt
man Sdeiben von grofen Aepfeln (nadh) Entfernung der
Gdale und des Gebiufes), badt fie Tn Butter gelbbraun
und fervivt fie mit Suder beftveut.

27. Plingen.

Dret Gier quirlt man mit } Quart Wildh) und einem
reidliden LBffel Weigbierhefe zufammen und wiibhet
3 Pfund feines Mebl dagu, fo daB ein bdimner Teig
entfteht. Man zerldft nun in einer Plingenpfanne iiber
Koblenfeuer ein Stidden Butter, giebt einen L3ffel von
Dem Teige hingu, bewirtt durdy Neigen der Pfanne ein
gleihmdafiges Umlaufen und felrt die Plinge um, fobald
fle auf der unteren Ccite leiht gebrdunt ift, doch muf
man nun wieder ein Stiidden Butter unterfdyieben,

Das Anfepen der Plingen verbitet man durd) Sfteres
Umuiitteln Der Pfonne beim Baden. Man gebe fle
entweder mit Juder beftreut und zufammengerollt mit
einer beliebigen Obftfauce, ober iiber einander gelegt mit

Dagwifhen geftrichenem Plaumen- ober %pfelmué Pem
Gdbel’s homdoy, Kodybudy.
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man aufer Juder aud) Fleine Rofinen und geriebene fiige
* WMandeln hingufiigen fann,

28. Plingen auf eine andeve Art.

Das Gelbe von 6 Giern, 1 Quart Sabhne, 4 Loffel
feine8 Mebhl werben durd) einander geriihrt und julepst
bas u Sdmee gefdlagene Eiweif hingugegeben. Beim
Baden und Anridhiten verfihrt man wie vorher.

29. Plingen von faurer Sabne.

Bu 3 Pfund Butter, bdie man ju Sahue gefdlagen
bat, mifbe man unter beftindigem Umrilihren 5 Gier,
3 PBfund feines Mehl, 3 Quart fauve Sahne und } Quart
Mildh, Diefen Teig mup man fo lange fdhlagen, bis er
Blafen wirft. Mit dem Baden verfihrt man ebenfo.

30. @daumplingen.

Das Gelbe von 8 Giern wird mit 3 LdfFel Mehi,
¢ben fo viel Juder und § Quart Sabne ober Wildh u-
fammengerithet und zulept dad ju Sabne gejdhlagene
Giwelp bingugefitgt. Diefe Plinge badt man nur auf
einer Seite und giebt EGingemadyted davauf.

31. Sdaumgeridt.

Sn Mildy Gidotter und Juder eingeweidite Jwiebade
werden neben einander in eine Schiffel gelegt, ein gut
gefodites Apfelmus daviiber gelegt und nach - Belieben -
etwad Obftgelée und mit dem zu Sdmee gefdlagenen
Giweif bedectt, folded veihlih mit Juder beftreut in
einen Deifen Ofen gefest, oder gugededt auf fodendes

!



Waffer geftellt und davauf feben laffen, bis der Sthaumt
feit geworden.

32. Plingen nad englifder Ust.

. 3 Pfund u Sabne gefdlagene Butter, § Pfund

Pebl, 3 Pfund Suder, 12 Gigelb und § Tuart fiife
ermirmte Gahne werden ufammengeriihrt und gulept der
Sdnee von dem Giweif bhingu gethan, RNadbem man
Den Teig eine Jeit lang warm geftellt hat, bade man
Daraus Plingen, fedoch mur auf einer Seite, beftreue fie
mit Suder, lege eine tiber Die andeve und laffe fle zu-
fammen gut beif werden. Hiergu eine paffende Sauce.

33. Mildreis.

Auf 2 Quart Mild) vechnet man § Pfund Reis. Dex
Reis wird mehrmald gebriiht, dann mit Waffer aufgefept
‘und darin halbweid) gefodit. RNun gieft man das Waffer
ab, die Ptodyende Mildy bimgu und 1&Bt (hn darin did
ansquellen Man falzt ihn, beftveut ihn mit Juder.und
giebt thn mit brauner Butter. Anud) fann man Karbondbe
bagu geben.

34. Mildjveis mit Pllaumen.

Gute, qebac!ene ‘Bf[aumen fode man mit Waffer und
Buder Pfury ein uud garnire dDamit Den eben augcge[mteu
. Mildreis. .

35. MReidbret.

Sla&)bem man Den Retd, wie ebeu angegebent, in

T OMilh gabhr gefocdt, rithrt man thn mit eintgen in Mifdy

ober @abune zerflopften Eigelb wnd sulefpt mit dem ju
- 6*
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Sdmee gefdhlagenen Ciweif durdy. Man giebt ihn eben-
fall8 mit Juder und brauner Butter.

36. Mehlbrei.

Gin Dbalbes Pfund feinfles Roggenmehl wird mit
falter Mildy Flar geriihet, Dann 2 Quart fodende Mildh
und 10 bid 12 Loth Juder hinzugegeben nnd das Gange .
bei beftdndigem Umrithren zu eivem fteifen Brel - ge-
Todbt. - Bulept fept man. etwas DButter bhingu, Der
Meblbrei witd mit Juder und gefd)nwlgenet Butter
aufgetragen.

37. Mildgries.-

Auf 1 Quart Mild) vednet man eine gute Obertaffe
MBiener ober Budyweizen-Gried; das weitere Berfabren,
wie e8 beim Mildyreis angegeben.

38. Meblfpeife vou Gries.

Gin Pfund Reidgried wird mit 1 Quart WMildy redht
did ausgefodit; dod) miiffen alle Klmpdhen dabei ver-
mieden werden. Nady) dem Erfalten rithet man § Pfund
au Gabne gefdlagene Butter, 10 Loth Juder und 3 Loth
fiige, gebdutete und fein geftofene Mandeln und etwas
@alz bingu. Das Riihren wird fortgefest, wibrend man
10 Gigelb eind nad) dem andern und ulept dad zu
Gdmee gefdlagene Giweif bingufept. Die Maffe wird
fept in eine gut mit Butter ausgeftrichene Tortenpfanne
gegeben und in einem nidht u heifen Ofen langfam ge-
baden. Das Gerathen einer guten Mehlfpeife
foll nadh der Grfabrung vieler Hausfraven davauf be:
ruben, daf man dag Ribren Derjelben ftetd nad

v .,



— 85 —

einer Seite hin bewerfftelligt, was deshalb bei Bevel-
tung fammtlider Mehlfpeifen al8 Regel angenom:
men witd. Aud) muf dad8 Rithren, fobald der Sdhnee
hingugefept mttb fid nur nody auf ein BIoﬁeS Mifden
ber Sngtebtengieu befthranfen.

39. Aepfel-WMeblfpeife.

© Jn Sdpeiben gefdmittene Aepfel werden mit etwas
Waffer und Juder gefdmort und auf eine tiefe Porellan-
fpiffel gegeben, bdie man vorher mit Butter fett aus-
gefdmiert hat. Run nifhre man 9 Gier, } Pfund Meh!,
3 Pfund Juder, § Quart Safne und: einen veidhlichen
L5ffel voll 3u Sabhne gevithrie Butter ufammen, giefe
diefen Teig fachte iiber die Aepfel und fege die Sechiiffel
in einen magig heifen Ofen jum Ansbaden.

40. Aepfel-Meblipeife andbever Art.

Man {hale eine Angahl guter Aepfel, fdhneide fie in
vier Theile und Foche fle mit wenig Waffer und etwas
Buder zlemlich weid), worauf man fie auf einem Duvdy-
fdhlage ablaufen (aft. Sept wird aus 3 Pfund ju Salhne
geviibrter Butter, } Pfund Juder, 6 Gigelb, 10 Loth
Pepl und § Quart Sabne ein Teig gerithrt, dem man
gulept das ju Sdmee gefdhlagene Ciweif hingufiigt. In
etner mit Butter audgeftrichenen Meblfpeifenform legt
man guerft eine Sdidht von bdem Teige, dann eine
Sdyidht von Den eben angegebenen Aepfeln, dann wieder
Teig u, f. w., bid die Form § voll iff, Diefe Syeife
muf 1} Stunde backen, -
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44. @ine andeve Aepfel-MWMehl{peife.

it 9 Pfennige in Sdeiben gefdhnittene und in Mildh
evweichte emmel legt man auf den Boden Der Formt,
die man vorber mit Butter qut ausdgeftriden hat. Davauf
Tege man Plein gefdhnittene und in Butter weich gefodhte
Repfel, Ddie man mit einigen gebilfeten und flein ge-
fdmittenen fiigen Mandeln und reidhlih Juder beftreut
und mit einem Teige begoffen, den man aus 4 Eigelb,
3 Liffel geftofenem Jwiebad, } Quart Milh und dem
®dnee von 6 Eievn bereitet.

Die Form wirh jum Ausbaden auf Koblen geftellt,

42. RNod eiue'lcpfet-meﬂ'fnifc.

Man 4Gt in einer Pfanne § Pfund Butter fdhmelzen,
fobiittet 3 Phund Kavtoffelmehl hingu und vihet fo lange,
.bi8 die Maffe fidh) abldft. DHalb erfaltet, werden 1 Quart
Mildy, § Pfund Juder, 2 Gigeldb und von 10 Giweif
der Schnee hiigu gerthrt. Run filllt man gefchalte und
ausdgebsblte Aepfel theild mit gebadften fiien WMandeln
und Gigeld und etwad Sabhne, theil8 mit eingefoditem
Rirfdfleifd ober dergleiden, fept Ddiefelben in eine mit
Butter audgeftridhene Form didht neben einander, gieht
den Teig daviiber und badt ihm aus,

- 43, Qteb[fpeife vont Gries und !epfc’tu.‘

Gin balbes Pfund Wiener Gried wird mit etwas
falter Mild) angeriihrt und damn in § Quart Fodender
PRildy feeif ausgefodyt, worauf man ihn auf iner Schiiffel -
exfaften (aft. Run werden fleine, redht fefte Aepfel ge-
fohalt und ausqgebhshit und fitr Diefe eine Fiillung gemadyt



aus: einigen Giern, Butter, fein geftofenen flifen MWan-

~ Ddeln, geftofenem Iwiebad® und etwad Salz. Die ge-

. filllten Aepfel werden nun in etwasd Waffer und Juder
balb weidy gefodit. Nady den fiir Meblfpeifen angegebe-
nen Regeln wird der Teig aus 3 Pfund ju Sabne ge-
riebener Butter, 6 Eigelb, etwad Salz, dem gefoditen
Gries und gulept dem Sdymee von 6 bis 8 Giern bereitet,
worauf man in eine Form, die vorber mit Butter aus-
geftridien war, juerft eine Schicht Ded Teiges, dann von
Den Yepfeln und o fort legt und die Speife bei mafi-
ger Hige ausbaden 14pt. .

~

44, RKartoffelfpeife.

SKartoffeln werden in ber Sdyale abgefodhit und ge-
" {dhalt, nady dem vélligen Grfalten auf einem Reibeifen
redht fein gerieben. Auf 1 Pfund Ddiefer Kartoffeln
. nimmt man 8 Gigelh, den ndthigen Juder, etwas Safj,
julept Den Gierfhnee, gebe diefe Maffe in eine mit
Butter ausgeftridhene Form und laffe fle {dhwad gelb-
braun baden. ,

Wer e8 liebt, Tann aud einige gehautete und flein
geriebene fiife Mandeln darunter nehmen.

45.. Meblfpeife vou fauver Sabue.

Gin Quart redit dide faure Sahne wird erft filx fich
gefdhlagen, Dann 6 Gigelb, 4 L3{jel Mehl, der ndthige
Buder, etwas Salz und gulept, wie befannt, das Eiweif,
von 8 bis 9 Giern ju Sdmee gefdlagen, bingu gevitbet.
Moan  fillt die Maffe in eine Form und [Aft fie eine
.Stunde baden,
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46. Mehlipeife von WMeis.

Gin Dalbes Pfund gewafdhener und gebriihter Reis
witd.in einem Halben Quart Mild) fteif ausgefodt, worauf
man ibn abtiblen (Gft. Wabrend der Jeit wird § Pfund
Butter ju Salme gerlihet, 6 Gigeld, } Pfund Juder,
+ Pfund gewafdene fleine Roftngn und einige fiige,
gefdbdlte und geriebene Mandeln nebft etwasd Salz hingu
geriibet; Davauf giebt man Den Rei8 und 3n1egt Den
Gdnee von 8 Giweif bhingu, giebt das Gange in eine
mit Butter ausgeftridhene Form und It bie Speife
langfam gabr baden.

47. Meblfpeife von Reid mit !cnfc[m

Man fode vedit fteifes Apfelmus, gebe den ndthigen
Buder und eine Portion gewafdyener und verlefener Hei-
ner Rofinen hingu und bereite auferdem die Maffe zur
Reisfpeife, wie vorher angegeben. Nun giebt man in
etne ausgeftridhene Form itmmer eine Lage von Der
Reidmafle, dann von den Aepfeln und fo fort, dag u-
Tegt wieber eine Lage Reismaffe fommt, worauf man die
Gpyeife ausbaden lagt.

48, Mehlipeife von Semmel und Wepfeln.

Fir 2 Sgr. Semmel ober Wildhbrode werden ge-
falt, in WMild) redht dDurdygeweidyt und darauf wieder
gut ausgebriidt, § Pfund Butter wird nun ju Sabhne
geviibrt, 12 Gigeld, § Pfund Buder und dad ausge-
duiifte MWeifbrod nad) Borfdrift sufammengebradt.

AuBerdem bhat man von 1 Mepe guter Aepfel ein
fteifes Mus gefocht, 313(&: und Fleine Rofinen hinguge-

e R ]
— -
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than, vibrt diefes erfaltete TMus gleidifalls unter die
Maffe und gulegt den Scnee von dem Eiweif, worauf
man bdie Gypeife in efner mit Butter ausgeftridhenen Fovm
eine Stunde baden IAft,

49, Mehlipeife mit Rofinen.

Gin balbes Pfund Kartoffelmehl wicd mit } Quart
tafter Mild) Flar gevithrt und died unter Umrithren einem
Quart fodyender Mildy jugefept, man fiige } Pfund

, Butter, } Pfund Juder und etwas Safy hingu und fode
unter beftandigem Umriihren einen fteifen Brei, den man
ecfalten (4t Alsdann rihrt man } Pfimd ButterT3u
Galne, mifdt 6 %igelb und etwas Saly hingu und 3f=
felweife eine - Portion gewafdhener, grofer und Peiner

Roftnen, dann den Mehlbrei und gulept den Schnee von

8 Giweif. Diefe 6peife muf in einer gut mit Butter
audgeftrichenen Form 1} Stunde baden. .

50. Meblfpeife von Kirfden.

Das Rirfdbfleifd von § WMepe fiifer Kirfden wird
mit § Pfund Juder und fehr wenig Waffer retht fury
eingefodit.  UAuferdem wird das Gelbe von 10 Giern
mit 4 L0ffel Kartoffelmeh!l, einigen geftofenen fiifen
TMandeln, etwas Saly und etwas Sabne gufanmenges
quitlt und Ddiefed Gemifd) unter Umviihren einem Halben
Quart fodender Sabne jugefept. Man 1Gft das Garze

,nod) eine MWeile foden und giebt e8 auf eine Schitffel;
nady bem Grfalten viihrt man das ju Sdnee gefdhlagene
Giweif nebft den Kirfhen hingu und It die Spyeife
in einer gut ausgeftridhenen Form eine Stunde langfam

" baden, .
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51. Meblipeife mit Pflaumen.

Gin Sdod febr fhoner Pflaumen werben von der
dufern Haut befreit (wasd febr leidht bewerfitelligt wird,
wenn -man fie vorher eine MWeile in Fodhendes Waffer
legt), durdfchnitten und die Steine herausgenommen,
tm Uebrigen verfahre man wie bei der Meblfpeife mit
Kirfdhen, ) :

52. Meblipeife mit Grdbeeren.

Gin Quart Mild) wird mit § Pfund Juder aufs
Feuer gefept und, fobald fie fodt, ein Gemifdh von 10
Gigel, 3 Roth Kartoffelmeh! (oder £ Loty Weizenmedl)
und etwad Safly unter fletem Umriihren Fugefdhiittet.
Nach dem Grfalten viiet man das ju Sdmee gefdhlagene
Giweif von 12 Giern und eine beliebige Portion vorher
gewajdhener und wieder troden abgelaufener Erdbeeven
bingu., WMan fdyittet Dag Gange in eine gut ausgeftridene
®orm, fdyiebe Ddiefelbe fogleidh in einen mdfig heifen
Ofen, worin fie eine Stunde bleiben muf.

' 53. Meblfpeife von Fimbeeven, '
Diefe wird mit qut verlefenen, gewafthenen und wieder

teoden abgelaufenen Himbeeren auf diefelbe Weife, wie

porftebende mit Grdbeeren, beveitet: :

54. Mehlipeife mit Krebien,
Man fodt 1 Shod Krebfe mit Waffer und Salz
ab, bridt Shwinge und Sceeren aus den Schalew und
hadt das Fleifch recht Flein. Die Schalen st man
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flein und fod;e ﬁe in einer Pfanne mtt ) ﬂSfunb Butter
gut duvd) und giefe die Krebsbutier ‘Durdy ein 6uppeu=
fieb ab. Bon Ddiefer Krebsbutter riihrt man 3 Pfund
su @abne, nimmt dagu 10 Eidotter, fiixr 2 Sgr. in -

Mild) gewetdhtes und qut ausgedriidftes Mildybrod,
1 PBd. grofe Rofinen, § Pfund fein geftofene fiige Man-= .
Yeln, } Pfund Juder und das Krebsfleifdh). Run vilbrt
man die Maffe gut durdy, giebt sulept den Schnee von.
dem Gimeif Darunter und IGBt fie in einer gut mit
Butter audgeftridenen Form eine Stunde baden.

55, @diiffelmus. .
Gin halbes Quart Mildy, 1 GHlfFel Mehl, 6 Eier
und etwad Juder werben falt eingeribrt, in eine mit
Butter audgeftridene Form gegoffen und gqut ausgebaden.

56. Sdiuffelmud anf andere Art.

Gin Zaffenfopf voll Kartoffelmeh! wird mit 6 Eiern
und etwas falter Mild) flar gevithrt und dann gu einem
Quart fodender Mildh hingugerihet. Man fodt das
®ange unter beftdndigem Umriihren fo lange, bis e8 vou
der Rafferolle loslaft, viihrt Juder und etma6 Saly dagu
und giebt e8 mit brauner Butter.

57. Wadelpeter.

Man fodht § Quart Wil auf, vibrt unterdeffen
6 Loth Kartoffelmebl mit falter Mildy Har, gieht 8 in
bie fodjende Mildy, giebt nodh etwas Juder und ge-
fpnittene fiife Mandeln und den fleifen Schnee von
15 @iweif daju, I3ft e8 unter Beﬂ&nbtgem Rithren
nody ‘efmad durdjfochen und banu in etner mit Faltem
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iBaﬁ'et auagefpﬁlteu %lfﬂette oder 8otm erlalten, -@ietgn
eine Obftfauce,

58. Flameri von Reidgries.

Gin Halbes Pfund gut ausdgewdflerter Reidgries wicd
mit einem Quart vorher aufgefodhter Mild didf einge-
fodht, worauf.man etwad Juder und ein wenig Saly
gumifht. Dann fillt man ihn in eine, vorber mit Ealter
Mild) ausgefpilte Form, wozu man aud) Hleine Affietten
ober Taffen nebmen fann, fiivgt die Formen nad) dem
Grfalten aud und giebt eine RKirfdh-, Hagebutten- odex
Galnenfauce dazu.

59. Slameri von Kartoffelmedl.

Jn ein Quart Podender Mild) quirlt man 6 Loth
Kartoffelmehl, wedes man mit 4 Loth Juder und
6 Gidottern tiichtig durchgeriibet hat. Nun (3t man
diefe Maffe unter beftdndigem Rihren zu eimem diden
Brei einfoden, fillt fie zum Crialten in Formen und
giebt Dagu eine DHimbeer- oder Kirfdfauce.

60. Flameri von Budweizengripe.

Gine Adptelmepe recht .feine Budhweipengriipe wird
mebrmald mit faltem Waffer abgewafdhen und in
1 Quart fodender Mild) nebft 6 Loth Juder unter
beftdndigem fRuI;ten bDid cingefocht. Tan giebt l[)ll
vollig etfaItet mit einer Ealten TMildfauce.

61. %tame:i pon Kivfden.

Radpdem man § WMepe, von den Stielen befreite
fiige Kirjden fo lange gelodht hat, bis fie fidh von den




Gteinen abldfen, fireidht man fie durd) ein Haarfie, das
Durdygerithrte Podht man nun mit dem ndthigen Suder
nod einmal auf und viihrt, je naddem man viel oder
wenig Saft hat, 2 bi8 3 Taffentdpfe voll gut gewa-
fchener feiner Buchmweizengriige oder Reidgries dazu, 13Ht
da8 Gange nur fo lange Podhen, bis Der LOffel Ddarinm
ftehen bletbt, fdyittet e8 jum CrPalten in Formen und-
giebt eine Mildfauce dazu.

62. Flameri von MReis.

Gin Pfund qut gewafdhener und gebriihter Reis wird
mit dem nbthigen Fuder und einigen fiifen Manbdeln
in 4 Quart Mild) di€ ausgequollen; dann vithrt man
Den Sdnee von 8 Giweif dagu und 1t ihn mit diefem
nody eine Weile durdpbriiben, Jum Crfalten witd er
in mit ‘Talter Mildh ausdgefpiilte Formen gefilllt, die man
beim Anvidten ausfhirgt. Jur Sauce fode man § Quart
©abne, eben-fo viel WMildh und Juder auf, laffe die
* 8 Gigelb, die man in falter Mildh mit etwas Meh! durdh=
gequirlt Hat, Ddarin durdbrithen, und gebe die Sauce
ebenfall8 falt dazu. ’

63. RKalte ﬁé;lﬁ'et von CBhololabde.

At Gidotter quirle man in 1 Taffenfopf voll Mild -
flar, al8dann gebe man unter Dbeftdndigem Riihren
4 Roth geriebene Chofolade, 3 Loth Juder, 1 Quart
" Gabne und nodh einen Taffenfopf voll Mild) dagu, fiille
nun die Maffe in eine Affiette, fepe diefe qut verdedt in
eine Kafferolle mit Lodendem Waffer, o daf der Boden
ber Ujfiette das Waffer beriihrt und laffe Ddaffelbe fo
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fange fodyen, bis die (&bofo(abenmaﬁ'e fteif ift. %Blltg
exfaltet, giebt man fie gur Tafel.

64. Ralte @ypeife von Reid mit Wepfeln,

Man quellt 3 Pfund gut gewafdhenen und gebriihten
Reid nebft Dem gehdrigen Juder und einigen’ {iifen
Mandeln in Mild) di® aus. Unterdef made man ein
fdhones Apfelmus, fiille in eine beliebige Form erft eine
Gdidt Reis, von der Starfe eines Mefferriidens, damm
Apfelmus, und fo fort, bis die Form gefitllt ift, jedodh
muf die oberfle Sdhidt Reis fein. CErlaltet, wird fie
auf eine Sciffel geftlivgt und fervirt.

65. Slameri von Scaftmebl mit Himbeeven.

Bu 4 Loth, mit etwas Mild) und 3 Pfund Juder
flar geriihrtem SKartoffelmedl quirle man § Quart fo-
denber Sabune, rithre die Maffe gut durdy einander, ftelle
fie nun erft aufs Feuer und fode fie unter beftndigem
Riihren ju einem diden Brei, fiille nun 4 bid 6 Taffen-
topfe woll frifdy ausgepreften Himbeerfafts dagu und
Taffe e8 gur ndthigen Dide einfoden. Crlaltet, giebt
. man fiige Sabne dagu. - .

66. Flameri vou Gries.
Raddem man § Pfund Gried mit 3-Ciern, 1 CHIB{Tel
Butter und etwad Juder qut durdygeriihrt hat, quitIe
man 1 Quart fodhende Mild) dagu, fiille ihn tn eine -
S‘t‘aﬁe:olle und laffe ihn wunter fottma[)renbem Rithren
au eimem diden Brei eiufoden. Hiergu eine Kivfd- ober
Hagebuttenfance.
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67. !Illgemeiucs uﬁet Pubdings.

Man fodhe fie entweber in einer bledernen ‘.Bubbmgé-
‘form, ober in einer Gevviette. Die Form flreidhe man
mit Butter aus, beftreue fie mit geriebener Semmel,
fille fie mit der Maffe dret BViertel voll, fepe fie dann
bis zur Halfte ibhrer i)o{)e offer, ober nur mit einem
Blatt Papier bededt, in ein Gefif mit fochendem Waffer,
pece diefes zu und laffe das. Waffer fo lange focben,
bis dex Pudding gabr ift. Will man aber den Pudding
in einer Gerviette fodhen, fo beftreidhe man diefelbe recht
fett mit Butter, beftreue fie mit geviebener Semmel, thue
die Maffe hinein, binde die Serviette mit Bindfaden feft
su, fo Dag gwifdhen Dem Teig und dem Bindfaden ein
gwetfingerbreiter Raum Dbleibt, lege nun diefen Pudding
tn ein Gefif mit fo viel Fodendem Waffer, dap er
darin fhwimmen fann, laffe thn fodyen, bi8 ev gabr ift,
lege ihn dann auf einen Durd)dlag, fhneide den Bind-
‘faden auf, (Bfe die Serviette von den Seiten ab, fhirze
Den Pudding auf eine Sdiiffel und hebe nun erft den
Durdfdhlag und dann die Serviette herunter. Ju einem
jedert Pudding ift .etwas Saly erforderlidh. Kodht
man Den Pudding in einer Serviette, fo giebt man nur
wenig in Den Pudding {elbft, das Uebrige in Das Waffer,
worin man ihn fodht. €8 ift qut, wenn die Serviette,
worin der Pudding gefocht werden foll, erft gebriiht und
dann nodhy eine Stunde tn fodhendem MWaffer eingeweidht
wird, um die mdglidherweife nod darin enthaltene Seife
$u entfernen.
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68. Pudding von Sago. .

Gin balbes Pfund qut gereinigter Sago witd in
1} Quart Mild) unter beftindigem Rithren ausgequollen,
B8 er fid vom Reffel (5ft, dann werden § Pfund zu
‘Gabne geriebené Butter, § Pfund Juder, § Pfund ge-
ftofener Jwiebad und 12 Gier bhingugevithet und Dder
Pudbding fo bereitet, wie eben angegeben. Er muf etwa
2 Gtunden fodyen.

69. Pudding vou geriebener Semmel.

Ein halbes Quart gericbene Semmel, 3 Quart Mildh,
etnige grofe und fleine Rofinen, etwad zerftofiene fiige
Mandeln, 3 Pfund gefdymolzene Butter, 4 Loth Fuder
und 4 Gier werden falt jufammengeriibet und nad Borx-
fdrift gefodht: Gr mug 2 Stunden fodhen.

0. RNod ein Pudding von geriebener Semmel.

RNadhdem man 18 Loth Butter 3u Sabne gerieben,
thue man dagu 12 Gigelb, 20 Roth geriebene Semmel,
12 Roth Mebl,  Pfund Juder, § Quart Sabne, etwas
geriebene fiie TMandeln, § Phimd feine Rofinen und
bann den Schree von 12 Giweif, Diefer Pudding mup
eine Stunde geriihrt werden. Man lafle ihn 1} Stunbde
in Der Gerviette foden.

71. Semmelpudding auf anbdere Art.

Ged)s ganze Gler und 6 Eidotter werden gevithrt und
nun von folgenden Jngredienzien abwedfelnd, um bas
Slumpigwerden zu verbiiten, hingugethan. 3 Pfund fei-
nes Weizenmehl, § Quart WMild), 1 Pfund geviebene
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Gemmel, ¥ Pfund fein gebacktes RNievenfett, § Phund
ansgefteinte Rofinen, 4 Pfund Korinthen und etwad Sals,
Diefe Maffe wird nun in einer Form, ober in einer
Gerviette auf befannte Weife mindeftens 4 Stunden
gefodt.

72. Meblpudding mit Semmel.

3 Quart Mild wird mit 3 Loth Butter gefodht und
4 Pfund feines Mebl. hingu geriihrt, weldhes man vorber
mit etwad von dem halben Quart guriidgelaffener Mildh
angeriihet hat. Diefe Maffe witd diber Feuer fo lange
geriihrt, bis fle vom Topfe [oslaft, wornuf man fie
etwad verfithlen 1t und nod 3 Qoth Butter, 8 Cigeld,
12 foth alte geriebene Gemmel und 1 EHBfel Juder
bingu mifdt. Julept fommt Der von dem Giweif be-
reitete Sdhnee hingu, wovauf man diefen Pudding ent-
weder 24 Stunden in einer Serviette focht, oder in einer
Form gelbbraun badt.

78. Gemmetvquiua mit Apfelfille.

“#8 Qoth gqudblidhy serfdhnittene alte Semmel werden mit -
fo viel todhender Mildy iibergoflen, al8 ndthig tit, um die-
felbe qut aufuweidhen; dodh darf nur fo viel Mild ge-
nommen werden, daf die Semmel nad) 3—4 Stunden
wieder jlemlidh froden ift. Die aufgemetd)te Gemmel
wird nun fo lange mit einem L5{fel oder einer holzernen
Keule geriihrt, bis fie vollfommen zerfleinert ift, und
dann 8 Eibotter und etwasd Saly dagu gegeben. Juvor:
Bat man einige faftige Aepfel gefchdlt, in diinne Sehei-
ben gefdmitten und mit etwad Butter Tamgfam weid)

geftobt. Mun wird bdie Form mit gerlaffencr” Butter
Gdbel'd homdp. Kodbudy. 7
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" gleidhmépig begoffen und nad dem Crfalten mit Jwicbad
oder Gemmelfrume beftreut, Das Ciweif wird, zu gang
fteifem Sdmee -gefdhlagen, lfeidht unter die Maffe geviihrt.
€8 wird nun ein Theil der MWaffe in die Form gethan,
glatt geftridhen, Ddavauf Uepfelidheiben gelegt, "dody fo,

" DaB Diefe nidht ju nah an dem Rande liegen, damn wie-
Der eine Sdidht Maffe, dann Aepfelfdheiben und fo fort,
fo dafi Die lepte Sdyiht Maffe ift und das Gange nur
gwet Drittel der Form anfiillt. Beim Baden mup die
orm im Ofen fo bod geftellt werden, Ddaf Ddie @ige
oben und unten gleich ftart ift. Jn §—3 Stunden wird
der Pudbding gabr fein,

74. Pudding bon Chololabde.

_ Bu etner Obertaffe ju Sabme gefdhlagener Butter

vithre man § Pfund fein geviebene Gefundhettddofolabde,
1 Obertaffe Mehl, Juder nadh) Belicben und nadhy wid
nad 15 Gigelb, riihre Alled gut durd), zulept den Schnee
von Dem Giweif und laffe Den Pudbing 13 Stunde in
einer Form Ffodhen.

75. Pudding von SHwarsbrod.

Das Gelbe von 12 Giern, 8 Roth gebriihte und ge-
riebene fitfe Mandeln und 6 Loth feiner Juder werden
gut duvd) einander geriifrt, nad und nadh 10 Loth gvo-
bes, gerfebenes, durdgefiebted Brod dazu gethan, julept
Der GSdmee won dem Giweif hingu gegeben und dann
eine Stunde itn der Form. gefocht.

\
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76. Pudding von Kavtoffelmedl.

Jwdlf foth Butter, 12 Loth Juder und } Quart
Mild werden gufammen in einer Kafferolle auf Koblen-
feuer gefept; ift die Mild) laumwavm, fo ftreue man unter
beftindigem Ribhren 12 Loth Kartoffelmedl hingu und
rithre e8 fo lange, bis die MMaffe von Dder RKafferolle
IoglaBt. Jn den abgefiihiten Teig vihre man nady und
nady 12 Gigelb, zulept den Sdmee von dem Eiweif und
laffe Den Pudding eine Stunde in der Serviette Fochen.

_ 77. Grigpudbing.
dn 1 Quart Mild quelle man ein Pfund feine
Budyweizen-Grige did aus. RNun mifhe man 3 Pfund
gefdhmolzene Butter, 6 Cigelb, § Quart Sabue, beliebig
Juder und RKorinthen, riihre dann die Griige und das .
su Sdnee gefdhlagene Giweif dazu und fodhe diefe Maffe,
am beften in einer Form, etwa 2 Stunden lang.

78, Pudding von Griedmesl.

Gin Biertel Quart GriesSmebl, 4 Gler, 4 Loth Juder
und 2 Loth geriebene fiife WMandeln werden tiidytig unter
einander geflopft. Unterdeffen wird 1 Quart Wil nebit
4 Soth Butter aufgefodht, und diefe, naddem fie wieder
abgefithlt, unter beftdndigem Ribren unter die tidtig
geflopfte Maffe gemifht, nun wieder iiber Koflenfeuer
fo lange geriibrt, bis ﬁe pon Der Kaffevolle [os1Gft.
Man fditte dbad Gange tn eine mit falter Mikdh aus-
gefpiifte Form und gebe ihn abgetﬁiytt mit etner Dbﬁs

fauce,
. .
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79. Pudding von Gries. .

3n 3 Quart Mild), welde man mit § Pfund Juder
und  Pfund Butter zufammen auffoden fief, fditte
man 2 Obertaffen Gries und fafle ihn fo lange darin °
ausquellen, bis er did ift und fih von der Kafferolle
To8(dt. Tun. laffe man die Maffe in einer Sdhiiffet
exfalten, rvibve 2' Qoth {iige Mandeln, 8 Gigeld und
gulept den recht fieifen Schnee von dem Elweif hingy,
thue alsbann den Pubdding in eine Serviette und laffe
thn 1 Stunde foden.

80. Pudding von faurer Sahne.

- Adht Gidotter werben mit 8 L3ffel faurer Sabne, dem
ju Sdnee gefdlagenen Giweif, Juder, fleinen Rofinen
und fite 24 Sgr. geriebenem Weifbrod tidhtig durdhge-
vithet, in eine Serviette gebunden und nad)y BVor{drift
gefodht. Hiergu eine Himbeerfauce.

81. Kactoffelpudding.

Die Kartoffeln werden in der Sdale abgefocht, nad
dem Grlalten gefdalt und auf einem Reibeifen recht fein
gerieben. . Auf jeded Pfund von diefen geriebenen Kar-
toffeln vedmet man § Pfund Juder, 2 Loth geriebene
fige Mandeln, 10 Cigelb und den Schnee von Ddem
Giweif, vithre Alles wohl durd) einander und fode ihm
- in der Form 3 Shunden.

82. Brahyudding.
Gin Halbed Pfund Butter wird mit § Quart Mildy
in etner Kafferolle auf Kobhlenfeuer gefept. 12 Loth Juder
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bingugethan, wenn e8 fodit, § Pfund feines Meht dazn
gequirlt und nun dber Feuer fo lange geriihrt, bis 8
von Der Kafferolle logldgt. Erlaltet, rithre man 18 Eigelh
und den Schnee von dem Ciweif hingu, binde die Maffe
in eine Gerviette und laffe fie 3 Stunden fodjen.” Hiergu
eine Obftfauce. ,

83. Meidpudding.

Gin Dhalbed Pfund qut gebriihter und gewafdhener
Reis wird in § Quart Mild) did ausgequollen und yjum
Grlalten in eine Sdyiiffel gethaw. Unterdef rithre man
} Pfund Butter ju Sabne dagu, 10 Eidotter, § Pfund
fein geriebenen Juder, etwas fleine Rofinen.und Hein,
‘gefdynittene firfe Manbeln; ift diefes Alles qut vermifcht,
- thue man den abgefiihiten Reis (3ffelweife ingu, auleft
nody den Scdmee von 10 Giweif, riibre e8 aber nun nur
nod) wenig, binde ifn nad) Borfdrift in eine Serviette
und laffe ihn 2 Stunden focden. Hiergu eine Himbeerfauce.

84, %ubbim von Mobrvitben.:

Sdbne gtoﬁe imol;trﬁben werden gefdabt, gewafden
wtd auf einem Reibeifen gerieben. Nun rithre man
'} Pfund Butter 3u Sabne, thue dagu 6 Cidotter, etwasd

. Buder, flein gefdhnittene fiige Mandeln, fiix 2 Sqr. gerie-
benes Weifbrod, dann die Mobrriiben, sulept den Schnee
pon Den § Eiweif, binde nun die Maffe in eine Serviette
ud laffe fle 3 Stunde fodpen. Hiergu eine Mildhfauce.

85. Aufgerollter mtbiﬁg. .

@3 witd ein Teig gemadt aus 1 £Bfu{15 fettem
Beigenmelhl, L Phumd fein gehadtem Kalbdnieventalg,
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1 Gi, 1 Taffe Laltem Wafler und 1 Loffel Juder. Diefer
Teig wird linglidh 2 WMefferviiden did ausdgerollf, mit
audgefteinten Pflaumen -oder RKirfchen belegt, it dem
ndthigen Juder beftreut, der Lange nad) aufgerollt, und
an beiden Geiten zugedriidt. Diefe Rolle fhlagt man
in eine Gerviette, bindet fie an beiden Seiten zu und
todht fe in Fochendem Waffer 2 Stunden. Diefer Pudding
witd ofne Sauce nur mit gefiofenem Juder gereidht.
-Goll derfelbe falt als8 Kuden genoffen werden, fo nimmt
man ftatt des Nievenfette8 Butter, - .

86. @abnecréme,

© RNaddem man 12 Gidotter tidtig unter einander ge-
Yopft Hat, vihre man fie mit § Quart Sabhne, Juder -
und -efwad geriebener Gemmel iiber Koblen fo lange,
bis e8 eine dide Maffe bildet. Hievauf mttb er jum
Grfalten in eine Sdiiffel gegoffen.

87. Chofoladbencréme.

Gin Biertelpfund Gefundheits - Chofolade fodhe man
in 1 Quart fiier Sahne, quirle fie mit 8 Gigelh, etwas
Gal)ne und ein flein wenig WMehl ab, laffe fie unter
fortwabhrendem Rithren nodhy einmal aitffod)en und rithre
nun, vom Feuer genommes, den 6d)nee von 4 Giweif
barunter,

88. Chololadencréne mit Mild.

Gin Biestelpfund Ehofolade obhne Gewliry lAft man
mit etwad Waffer iber Fewer vollftindig zergehen und
fodt fle mit 4 Quart Mild) ein Biertelftindhen langfam
burd. Dann werden 10 Eidotter und 1 Theeldffel Mehl
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mit etwad uviidbehaliener IMild) jerviihrt, von Dder
fodenden IMildh unter beftindigem Schlagen nady und
nath dagu gegeben und davauf das Angerithrte dued die
Todende Ghofolade geriihrt, wibrend der Topf fdmell
abgenommen und dle Créme bi8 jur AbLAHhimg fout-
wibrend gefdlagen, in einer Affiette angervidhtet.

89, Obft:Créme.

. @8 werden Bisquits ober Fuderplipdhen -in eine
Grémefdyiiffel gelegt, dann witd eingemadited oder gut
gefodited frifhes Obft darilber gegeben und foldes mit
_ folgender Gréme bededt: Man fodt § Quart WMildy mit
einem gehauften GHISFel Juder, ribhrt 5 Eidotter und
1 Galdffel Stirfe mit etwasd uriidgelaffener Mildy duvdh,
nimmt dann fdhnell den Topf vom Feuer, vithrt Dden
_fteifen Sdhuee der Gier durdy die Maffe und fdylttelt fie
big jum Abkiblen gut gefdhlagen iiber dad Obft.

90. Créme von Rofen.

€8 wird 1 Quart Mild mit Juder, eine Hand voll
Rofenblatter, 1 Taffe fein geftofene Mandeln gefodt,
2 GgIsffel Mehl dagu gegeben und Ddurd) ein Haarfieh
gefdiittet, dann werden 8—10 Gidotter mit dev Mildy
angeviihet, und wihrend man frark ritfet, faft bis gum
Koden gebracht. Bis zur AbLihlung fortwdihrend ge-
{hlagen, wird die Maffe in eine Affiette gefdyittet und
mit Rofenblattern veriert.
- lergu gebdet die befoudeve Erlaubnif bes Arytes.
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91. Grdbeer: Eréme,
Gin Quart reifer Walderdbeeven wird mit ;. Luaxt
dider, fiifer Gabne geriibrt, durd) ein Sieb gerieben,

mit 6—8 RLoth Juder ju Shaum gefdlagen und in
Glifern angeridtet.

92. Himbeer: Créme.

Finf Giweif, 3 CHISffel Himbeergelee, 3 ERLIfFel
Buder werden § Stunbde gefdhlagen und in Slifern fervint.




- VL Saucen.

ma——

1. Kirfdfouce.

Man fann diefelbe von frifdhen, aber aud) von ge-
trodneten Rivfen beveiten. In beiden' Fallen iite
man. fih jedodh), die Kirfhen mit den Steinen in einem
Mirfer u gerquetichen, wie e8 gewdhnlich gefehieht.
Die Kirfdlerne enthalten Blaufdure und wirden mithin
" allen homdopathifhen Arzneien entgegenwirfen.

Man fode die Kirfhen in Waffer weidy, ribre fie
dann durd) einen Durdyfdhlag oder etn Haarfleb, damit
Gteine und Hillfen uriicbleiben, Locdhe die Brithe nodh-
mald mit Juder auf und quirle fle mit einigen Léffeln
ﬁartoﬁe[mebt dfe man vorher mit ,‘ZBaﬁet angetﬁl)tt
bat," ab

2. Pflaumenfouce. -

TMan legt die fetfen Pflaimen in fochenbes Waffer
und- 1aft fle darin ein Weilden Liegen, damit die Haut
fraus und Iofe Davauf witd, A(Sdann ieht man bie
Haut ab, ntmmt die Stetne heraus und fodt die Pflaumen
in Waffer gang weidh. RNun quiclt man fie Mein, thut
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ben udthigen Suder dagu und rvibrt fie endlich mit
einigen Loffeln Kartoffelmedhl ab.

Man Fann diefe Sauce audy von Pflaumenmus u-
Dereiten. Man quirlt alsdann das Pflawmenmus in
fodyendes Waffer, 1Bt e8 Dawit Fodhen und vihet zulepst
Rattoffelmel)l mit Waffer an.

3. Gauce vont Wepfeln.

Gute, veife, fauerlide Aepfel werden gefdhalt, und
nadydem die Kernbhiufer herausdgefdhnitten find, mit einigen
abgebriihten, abgesogenent und fein geftofenen fiifen.
Mandeln in einer Kafferolle aufd Feuer gefept. Wenn
fie weidh find, quictlt- man fle flein, thut Juder, aud
wobl Fleine Rofinen (die man aber ja vorber forgfiltig
verlefe. und veinige) dazu, gt fie damit durdhFochen und
tilhet fie sulept mit etn wenig Kavtoffelmehl ab. MWan

"tedhnet etwa 3 Mepe Aepfel auf 1 Quarr Sauce.

4. Simbeerfauce.

PMan ‘gewinnt den Himbeerfaft, indem man die fri-
fhen DHimbeeren mit einer Reibeleule erqueticht und fie
dann durdh) ein veined Tud driidt. Man fode Dden
@aft mit Juder auf und mad)e ibn mit etwas Kartoffel-
mehl {amig.

Sm Winter Fann man die Himbeerfance von Gelee
bereiten, indem man Ddiefes mit Waffer auyfodt und zu-
Tept, wie bei der frifen Himbeerfauce, Kartoffelmehl
anrithrt.

AllerdDing8 hat eine Sauce von Gelee nicht bac ge=
faltige Anfeben wie eine von eingefodhtem Himbeerfaft;
der Gefdmad ift fedody giemlich Derfelbe und erftere ift
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in affen Falen gefimder. Unter Umftinden wird der
Arzt wobl aud) den eingefodhten Himbeerfaft erlauben
fonnen; da Diefer aber nur bereitet werden Fann, nad-
Dem bdie Pimbeeren vorher einer Gdhrung unterworfen
wurden, fo wiirde er mandye Arzneien geradegu aufheben,
und man darf ihn alfo nie obhne befondere Erlanb:
nif des Mrates ju Speifen verwenden,

5. @ance von RKivfdiaft.

Rividfaft, wie unter: ,Eingemadytes” 3ubeteitet,.
with mit Waffer verdiinnt, aufgefodit, mit Juder ver-
fitft und mit ein wenig Sartoffelmedhl abgeritht.

6. agebuttenfauce.

Auf § Quart Sauce recdhnet man 1 guten Taffenfopf
voll gut vom Samen befreiter Hagebutten.. Nadhdem fie
- gewafdhent worden, fept man fie mit Waffer auf und
Pod)t fie miicbe, wobel man fie Hiufig quirlt und vihet,
damit fie verfoden. AlSdann ftreidyt man fle mebrmals
~durd) ein Haarfieh, bringt fie nodymals aufd Feuer und
ligt fle mit dem ndthigen Juder durdfodhen, Julept
vifet man fie mit ein wenig Kartoffelmeh!l ab.

7. Sauee vor Stadelbeeren.

Das gewdhnlich fo Dbeliebte Compot von unveifen
Gtadyelbeeven verbietet die Homdopathie dDurdaus, weil
die barin enthaltene Sdure den Arneien entgegenwiclt,
Rur gang reife, fiife Stadelbéeren diirfen u Saucen
und Gompots verwendet werben.

Man verlefe und wafdye die Stadelbeeren und bringe
fie dann mit febr wenig Waffer ans Feuer, Sobald fle



— 108 —
verfodit find, freidhe man fie durch etn Sied, fitge fle,
wenn e8 nod) udthig ift, mit Juder, Iaﬂ'e fie damit

nod einmal auftod)en und tﬁl)te fle mit SKartoffel-
mehl ab.

8. Sauce von Heidel: oder Vlaubeerven,

 Yudy diefe it in mandhen Fallen erlaubt ’gnb jwat

" in folden, wo der Patient nidht an Obfteultionen letdet.
Man hite fid) aber dod), fle hauflg ju geniefen, weil
fie fonft audy bet andeven Patienten Berftopfung her-
Deifibren Iomnten. Die verlefenen und gewajdenen -
Blaubeeren werden mit wenig Waffer and Feuer ge-
bradit. So wie fle gerfodht find, reibt man fie durd ein
©ieb, fept fle nodmald auf, verfiift fie (fie erfordern
febr viel Juder), 1aft fie aufftoﬁen und madt fle mit®
Kartoffelmeb! famig.

9. €auee vou Vrombeerven.

Tan wihlt bie {honften, geten und (fiifeften
bagu und verfahre ubugene wie bei der Sauce von
" Peidelbeeren.

10. @auce von Aprilfofen.

Wo man die Aprifofen haufig™ hat, g{eben fle eine
febr angenehme, erquidende Speife filr Kranfe. Die
Gauce wird ebenfo beteitet, wie die Pflaumenfauce.

11. Sardelenfauce.

Wil man etwa § Quart Sauce herftellen, fo lafe
man 1 Loffel voll Butter auf gelindem Feuer zergeben,
wibre au diefer, fobafd fie aufhdet gu frofden, 1 Loffel
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voll Meb!, laffe beides mit einander durdyfdhiwipen, thue
bie ndthige Quantitht guter Fleifhbrithe und damn audh
etwa 6—8 gewdfferte, ausgegritete und fein gehacte
Gardellen hingu, Man viibhre die Mifdhung gut unter
einanbet und faffe fte einigemal auffodyen.

12. Heringsfaitce,

(&m gut audgewdfferter und gegr&tetet «i)etmg wird
fein gebadt, Twn zerldft man Butter in einer Pfanne,
bratet fie mit etwad IMebl gelinde durdy (fie barf.nur
gelb, nidht braun werden), thut fodhendes Waffer
und Den gehadten DHering dagm und (aft Ales “mit
einander durdlfoden. Diefe Sauge. Jpaﬁt au Fleifdh und
ifdhen,

13. Mildfauce.

- Man fodht die Mild) mit Juder und fitfen Manbdeln,
bie man vorber gebriiht, abgejogen und in Iémgliche
CGtidden gefdnitten batt, tidtig durd, Dann quirlt
man einige GiDotter mit etwas falter Mildy, einer
Prife Saly und 1 Fleinen Theeldffel voll Webl, gieht
bies Dazu, und laBt e8 ufammen auffodhen, wobet man
aber fleifig ribren muf. Diefe Sauce eignet fidh be-
fonders zu falten Gypeifen. :

14. Saure Sahnfayee.

Man bratet etwas WMehl in Butter gelbbraun, thut
. gut ausdgewdffertenn, gegrteten, fein gebacten Hering
und Fleffdhbrihe bhingu, und wenn alled mit einander
tidhtig durdhgefodht ift, quirlt man einige Gidotter in
fourer Sabhne und vitbhrt die Sauce damit ab. Diefe
Sauce wird ju veridyiedenen Fleifdipeifen gegeben
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15. Svebdfauce iiber VlumenPohl.

Pan rihre einige LWbffel voll WMephl mit Wafler an,
fhlage einige Gidotter Hingu und quirle beides gefdrig
bued) einander. AflBdamn gebe ‘man unter beftdndigem
Riihren fodyende Bluutenfohlbriibe dazu, fepe nun das
Gange aufs Feuer und laffe e8 fAmig Fochen, wobei man
aber gar nidht auffdren darf ju viihren. Nun thut man
Butter, wenn man e8 liebt, audy etwas Krebsbutter und
ausgefdhilte Krebsfdwinge dagu.

16. Dide Butterfauce.

@®ute, frifde Butter witd in einer Kafferolle auf ge-
lindes SKoblenfeuer gebradyt, einige L8ffel voll Waffer
und etwas Mehl dagu gethan und Alles tiidtig wibrend
des Kodyens gufammen geriihrt, Man vithre aber ja tmmer
nady einer Geite hin und jiehe die Butter von Jeit zu -
Beit tn die Hohe. Sobald die Sauce {imig genug ift,
‘nehme man fie fogleidh vom Feuer, damit fie nidht fafig
wird. Diefe Sauce paht febhr gut zu %tfd)en, nament-
Rdy gu Hedt.

17. ChoPoladenfauce.

Gin Gtid Butter wird mit einigen Eidottern und
etwa 3 Phumd geriebener Gefundheitddhololade in einer
Pfarme dfiber mapigem Feuer Ddurd) einander gerfibrt.
Asdann thut man etwas focdhende Mildy oder Ffochendes
Waffer hingu und 1apt Alles jufammen famig fochen. Je
nady Bebirfnif wird hinveihender Juder dagu gethan.

Diefe Sauce giebt man ju Pudding.
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18. @dintenfauce. :
Man nefhme ein Viertelpfund roben, gerduderten
Sdhinfen, etwasd rohes, magered Rind- oder Sdyweine-
fleifdh, audy wobl ein Stiddhen Hafen- oder andern
Wildbraten, wenn man folden vorvithig hat, 3—4 ge-
wifferte und audgegritete Sardellen, cinige hart gefodhte
Gier und etwad eingeweidhte Semmel, und ftofe Alles
in einem fehr gereinigten Movfer (befonders, wenn juvor
Gewiirze darin geftofen worden) vedt fein. RNun laffe
man Butter in einer Pfanne zergehen, madie etwasd Mebh(
Darin gelbbraun, giefe fodendes Waffer dazu und thue
die gebadten Jngredienzien bhinein, laffe fle gut duvd-
fodhen und flveithe fle endlidh durdh ein Supypenfieh.
Diefe Fraftige und woblfdhmedende Sauce eignet fidy
gany vorglighidhy zu Rindfleifd), fann aber aud) zu ande-
rem Fleifh und zu Fifhen gegeben werden.

19. ranydfifde Sauce.

Man {dneidet Kalbfleifd und roben, gerdudierten
Gdyinten in Pleine Wiirfel, thut etwas Butter dagu und
1aft e8 in einer verdedten Pfanne iiber gelindem Feuer
durdfdwigen. Nun hadt man das Gelbe von einigen
hart gefodten Giexn fein, thut audy Ddiefes dagu und
verdiinnt endlid) dag Gange mit vorher aufgefodter Sabhne.
Gobald e8 mit Diefer aufgeftofien ift, ftreidt man es
burdh ein Suppenfieb und hat nun eine friftige Sauce,
bie ju allerlei Fleijbipetfen vortvefflich fdhmedt.

20. @auce ju Fricafiee.

Man quirle einige Lofel Mehl in Waffer flein,
fhlage 3 bis 4 Gidotter Dagu, giehe allmiplich Pochende



— 112 —

Sletfdbriibe ober Waffer, in mechem Blumentoh!l gefodt
wotden, bagu, bringe e8 mit einem Gtiidden Butter
aufé Feuer und laffe 8 fimig fodhen. RNun thut man
ben vorher {dhon abgefodhten Blumentohl, Krebsfdwinge
und gefilllte Krebsnafen hinein und ftellt die Sauce bis
jum Anridten magig wavm.

Die Filhmg dev Krebsnafen bereitet man folgender-
" magen: Man fodyt die Keebfe in Waffer und Salz ab,
nimmt die grofen Sdalen, welde aud) Krebsnafen ge-
nanut werden, davon ab und fellt fie Jum mettem Be-
braud) bei Seite.

Ginen Theil der Sdwange 1Gft man cbenfalls zur
Berzierung der Sauce guriid, Die ibrigen werden, nebft
Dem Fleifhe aus den Sdeeven, audh) nady Belieben mit
dusdgegritetem Fifdfleifdhe fein gebadt. Dann reibt man

Butter su Sahne, thut einige Gigeld und das gehadte . _

Krebsfleifh hingu. Das Ciweif {DHldgt man ju Sdnee,
- mifdt aud) diefen und endlidh fo viel geriebene Semmel
dagu, daf man einen gehdrigen Klofiteig erbalt, IRit
- Diefem fiille man die Krebsnafen, lege fie in Fodhendes
PBaffer oder Todende Fleifhbriihe, nehme fie Hevaus,

fobald der Teig gabr ift und garnire nun dad Fricaffee _

mit ihuen.




VIL §ifdye.

————

. . 1. AMgemeines.

Fifhe bieten wenig Nahrhafted und find Kranfen da:
Ber nur af8 Abwedfelung bhin und wieder zu emypfehlen.
Fifdhe aus ftehenden Gewdffern find in der Regel moderig
und diivfen voit Kvanfen gar nidt genoffen werden. Bon
" ben Meer-, Gee- und FluBfifhen find folgende Ddie
empfeblengwertheften: Die Forelle, der Hedht, der Baxfd,
_ ber Karpfen, Der Bander, der Blei, der Dorfdh, bdie
Flhunder, die Steinbutte, der Gd)ellftfd), die Seegunge,
ber Hering und die Sardelle. —

Da das Fleifth der Fifhe fehr leidht in Faulnig
fibergeht, darf man nur folde jur Kranfenfpeife nehmen,
die am felben Tage gefangen worden find. Gine Aus-
nabhme maden natitelich die Fifhe, die wir nur gefalzen
befommen, 3. B, der Hering und die Sardelle; diefe wer: -
den Durd) (dngeres8 Auswiffern filr Kranfe geniefibar,
Die Sardelle bedarf natiiclidh nidt fo langer Jeit, um
bag dberfliiffige und fomit {dhadliche 6«13 gu verlieren;
Hering aber mup mindeftend 6 Stunden in Waffer liegen,

und war muf diefes mehrmals abgegoffen und durhy
Qébelé BomBop, Sodyvudy. 8

.

'
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frifhes erfest werden. Das Eingeweide der Fifdhe darf,
wenigftend von Patienten, nie gegeffen werden, be-
fonber8 ift der Rogen, der im unveifen Juftande bei
einigen Fifdharten fogar giftig ift, ftetd u verwerfen.
CGaviar, der gefalzene Rogen ded Stirs, wird jedodh
in manden Fallen erlaubt werden Eonnen, weshalt Lieb:
haber Davon bet ihrem Arste anfragen mdgen. —
Obgleidh Fifdhe, aud) obhne den Jujap von Gewilrzen
und Wurgeln, eine gang angenehme Speife geben, fo
witd dod) eine Hausfrau, falls fie aud) gefunde Tifdh-
ginger bat, gut thun, in einem befouderen Topfden
Peterfilienwurzeln, Fwicbeln und die fonft gewdhmlichen
Gewiirge 3u foden und damit die Shiiffel der Gefunden
au verfeben. Auf folde Weife witd fle einem Jyeden
Geniige thun, und erfpart e8, zwei Geridite ju Toden.

- Wie der Kranfe Fifdhe effen darf, fehen whr wie folgt:

2. Fifde ju Loden.

" Radydem die Fifche auf die gewdhmlide _ﬂBeife gerei-

nigt worden find, befalze man fie und laffe fie eine halbe
Stunde damit ftehen, alddann wijht man fie nod ein=
mal ab und bringt fie mit dem ndthigen Salz jum Feuer,
boch hiite man fid) vor dem Berfalzen; find fie gaby, o
giebt man -gefdhmolzene Butter, und fiir Liebhaber, die
gute Berdauung haben, audy gebadte Gier dagu, aucd
famn man von der Briihe, worin die Fifdhe gefodht wor-
ben, gu der gefdhmolzenen Butter thun. Diefe Art, die
Fifde guzubereiten, wird von allen homdopathijchen Aerzten
al8 die ywedmdpigfte empfoblen. Jebodh widerfprechen

“aud) die folgenden Acten dex homdopathijhen Lebendweije

burdyaus nidyt und diirften fitv Mandjen angenehmer fein,
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3. Fi{de mit Vuttevjauce.

. Man fepe die Fifhe mit Waffer, Salz und einem
. tiditigen Stitd Butter auf. Wenn fle gabr find, quirlt
man {iige Sabne oder WMildh mit ehwad Mebl, thut all-
mahlich etwas fodende Fifhbriihe dazu, wobei man jedod)
nidht aufhdet ju quirlen, gieft endlih die Gauce auf
die Fifde und -[aft fie damit durdhfoden’ Wenn man
bie ridhtige Quantitdt Salz, nicdht su wenig und nidt zu
viel, abzupaffen weif, und e8 nidht verfaumt, die Butter
mitfodben u laffen, fo wikd man finden; dap Fifhe aud
obme Gewiiry fdmadhaft fein Fdunen.

4. Pedt mit RNitben.

Gin fdhoner Hecht, der jedod) gang bleiben muf, wicd
in Galy und Wafler gahr gefodht. Unterdeffen hat main
Teltower oder mirfifdhe Ritbden in Waffer mit Fuder
und einem guten Stitd Butter halb weid) gefodht, gieht
nun nod) etwas DHedhtbrithe hingu und viihrt, wenn fie
gabr find, etwasd in Butter gebrauntes Mebh! dazu. . Man
. ridhtet fle auf einer Shiiffel diber den ganzen Hecht an
und giebt fie fo zur Tafel.

5. Pladhedt mit grinen Erbfen.

Bu den nady Seite 42 beveiteten griimen Erben oder
Gdyoten thue man den aus Saly und Waffer abgefodten
und ‘in Heine Shidden zerpfliicften Hecht, viihre ju der
Hedtbriihe etwas WMebl, redht viel Sabne und ein gqut
Gtid Butter, thue fie iber die Crbfen und den zerpflicdten
Hecht und laffe e8 damit durdhfochen,

_ i g*
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6. Pfladbedt mit Sauertobl.

Den Hedit fodhe man in Saly und Waffer, 13fe ihn
oo den Graten und pflide ihn in fleine Stidden.
Der Sauerfohl wird mit einem guten Shid Butter in
einem verdecten Sdhmortopfe eine Biertelftunde gedampft,
nun exft die ndthige Briihe hingugegoffen und vollends
gabr gefodt. Run nibhre man etwad Sabhne mit Webh,
Butter und focpender Fifchbriibe durdy, giefe e8 u dem
- Gauerfobl und laffe ihn damit durdfoden, zulept laffe -
man den gerpfliitten Hedht nodh) davin beif werden, und
garnire die Sdiiffel, worauf man anvidhtet, mit in Butter
gebratenten Hedtftiickdyen. :

7. Pludbedt anf andeve Art.

Nadhdem man den Hecht, wie vorber angegeben, ge-
fodht und zerpfli®t bat, cibrt man Sabne mit etwas
Mehl und einem guten Stid Butter ufammen, thut
nad) Gefhmad von der focdyenden Hechtbriihe dagu, (aft
Diefes 3u einer biindigen Sauce Fodhen und den zerpfliickten
Hedt darin beif werden.

8.‘ Bierfifde.

Hiergu eignen fidh am befteh Kavpfen, Blet, Breffen
und Barfhe. Nacdpdem fie qut gereinigt, fept man fie
mit Bier, einigen fauren Aepfeln, Salz und einem
Biindchen Peterfilienblatter auf, die man beim Anridyten
entfernen fann, GSind die Fifhe mun gefhumt, fo fegt
man ein gutes Stid Butter an und 1ift fe damit gape
foden. Bulept madt man die Sauce mit etwas un-
gewiirgtem Honigludpen famig und giebt fie gu Tifcpe,
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9. WBratfijde.

Alle Arten von Fifthen fann mait hiersu verwenden,
die Heinen bleiben gang, bdie grofen fdneidet man in
belicbige Gtide. Radpdem fie ein paar Stunden be-
falgen, wifdt man fie ab, wdlst fie in MehI oder ge-
riebenem TWeifbrod und bratet fle in Butter nicht su braun.

10. Gerduderte Heringe.

TMan reinige eine beliebige Menge gefalzener Heringe,
wie fie im Handel vorfommen, Surd) Abwajden, nehme
fie aus und waffeve fle 12 bis 18 Stunden lang in reidy-
liddem Waffer ein. Das Waffer mup Sfterd ernenert

© werben. Nun frodnet man die gewdfferten Hevinge qut
ab und veiht fle an einen Bindfaden am duperften Ende
bes Shwanges auf und (Eft fie fo vollfommen luftteoden
werdei. (G8 ift wefentlid), daf die Kopfe nady unten
bangen.) Jept werden die Peringe jeder eingeln in Pa-
pier gewidelt und mit einem Faden umwunden, in die

_ Raudfammer gehingt, wo fie etwa 8 bid 12 Stunbden
bangen miiffen. €in Stidden von fo gerdudertem
- Pering "Jum Frithfticd genoffen, regt den Appetit an und
geniigt dem Geliifte nady Pifantem.



VII. Braten.

—

: . 1. Wlgemeines.

Bei allen Braten febe man darauf, dap die Sauce
von allem aufiwimmenden Fette volftandig befreit
witd; war der Braten mit Sped gefpidt (was fiix dro-
nifhe Kranfe in der Regel gefdehen darf), fo fiud die
Gyediteeifen gleidhfalld su entfernen. Das Fleifdh vom
wilden Sdhwein it nidht ungefund und darf dbeshalb
Kranfen nidt vorenthalten werden. Die SHAdlidpfeit,
befonbers De8 Fetted vom abhmen Sdhwein, bat feinen
Grund in der widernatiirlihen Lebendweife und Fiitte-
rung Deffelben.  Gebratene zahme Gdnfe und Enten
bleiben am beften gang vom Kvanfentifhe fort. -

2. Rindberbraten.

Gin Gtid aus der Oberfdale ober ein Lendenfiid
Hopfe man tidhtig und wiffere e8, um ihm nidt die
befte Rraft gu entjiehen, nur } Stunde ein, begiefe 8
erft mit fodhendem Waffer und dann mit feinem eigenen
Fett, weldhes aber, wie fdhon vorber gefagt horden, beim
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Anridhten entfernt werden muf. Man muf diefem Bras
ten gleich Anfongs farfe «bige geben, bamit ex vedt
" faftig bleibe.

3. Minderbraten mit Sahne.

Gin eben foldes Stid, wie vorher angegeben, fpide
man mit Gped, Dbefalze e8 gehdrig, und brate e8 mit
braun gemaditer Butter unter fleifigem Begiehen, Bor -
bem Anvidhten thue man Sabne an die Sauce, .

mubetﬂms

NMan befrete fte b:m aller Haut und Sehuen, {mo‘.e ’
fle mit Gped und brate fie in Butter § b8 § Shunde - -
im Ofen. : '

5. Stalbsbraten,

$iergu nimmt man entweder die Keule oder bae
RNierenftiid. Jft es die Keule, fo {dneidet man den
 Beinfnoden weg, befalzt fle gehdrig, madt Butter in
der Bratpfanne braun, thut die Keule Hinein und bratet
fle redt faftig, tndem man fie fleifig begiefit und, wenn
ed Noth thut, einige Léffel Waffer oder Sabue nadh-
gieft. Jft e8 ein Nierenftid, fo legt man uerft die
RNieve nad) unten in die Pfanne, Wer e8 liebt, fann
audy geriebenes Weifibrod aufftrewen, mit der Sauce be-
tedufeln und fo nod) einige Minuten im Ofen frehen laffen,

6. Sammelbraten.

Hlergu wimmt man die Keule, zieht die Hant mit
allem Ddavan befindlidhen Fett herunter, befalzt fie, be-
gteﬁt fie mit einigen L8ffeln Waffer und bratet ﬁe
im Ofen.
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7. Hivfdteule oder Miden.

Man waiffere thn § Stunde ein, hante ihn forgf&I«
tig, fpide ibn mit Sped und brate ihn mit Butter und
@abue, gleidviel ob mit fiifer oder faurer. Ebenfo be-
handelt man aud) den

8. Mehbraten.

‘ 9. Fal{Ger Mehbraten.

Gin Theil mageres Schwetnefleifd; ein Theil Rind-
fleifld und J Theil Kalbfleifdh fhabe man redt fein,
mifhe das Gefdhabte mit Saly gehdrig durdheinanbder,
forme e8 in Der Bratpfanne wie einen Rebriiden, fpide
e8 mit fein gefdmittenem Sped und brate e8 unter dfterm
Begiefen mit Butter und fauver Sabne.

10. BWilds ShHweinbraten.

Man gieht die Paut vorber ab, falzt ibn gehdhrig
und bratet ihm, indem man ihn erft mit Waffer und .
dann mit feinem eigencn Fette begieft. Kury vor dew
Anridten wird er mit geriebener Semmel beftreut.

. 11. Safenbraten, '

Naddem der Hafe gut gehutet, fpide man ibn mit
©ped, befalze ibn und brate ihu in Buter vedit {aftig.
Man hade ihn in belichige Stide und gebe ihn zur
Tafel. Kaninden fann man ebenfo beveiten..

12. Qunge Tauben 3u brafen.

- Darunter veritehe iy aber folde, die, wenn audh
jung, dodh fhon mebrere Wodjen ausgeflogen, weil bdie
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31t jungen ebenfo wie die alten fiix Kvanfe nidt taug-
lidh find. Man rveibt fle innen wnd aufen gut mit
©aly aud und bratet fie -guerft in Butter und gieft
nad und nady ein flein wenig Waffer ju, tudem man .
guerft die Bruft in. die Pfanne fegt wmd Ddiefelbe qut .
durchbraten 1aBt, ehe man fie umbehrt. Aud fann man
fle mit einer Farce aus geviebener Semmel, Eiern,
Mildy, Juder und Pleinen Rofinen beftehend, filllen,
dod) darf Diefelbe micht mit Fett oder Butter {Hwer ver-
baulicdh gemadyt werden.

13. Rebhithner.

Rerden in Butter und Sabne unter fleifigem Be-
gieffien gebraten. ’

14, @dHuepfen.

A RNadhdem fie gepfliidt and ausdgenommen (denn

Dag Gingeweide ift Kranfen nidht exlaubt), fpide man fle
mit Gped und brate fie in Butter, wozu man nady und
nad) ein flein wenig Waffer nadgieft. Dody find die
Sdnepfen nur denjenigen Kranfen zu empfehlen, bei
~ Denen Die Verdauungsfraft nidht mit leidet.

15.- Srammet8vdgel und ﬁefd)m.

PMan bratet fle ebenfo, dody muf man,. wenn aud
Anfangs nur Butter zum Braten genommen wird,
Waffer oder Bouillon nadfiillen, weil fie fonft fiic die
Kromfen zu fett werden. Sie find ihres nabrhaften
Fleifdes willen Kyanfen fehr zu empfehlen,
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16. Wilbe Cnten.

Werben etwas linger gewdffert, wie mqp s fonft
mit Den zabmen madit, Bruft und RKeulen mit Sped
gefpidt, Dbefalzen, dann, mit einer Taffe Waffer und
fpdter mit ihrem eigenen Fette begoffen, gebraten.

1% Hihner ju braten.

Nidt zu alte Hiihner werden gqut befalzen und in
Butter, in die man die Bruft juerft thut, vedt faftig -
gebraten,

Kapaunen werden ebenfo beveitet und find fiiv Kranfe
gutedglidher. TMagen, Herg und Leber ounen mit ge- -
noffen werden.

18. Kruthibner.

) %ctbm ebenfo bereitet, dodh ift nuw das Fletfh dex
"~ Bruft den Kranfen ju empfeblen.

19. Safanen.

@ac Berfabren beim Braten derfelben ift ebenfo und
bietet fein Fleifdh feines Qﬁol)lgefd)mads al8 aud bebeu-
tenben Nabhrungsftoffes wegen eine fehr zu empfeblenbe
Gpeife.




IX. Gomyots.

i. Apfelmus.

- Man fbatt qute, t&uethd)e Aepfel, fdhneidet fie in
@titde und nimmt die Kerpbdufer Heraus. Damn fept
man fie mit etwad Waffer und Juder auf, 4Gt fie ver-
foden, viibrt fie Dann duvdh ein Sieb und ridhtet fe an.
Moan fann dag Mus nach) Belieben mit vorher in Waffer
abgefodyten Kovinthen vergieren.

2. Gebadenesd Apfelmus.

- Da8d ‘eben befdriebene Apfelmus wird, naddem es
burd) das Sieb geftriden ift, mit gebrﬁbten SKorinthen
_ und einigen Gibottern durdhgeriihrt und in eine Affiette
gethan. Damn {hlagt man das juricbehaltene Cimelf
ju Sdhnee, belegt das TMus damit, fireut Juder dariiber
und bact das Gange in einem m&ﬁtg warmen Ofen, bis
Dex deee gIaﬁtt ift.

3. Ogliudems Apfelmus auf anbere iﬁ.
Gin gut jubeveitetes, difes Apfelmus wird in einer
Afflette angeridhtet, mit einer Hand voll geftofener Wan-
- deln, Ddie mit Juder und dem Sdnee von 2 Eiewn
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vermifcht bm:ben find, beftrichen, geldb gebacden und,
nadydem 8 erfaltet, mit Gelee vergiert.

*
4. Compot pon Vorddorfer Aepfeln.

Man {dalt die Aepfel, fdneidet die Blume hevaus,
und Laft fle dann mit etwas Waffer, Juder uud abge-
brilbten Koriuthen fo lange foden, bi8 fie weidy find;
fle birfen aber nidht zerfallen. Daun nimmt man fie
vorfidhtig bevaus, legt fie auf eine Affiette, fodt die Sauce
furg ein und giebt fie Dariiber.

5. Compot von Wepfeln mit Gelee. =

Die Aepfel werden, wie eben befdhrieben, behandeit,
nur wmit dem Unteridhiede, Daf man fie nidht mit Waffer,
fondern mit einer Briibe auffept, die man dadurd) ge-
winnt,daf man die gut gewafdenen Aepfelfdhalen etwa
eine Bievtelftunde in Waffer Lodhit und dann durd em‘
Haarfied gieft. In Ddiefer Brithe fodt man Ddie %lepfel
- mit viefem Juder gahr und ridhtet die Wepfel auf einer
Affiette an, Nun 146t man die Sauce ju einew diden
Gyrup einfodhen und gieft Ddiefen um Crfalten auf
einen - Teller. Alsdann fdmeide man den daduvd) ent-
ftandenen Gelee in beliebige Stide und netgiere die
prfel bamit. '

6. Compot vonr frifden Bivnen.

Man {dHalt die Birnen und fept fle mit Waffer und
Buder auf. Sobald fle weidh find, bhebt man fie aus
ber Gance und Tegt fie auf eine Affiette. RNun fodht
man die Sauce nod) eine Weile, damit fie reht fury
witd, und gieft fie damn dariiber. :
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- $Ber die Bitnen gernt t8thlich hat, Pamn Den @aft
von frifdhen, fiifen RKivfhen dDavan thun, wenn die Birnen
eine furze Jeit gefocht habetr. -

. 7. Compot von friffen Pfaumen,

Man gieht fodendes Waffer auf “die Pflaumen und
gt fie Davin eine Weile fiehen: Dann gieft man dasd
BWaffer ab, zieht die durd) das Briihen fraus gewordene
Haut ab und nimmt die Steine heraus. Nun fodt man
eine reidhliche Menge Judfer mit etwas Waffer ein, thut
die Pflaumen Hinein, fodt fie weidh, jedod fo, dag fie
nidt- zecfallen, und vidhtet fle an.

8. Gebadene Pflaumen.

Die Pflawmen werden mehrmals falt und warm ge-
wafdhen und dann mit Waffer und Juder fury eingefodt.
PMan rvidtet fie an und beftrent fie mit Juder.

9. Compot von BVadobit.

Bebadtene Aepfel, Birnen, Pflaumen und flife Kir-
{den werben mit Waffer und Juder rvedt Furg eingelodht
und dann, mit Juder beftvent, al8 Beifag zum Braten
gegeben,

10. Gompot von Aprifofen.

Man nefyme dagu redht {dhone, reife Aprifofen, {dhale
fle und entferne die Steine. AlBdann fepe man Suder
(etwa dem Gewidite nadi halb fo viel Juder, al8 o8
Aprifofen find) mit wenig Waffer auf, laffe ihn Har
fodyen, wobei man ihn fhdumt, und thue dann die Aypri-
fofen Binein und laffe fie unter Sftevem Schwenfen davin

-



weid) fodben; fle dilrfen aber nidyt zerfallen. Dann nehme
man fie heraus, Fodhe die Gauce gang furg ein und
gebe fle Dariiber.

11. €ompot von Heidel. ober Stauﬁe'mu.

Gut verlefene und gewafdhene Heidelbeeren werden
mit dem vierten Theil de8 Gewidhts Juder in eine Kaffe-
rolle gethan und fury eingefodt.

@8 gilt natiielid) von diefem Compot, wad bet der
©auce von Blau- oder Heidelbeeren gefagt wurde.

Auf gleidhe Weife bereitet man:

12. Compot von Himbeeven
nut weniger Juder.

13. Compot von .Ritftﬁeu,

aud benen man vorher die ©teine entfernt hat. Die
fogenannte Glastividhe eignet fi) am beften hierzu.

14. Compot von .ﬁitfibcu und Himbeeren,
wogu man gleide Theile Kivfdhen und Himbeeren nimmt.

15. Compot von Grdbeeven.

“MRan febe unter ,Gingemadytes” den Artifel: , Erd-
beerfaft”, wonad) man gleidhzeitig (Eompot unb Saft
anfertigen fann. .

16. Compot von Stachelbeeren.

Dap biergu nur villig reife Stadelbeeren genoms-
men werden Eonunen, ift {don friher erwdbhnt..
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17. Sopffalat mit faurer Sabne.

®ut verlefener Salat wird tichtig gewafden, wovauf
man ihn auf einem SDutcbfd)Iage abloufen [Gft. Man
vidgtet ihn dann auf emet Sdyiiffel -mit faurer Sabue
und etwas Juder an..

€8 ift qut, wenn der Salat eme Gtunde vor dex
Maplzeit fd;on Deveitet wird.

16. @)uttenfa[ut

Die Gurfen werden gefdhalt und in Scheiben ge-
fdmitten, auf einer Afftette mit etwad gutem Provencers!
durdhgeriihrt. Hievauf ftreut man etwad Saly bingy,
rifrt wieder durdh und (aft den Salat fo lange -fiehen,
bis er etwad Gauce gegeben hat. Auf Ddiefe MWeife be-
reitet, ift der Gurfenfalat unfdhadlich und wird dem Lieb-
haber von Gurfen audh nod) ein Genup fein. — Hierbet
muf idh) nodh bemerfen, dap das hier und da vorfommende
vorherige Befalzen und Ausprefen der Gurfenfdheiben
burdyaus (audy fiix Gefunde) u verwerfen ift, da das
Gurfenwaffer sur Berdauung der Gurfenfafer nothwendig.
Bei feinen anderen Friidyten ift e8 den Kdchimmen je
eingefallen, den Saft atidzupreffen und den Riidftand
gur Tafel zu geben.

19. Gurlenfalat mit fauver Sahune.

Die frifd gefdnittenen Gurfenfheiben werben mit
faurer Sabne begoffen, etwad Salz hingu gerithet, worauf
man den Salat eine halbe Stunde ftehen 14ft, ehe man
ibn fervist,
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20. Heringdidlat.

Peringsfalat ift allerdingd ein Gericdht, welhes bet
Sranfen gang fehlen onnte; dodh ift Der Appetit darauf
aumeilen febr ftarf, und fanm man damn wohl einen
Galat wie folgt bereiten:

Gin Hering wird abgezogen, gefpalten und fo 12 Stun-
Den efugewdffert, dann entfernt man die Grditen und
fdueidet ihn fein wiirfelig. Anferdem werden einige
Aepfel und etwad Bratenvefte gleidfalls vedht fein ger-
{dnitten, diefe Jngrediengien zufammen gemifht und ein
wenig ProvencersS! dagu gegeben. Sollte der Arst firv
ben. eingefnen Fall die Salz- oder Wafferqurfe erlauben
tonmen, fo {dalt man eine folde und giebt diefe gany
fein gebadt dagu. Jft dem Kranfen jedod) der Genup
von Gurfen unterfagt, fo veibt man- einige fiuerlide
Aepfel auf einem Reibeifen, dritcft den Saft aus und
beveitet hievrmit den Heringsfalat, —

'



X. Gingemadytes,

—_—

1. Griine Bobnen eingumaden. -

Hiergu nimmt man nur- redht fHone, jumge Bokmen,
bie man abgieht, Plein fdfneidet wnd am beften in einem
irdenen Topfe eine Viertelftunde in weidhem Waffer Locht,
worauf man fie auf ein Sieb giebt und da gut ablaufen
lagt. Jum Cinmaden nimmt man einen Steintopf, ftreut
auf den Boden Salz, darauf eine Schidcht Bobnen, damn
wieder Galy und fo fort, bi¢ der Topf voll und die
oberfte Shidht Saly ift. Dann legt man ein veines
leinenes Tud) darauf, auf diefes ein rundes Brettden,
welded man mit einem vein gewafdhenen Stein befdhwert. -
Alle 3 Woden it e8 ndthig, nad) diefen Bobnen zu
feben, Ddie oben gebildete Dede abzunehmen und bden
Lappen und den Stein forgfaltig u reinigen. Wenn
man von diefen Bobhnen Gebraudh maden will, {o waffert’
man fie liber Nadt ein, fodt fie in weidem Waffer
etwa eine halbe Gtunde, gieft diefe erfte Briihe fort und
behandelt die Bobhnen jept gemau, wie bei den frifhen
Bohnen fdhon angegeben ift.

- @ine andere Methode, bdie grien Bobhnen fiir den

Winter aufyubewabhren, ift das Txodnen betfelben.

Godbel’s bomdp, Kodybuch. .
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Man verfabet, wie folgt: Redht {hone, weide, grime
Bohnen werden fein gefdhnitten und mit etwas Salzy und
einem Gtiidden Butter weid) gefodt, dann giebt man
fie auf ein Sieb und gieft fogleich ein gutes Theil Faltes
Waffer dariiber; nachdem fie abgelaufen find, driicft man
fie bandeweis aud und trodnet fle auf Papier in einem
nicht mehr su warmen Badofen. WMan muf Ddiefelben
in leinenen Beuteln aufbewahren, die man aufhangt, wo
e8 trofen, aber luftig ift. Bor dem Gebraud) wmiiffen
fte in warmem Waffer oder in warmer WMild) eingeweidht
werben, ‘

Gine empfehlenswerthe Methode, die Bobmen aufzu-
. bewabren, ift das Ginjalzen derfelben. ~ )

Die grinen Bobhnen twerden abgezogen und gangy
und ungewafden in ein Fapden {hidhtweife mit Saly
eingepact, ein Dedel darauf gelegt und mit einem Steine
befdwert, Sollte fih in einigen Tagen feine Lafe bil-
den, fo madht man. ein vedht ftacfed Salzwaffer und fillt
von biefem fo viel ju, dag bie Bobnen bebedtt find.

PMan fann fbrigens, unbefdadet der Haltbarfeit, nady
mebreren Tagen, wenw die Bohnen fich gefentt baben,
frifdhe hingu thun, und fv fortfahren, bis" bas Fapden
gefiillt ift, wenn man nur dafiiv Sorge tragt, dap hin-
veihende Rafe da {ft. — Beim Gebraud) bridht man die
Bobnen in Stide, wiffert fie fber Nacht ein und ver-
wirft nad _einmaligem Auffodhen mindeftens die erfte
Brithe. —

2. Griute Grbfen einjumaden.
_ Ridt zu junge, aber aud) nift ju alte Sdoten
werden enthiilfet und Ddie - griinen Erbfen mit einigen
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Hinden voll Salz Qemengt, womit man fte einige Stun-
Den fiehen lift. Dann fiillt man diefe befalzenen Erbien
in vorher gereinigte und gut getrodnete Flajhen und

fept diefe mit Stroh umwunden in einen Keffel, gieft

fo viel Waffer in den Keffel, dag e8 fo hod) fteht, als
die Grbfen in den Flafden, und giebt Feuer darunter.
Radydem das Waffer 10 WMinuten gefodht hat, (Aft man
die Flafhen in dem Waffer erfalten, worauf man fie
verforft und verbargt im Keller aufbewahrt. Bor dem
Gebraud) miiffen Diefe Crbfen eine Radt in Wildh ein-
geweidht und dann mebrnald in Waffer gewafdhen werden.

3. Gauerfohl eingumaden.
Redt {hone, fefte KohlEdpfe werden von den duferen
Blhttern und dem Strunfe befreit, wie befannt, fein
gefhnitten. Der -gefdmittene Kobl wird (in Dem BVerhdlt:

nifle, daB man auf eine Wepe Deffelben einen EFIBfel

Saly rechnet) mit Saly gemifht, lagenweife in ein Fab
gelegt und mit einer holzernen RKeule feft eingeftampft.
Run- dedt man eine Lage ganger Koblblatter Ddariiber,
legt ein Tud) davauf, welded befonders ringd Herum
vedt feft eingedriict wird, bhierauf legt man einen Hol
_gernen Dedfel, Den man mit Steinen befhwert. Um bas
Pineinfallen von Staub und dergleidhen zu" verbiiten,
bindet man nod) ein grofeved Tudy iber das Faf. Wenn
man guerft das Faf Offnet, ift e8 udthig, den Schaum,
fowie die braunlidhe Sauce, die obenauf fleht, zu ent-
fernen, Steine und Tud) find Sfter mit Waffer zu veinis
gen. Redt fhdn witd der Kobl aud), wenn man beim
Ginlegen einen Theil Sdhnitte von guten Aepfeln, am
Deften Borddorfer, dagwifdhen nimmt, :

- N 9*
)



. — 132 —

4. @alzs ober &gﬁm&i.
Da alled Unveife bet einer hombopathifhen Didt .

= vermieden werben muf, fo wimmt man aud Hiersu nur

folde Gurfen, bei dDemen fid) Dereitd die Kerme ausge-
bilbet Haben. @Golhe Gurfen werden nun gewafden,
gebitritet und mit etmem Tudy abgetrodnet, int ein Faf
mit Wein- uud Kirfdhlaud auf befannte Weife eingepadt.
(Der Jufap von einigen Dilldolden fhadet am Ende
nidht, da Dad Argneilidhe durdy die Ghbhrung verloven
gebt.) RNun fept man die ndthige Menge Brunnenwafier
auf das Feuer und I3fet Ddarin fo viel Saly auf, dap
e8 wie Pafelfleifhbrihe fhmedt. Nadhdem das Fab
vom Bittder ugefdhlagen ift, filllt man diefes erfaltete
Salzwaffer durdh ein gelaffened Loy in den einen Bo-
ben, verftopft Dad Lodh mit einem Korf und fept dasd
Fag in Den Kellex. Wird bei Gebraud) dad Fap gedff-
net und mebrere Gurferr Geraudgenommen, fo ift e8
_ empfeblenswerth, wenn der Decel mit einem veinen lei-
nenen Tudje am innern Theile Deffelben fiberjogen, auf
die in dem Faffe beftudlidhen Gurfen gelegt und wmit
einem ©teine befdwert wird, wodurd das Kanigwerden
verhindert wird,

Wenn ein Arzt Wberhauypt einem Krinfen Gurfen
au effen geftattet, fo find darunter nur diefe zu verjteben.

5. Kiriden einjumaden.

Redit {dhone, grofe, veife, fiife Kirfhen werden von
den ©teinen befreit, mit Dem achten Theil ihres Ge-
widhts geftofenen Juder gemifdht und in Flafhen gefitllt.
Die Flajhen werden mit Stroh umwidelt, in einen Keffel
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_ geftellt, Derfelbe mit Waffer gefitllt und auf das Feuer
gefest. Wenn das Waffer mit Wellen focht, nimmt man
den RKeffel vom Feuer und Gt die %Iafcben bavin exs
talten, worauf fie geforft, verbarst unb tm Keller jum
Gebraud aufbewabrt werden.

6. M«mn eingumﬁeu. »

Man legt qut veife Pflaumen in heifed Waffer, ents

feent die dufiere Schale und die Kerne, verfibet fonit
damif, wie bei Kirfdhen. @benfo mit Aprilofen. .

7. thlgmzeu eingumadyes.

- %uf 4 Phund recht fdhdne Gartenerdbeeven rechmet
man 1 Pfund Juder. Der Juder wird mit fehr wenig
Waffer auf das Feuer gebradt und fo lange ofme Um-
viibren gefodht, bis Derfelbe fhwaden Faden gieht,
D. b, wenn man einen Loffelftiel hineinfledt und dann
beraussieht, bder Juderfaft faDenfdrmig abfliest. Mum
fpiittet man die vorber forgfaltig verlefenen Erdbeeren
- binein und Y4Bt fle etnige Wal darin anfwallen. Man
entfernt nun die Kafferolle vom Feuer und nimmt die
Grdbeeren vorfihtig mit einem filbernen [Sffel heraus,
und legt diefelben in Einmadjeglifer. Der Fuder wisd
. jet wiederum auf das Feuer gebradht, bi8 zu einem

fidrfeven Faden eingefodht und iiber die Erdbeeren ge-
" goffen. Findet fich am anbern Tage der Juderfaft fiber

Den Grdbeeren wieder diinn, fo ift er abgugiefen und
ba8 Ginfodyen unter Juderzufap zu wieberholen.

Gbhenfo werden etngemad)t Himbeeren und Brom-
beeteu. \
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8. Qife Kirfden eingumaden,
Die Kirjhen werden gewafdhen, getrodnet und von
Gteinen befreit, und im Uebrigen fo behandelt, wie unter
,Grbbeeren eingumadien’ angegeben ift.

‘ 9. Melonen emaumaéeu.

.- Die Melonen werden gefchdlt, in linglie Stidden
gefdhmitten und fonft fo verfabren, wie vorher angegeben
ift, nur daf e8 ndthig ift, Das Auffochen ded Juders
jwet bis drei Mal zu wiederholen.

10. Aprilofen, Pfiviide und Reineclaudesd in Juder.
Die reifen Fridhte werden gefdalt, in der Mitte
durdfdnitten und Ddie Oteine herausgenvbmmen. Auf
1 Pfund diefer Friidhte gehdrt 3 Phund vecdht fein ge-
fiofiene, gute Raffinade. Die Fridte legt man in ein
@®efif von Porgellan, fo daf die offene Seite nady oben
liegt, und ftreut nun lagenweife den Juder dazwifchen.
Am andern Tage fodhe man auf gelindem Feuer nur
eben auf, Dodh nicht u weidh, und laffe fie auf einem
Ginleger ' abtrdpfeln. Man legt Ddie Friidhte: dann in
Ginmadeglifer, focht den Juderfaft didlich ein-und giept
ibn exfaltet daviiber. Nady adt ftagen giefit man Dden
@aft ab, Podt ibn wieder ftdrfer ein und fd)iittet i’
erfaltet mtebet iiber die Friihte. "

“44. qsﬁaumumus.
Redht {dHone, reife Pflaumen werden, von Den Stei-
nen befreit, in einen gut verzinnten Keffel (in weldyen
man guvor ein wenig Wafler gefdhuittet) gethan, auf ge-
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lindes Femer gefefst und unter beftdndigem Rihren um
Koden gebradt. DMan 4Bt Ddiefe8 vedht fleif fodhen.
RNad) erfolgter Abkihlung giebt man ¢8 in Steintdpfe,
fept diefelben auf eine warme Platte, damit der obere
Theil betrodnet, bindet fpditer diefe Tdpfe feft su und
bewabret fie an einem trodigen Orte auf.

12. Himbeergelee.

Die Himbeeren werden gereinigt, gewafhen und ge-
quetfcht, worauf man fle durdy ein leinened Tudy preft.
Der Gaft wird in einet gut verzinnten Kafferolle auf
gelindes Koblenfener gebradht, mup langfam Pochen, und
fepe man” u 1 Pfund reinen Himbeerfaft § Pfund Juder
pingu. Dad Kodhen muf bet fortwibhrendem Ummiibhren
gefbeben, und wird der Saft bei angeftellter Probe (welde
man am beften madyt, wenn man einige Txopfen defjelben
auf einen falten porzellanen Teller tedpfelt) gallertartig,

- fo nebhme man die Maffe vom Feuer, laffe fie abbiiblen,
fdpiitte diefelbe in Einmacheglifer, ftreue nady dbem Grlalten
etwas teodnen, feinen Juder daviiber und binde fie feft su.

13. SRividfaft einguloden. N
_ Redt fdbdne, veife, nicht su faure Kivichen: werden von
ben Steinen befreit und dex Saft ausgepreft. Der nody-
mal8 durdy ein reined Tud) gegoffene Saft witd mit feinem
palben Gewidht Juder in einem gut vevzinnten Keffel aufd
Feuer gebradht und tidhtig durdhgefodht, worauf man ihn
wieder Durdhgieft und erfalten 13gt. — Der Saft wird -
(gang erfaltet) in gut geretnigte und getroduete Flafdhen
gegoflen, Diefe verforft, verbavgt und ftehend im Keller
aufbewabrt. Gy balt fich mehreve Jabre.
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14. @rdbeerfaft,

Gute, gang veife Walberdbeeren werden verlefen, ge-
wafden und zum Ablaufen auf einen irdenen Duvd-
fblag gelegt. Auf 1 Quart Erdbeeren vedyiet man ein
Pfund Juder, welden man i Stide {hldgt wnd mit
3 Quart Waffer Har fodt, die EGrbbeeren hineinfdyiittet
und mit einem filbernen L3ffel vorfidtig umeiibet, obme
die Grdbeeven gu jerdriiden, and) Ddiivfen fie nidt gan
gum Kodyen fommen, nur redt heif werden. MWan fpannt
dann ein leinenes Tud), weldes vorber ausgefodt fein
mug, ibey eine Schale, fdiitfet das Gange darvauf und
168t den Gaft abtvopfen. Den erfalteten Saft fiillt man
ouf Pleine @lifer, woau fidh neue WMedizinglifer eiguen,
" verforft und verbargt diefelben und bewalrt fie jum Ge-
braud) auf. 2 Quart Erdbeeren lefern etwa § Quart
@aft, der in Kranfheiten, befonders fiir Bruftieidende,
theeldffelweife gegeben, fehr erquidend und beilfam iff.
Die Grdbeeren felbft verfpeift man af8 Eompot.,



XI. Ruden und Badwerf.

1. Waffeln..

Auf 3 Pfund jerlaffene Butter nehme man 3 Pfund
Mebl, } Quart gute, fiife Sabhne, 6 Loth Juder und
<12 @igefb und riifre diefes ju einem Teige. Das- Gi-
weif {dlage man zu Sdnee, riihre ed* unter die obige
Maffe und bace diefelbe in einem Waffeleifen, weldes
juvor mit ¢inem in gerlaffener Butter getvipften Lapyp-
dhen- gut auszuftveiden ift. ‘

2. Waffeln von faurer Sabue,

Man nehme eine beliebige Merige vecht ffhdner faurer
Gabne und riihre die hinreidhende Menge feinften Weizens
mehis und wet Gidotter himgn. Hiervon legt man die
Gifen fo woll, Dag bdie Bertiefungen vollfommen ausge-
fillt find, und bade die Waffeln auf beiden Seitew {hon
goldgelb. Das Waffeleifen muf natiielich vorher iebea
Mal mit Butter ausdgeftriden fein.

3. Rdderfuden. ‘

" @Gin Pumd feines Weizenmehi, 6 Gier und } Pfund
Buder werden gu etnem recht feften Telg gefnetet. Diefen
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Teig rollt man meflerriidendid® aus, jeridmneidet ihn mit
_ bem befannten Radden in langlide Stide, die man in

der Mitte aufflipt, und badt fie in‘heifer Butter gelb-
braun. Man Dbeftreue ﬁe mit geftofenem Suder.

4. Pfannluden.

Pan nehme ein beliebiges Quantum feines Weizen-
mebl, Gier, Mild) und Hefen, beliebigen Juder, Inete
“Den Zeig qut durd) und laffe ihn aufgehen, arbeite ihn
nodmald mit geflirter Butter durd), forme die Pfann-
tudyen und bade fie auf bellem, aber gelindem Feuer
fangfam in Butter. Sind fie gabr gebaden, o nehme
man Diefelben hevaus, fege fie auf eine SHiiffel und be-
_ftreve fle mit Juder, o -

oS 5. Gefillte Pfannfuden.

Man fodhe 2 Quart Mildh) ab, laffe fie lauwarm
werden, nehme 6 Gier, jerfdhlage diefelben in einem
Topfe und laffe -von 2 Stid daf Weife uriid, nehme
1 PBfund gefdhmolzene Butter, etwas Hefen, 4 Loth
Buder, thue die lawbarme Mildh) hingu und menge 8-
“mit etwad Salz durdheinander.  Jept nebme man 4 Pfund
beftes, trodenes Weizenmehl, madhe in Der Witte eine
Bertiefung, giefe die Maffe unter ftetem Anmengen nach
und nad)y hingu, bis der Teig fo ftarf wird, da man
thn mit den Handen fueten fanun, Ddann volle man ibhn
auf dem Zifd) gang ditnn aus, lege das beftimmte Pflau-
menmus in Hiufhen darauf, fhlage den Teig dariiber,
fteche mit einem Glafe ober einer Taffe die gewiinfdyte Form
ab, fepe fie jum Gehen auf ein Brett und verfabre mit

bem Baden, wie oben angegeben.
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6. Windbeutel.

Gin  Pfund feines Weizenmehl riihrt man mit »
3 Quart fodender Mildhy ein. Der erfalteten Maffe
fiigt man 12 Gigelb, 2 Pfund Juder und zulept das
u Gdnee gefdlagene Giweif hingu, - Hiervon ftidht man
mit einem £5ffel Haufden ab und WGt fie in fodjender -
Butter hellbraun ba&en

7. &inbﬁeutet unlmet Art.

Gin. halbed Quart Waffer, § Pfund gang feines
Mehl, 3 Pfund Butter, 8 frifhe Gier, Butter und
Waffer (aft man foden, ftreut und vihet das Mehl
binetn und vitbrt e8, bi8 e8 fidh vom Topfe abldft.
" Weun e8 nod) nicht gany Falt geworden ift, fdhlagf man
unter Deftdndigem Riibren nad) und nad) 8 gange Cier
sur Maffe, bringt fie mit einem GHIBFel auf eine veidh-
lich mit Butter beftrichene Plaste (Blech) und fept diefe,
obne fle einen Augenbli® ftehen su laffen, fogleidh in
etnen redyt heifen Ofen und [aft fie gelb baden. Sie
* find fmell gabr, werden mit Juder beftrent und gang

frifeh gegeffen.

8. Geine Prdgeln. }
"@in Dalbes Pfund DButter zu Sabne geviihut,
3 Pfund Mebl, von 7 hartgefochten Giern das Gelbe
burd) einen Durchidhlag geriiht, § Pfund Juder, davon
Prigeln gefvtmt mit Giweif beftrichen und mit Juder
beftrent, auf einem Bledh in emem maﬁtg warmen
Ofen gelbbraun gebaden.
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9. Kleine Prdgeln.

@in Dalbes Quart gute WMild), 1 Pfund WMebi,
4 Phund Juder, 6 Loth gefofene fiife IMandeln werden
mit 2 Giern gufammen gefnefet, woraus man EHeine
Pripeln madst, die man mit Eigeld Bcthetd)t mit Juder
Peftrent und auf einem Bledh badt.

o1 0. Frigeln. _
Man vibre { Pfund Butter ju Sabne, ribre dazu
4 Gier, } Pfund geftofene fiige Mandeln, und ein veidh-
lidhes Pfund Meh!, madje daraus Pripeln, die, mit
‘@tgelb beftvidhen, mit Judfer und fiigen WManbdeln beftvent,
auf einem Bledh gebaden werden.

11. Kaffee-Prageln.

Gin Pfund Mebl, } Pfund gefdhmolzene Butter,
6 Loth Juder, 1 Taffe file Sabne, died Alles ufam-
men geriibrt, in Prageln geformt, mit Gigelb beftrichen,
mit Juder und fiifen Mandeln beftreut und auf einem
Bled) bet gelinder Warme hidhftens 5 Winuten gebaden.

12, Minrber Kudhen.

Gin Phund feines Meh!, § Pfund Butter, § Pfund
Buder und 1 Taffenfopf voll fitger Sabne, 2 Eier und
4 Loth fiife Mandeln werden Fu einem vedht feften Teige
gut durdygefnetet. Tan vollt diefen Teig gang bimn
aus, fdmeidet beliebige Figuren heraus, beftreicht fie mit
@igelb, beftveut fie mit fiifen Mandeln und Juder uub
« badt fie auf einem Bled).
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13. Kalatider.

© Drei Biertel-Pfund Butter vithrt man ju Sabhne und -

giebt 3 Pfund WMehl, 3 Pfund Juder und 6 Eigeld
dazu. Diefe Maffe rihrt man 1 Stunde lang und
mifdht dann dDen Sdnee von dem Giweif dagu. Bon
diefem Teige fept man Haufdhen auf ein mit Butter be-
fividpenes Bled) und badt fie im Ofen,

14. Kalat{den auf audeve Ast.

Bu 4 Pfund 3u Sahne geriebener Butter nimmt man
3 @igelb, 1 LWffel Hefen, 1 Taffe voll warmer Sabne,
12 Loth Mehl und 4 Loth Juder und madt daraus
einen Teig. Hiervon fept man Heine Haunfdhen auf ein
mit Butter beftridhenes Papier und laffe fie eine Stunde
aufgeben.  Der Sdynee von dem Eiweif wird anf die
Haufden - gefest und ftarf mit Juder beftveut. Aud
Bann man eingemadite Fridite oder gefdmittene fiife
© Mandeln darauf legen, worauf man die Kalatfhen in
einem geftuden Ofen badt.

15. Kaffectuden.

- Hierzu braudit man § WMepe WMebl, i‘,Bfunb Buder,
8 Gier, § Pfund ﬂeine Rofinen und § Pfund fiife -
Mandeln, dag Meb! wird in einem Reibenapfe mit dem
@elben Der Gier, } Pfund Juder, 1 Quart Weifbier-
“Defen und § Quart lauwarme Wil ufammengeriibret.
Bulept giebt man die Butter und die Halfte der Fleinen
Roftnen hingu. Dann vollt man die Maffe auf einem
Badbled) etnen Mefferriifen did aus, Fneift einen Rand -
um den Teig und (Gft ibn aufgehen. Jft er aufge- -

’
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gangen, Dann ribrt man ywei gange Gier und 4 Loth
geflavte Butter jufammen, beftreicht damit den Kudyen,
und ftrent dann die gehbadten Mandeln, Rofinen und
Buder darauf. Julept wird der Kudben nody mit etwas
Waffer angefeudptet und vafd gebaden. ‘

16. Napffuden.

Gine Wepe Mehl wird mit 6 gangen Giern- unb 6
Gigelb, 1 Pfund Juder und } Pfund grofen und
L Pfund fleinen Rofinen, 3 Pfund geriebenen {iifen
Mandeln, etwad Hefen, der nudthigen WMildh und § Pfund
geflGrter Butter zufammengevithet. Tan fillle diefen
Telg in gut mit Butter audgeftridhene Formen und laffe
ibn famgfam badfen.

17. BWaffertuden.

Drei Biertel Pfund Mehl, 8 Gigelb, 3 Juart
Mildh, 3 Quart Weifbierhefen, 3 Pfund Butter und
_ etwad Saly vithet man zu einem Zeig an, bindet ihn
in eine Gerviette und legt fie in einen Gimer mit faltem
Brunnenwafier. Sobald .fih die Serviette mit Dem
Teige umbreht, nimmt man fle hevaus, thut den Zeig
in einen Napf und viihrt } Pfuud 3u Sabue geviebene
Butter hingu, worauf man den Teig an einen warmen
~ Ort qum Aufgehen flellt. Nun arbeitet man den Teig

nod) mit etwas Mehl duvdy, rollt ihn fingerdid auf dem
Bledh aus, beftveiht ibn mit Butter, beftveut ihu mit
gebadten fiigen Mandeln und Juder; worauf man den
Sudpen bei mipiger Hipe gabr badt.
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18. Kuden, die fih lange Halten.

8 Gier, § Pfund gefiebter Juder, 3 Pund Mehl und
1 Pfund Butter. Die Butter wird gefhmolzen and,
wenn fle wieder did geworden, mit dem Juder gufammen
gerieben, darauf werden nach) und nad) die Gier binzu-
gethan und 1 Stunde ftarf geriihet, Hievauf mifeht
man dag TMebl Bingu und bAct drei Kudpen Ddavaus,
gwei davon werden mit Gelee beftridhen, auf einander
gefegt und der oberfte mit Juder beftreut.

19, Aufgerolter Kuden.

3 Pfund durdygefiebter Juder wird mit 15 Eidottern
$ - Stunde- lang- ftarf geviihrt, dann fommen 13 Loth
feined Mehl hingu und julept der fefte Schnee vom
Ciweif. Hiervon werden zwet lAnglid) vieredige Kuden
auf einer Platte bei gelinder Higge gebaden, einer derfelben
. mit eingemadhtem Mus_ oder Gelee beftrichen, der andeve
Darauf gelegt wnd Dad Gange wie eine Papiervolle -
aufgerollt,

20. Rﬁftertucﬁen; .

Gin Pfund Butter wird ju Sabne geviihrt, dann
nady und nady §-Pfund Juder, 8 gange Cier, § Pfund
geftopene fiige Mandeln und 1 Pfund feined Weizenmehl
bingugethan und das Gange gehorig durdhgemengt. Diefer
Leig witd auf einem Bled) einen Finger hodh) ausein-
ander gedriicht und bellbraun gebaden. Jjt er falt ge-
worden, fo beftreiht man ihn wmit Bu(fet und Delegt
ibn ftellenweife mit Gelee.
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24, Bldttertudgen.

Jwdlf Gigelb werden mit § Quart flifer Sabne
durdhgequirlt und fo viel TMebl hingugethan, Ddap s
ein ordentlicher Teig witd. RNun pflidt man 1 Phund
ausgewafhene Butter darunter und fdhligt den Teig fo
Tange tidhtig unteretnander, bis von der Butter nidtsd -
mebr zu feben iff. Nun rollt man den Teig gut meffer-
rlidendif auf einem Bledh) aus, beftreiht hn mit ge- .
fhmolzener Butter, beftrent ihn mit Juder und gehadten
. figen Mandeln und bact ihn bet mapiger Pige.

22. Baunttorte oder SHidhtiuden.

Man reibt 1 Pfund Butter u Sabue, giebt das
© @elbe von 8 Giern bingu und fibhrt mit dem Reiben,
© weldes fletd8 nacdhy einer Seite hin gefdehen muf,
3 Gtunben etwa fort. Wenn das Cigeld gehdrig durdh-
geviibet ift, fept man nad) und nad) 1 Pfund geftofenen
Buder hingu, dann wird 1 Pfund Kraftmehl und der
Gdmee von 8 Ciweiff [difelweife eind ums andeve der
Maffe hingugeriibrt. Nun nimmt man eine glatte Mehl-
fpeifenform, flveidht fle mit Butter aus, gieht von dem
Teige eines Meflerviifens hody Hinein, fept die Form in
eine Tortenpfanne, legt unten nur wenig, oben aber
mebr Kohlen auf und 1pt e8 geblich baden. Nun giefit
man wieder fo viel Teig hingu, bis es wieder gelblidy
geworden, “und fo wird mit dem Fiillen fortgefabren, bis
der ‘Teig verbraudt ift. Beim zweiten Guf nimmt man
dag Feuer unten gany weg und IGft e8 nur oben. Jft
die Torte nun fertig, fo 4Bt man fte offen ftehen, Dedt
eine Schiiffel darauf und fehut fie um. It die Torte
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etwas verfiblt, fo Pann man einten Fuderqup wber bie-
felbe madhen, oder fle aud) mit. Suder beftrenen und
mit Friidhten Delegen. Damit die cmgcluen Cyidten
redht gleidmipiq werden, nimmt man einen Borlegeldiyel
gum Ginfiillen des Teiges, dem man imer gietd)maﬁtg
" voll madht.

23. Yepfeltuden.

' @tma 20 Aepfel werden gefhdlt, in Gd)etben ge—
fdnitten und mit Suder, Rofinen, gefdnittenen fikfen
Randeln, etwas geftopeem Fwiebad und wenig Waffer
fury eingefdhutort. — Run nimmt wan 1 Pfund . aug-
gewafdhene, ungefdmolgene Butter, 11 Phund Mebl,
3 Prund fein geftofenen Juder und 2 Gier, fuetet da-
raus ecinen Teig, - dem man in gwei Theile theilt, die
ecine Hlfte rollt man fingerdi® and und legt fie auf
eine Porgellnfdyiiffel, weldhe man vorber mit Butter be=
ftrichen und ‘mit etwas geftofenem Jwicbad beftreut bat.
Auf den Teig fegt man nun die gefdmorten Aepfel urd
legt cutweder einen Dedlel von dem audern Teige davilber,
ober madpt aus demfelben Berzierungen um den Fand,
Diefer Kuden muf cine Stunde baden wid wird nadber
mit Guder befiebt.

24, Pfiaumentuden.

. Orei Biertel Phund Mehl werden mit § Phand
. Butter, 3 Quart WMildy, 4 Loth geftofenem Juder und
4 Giern gebdrig durdhgefnetet, Ddamn audgesollt, einen
Rand hevum gefniffen, der inncre Raum mit Juder beftvent
und mit ausdgefteinten und abgehiutcten Pflaumen gefitllt.

Auf Ddiefelbe Weife beveitet man:
@dbel's homdop. Kodbudy, 10
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25. Kirfdtuden,
am beften aus {dwargen fiifen Kivfdhen.

" 26. @rdbeertuden.

Redht {done, vein gewafdene Crbbeeren werben in’
einem Teige gebaden, wie e8 unter 24 angegeben ift.

27. Sanbtorte.

Gin Pfund Butter vihre man zu Sabne, nehme
10 Gigelb, 14 Pfund Kraftmedhl, 1 Pfupd fein geftofenen
Buder, fnete Alles tiidytig durdheinander und thue dann
Dag 3u Sdmee gefdlagene Giweif Ddazu. Den Teig
fdiitte man in eine mit Butterpapier ausdgelegte Form,
und laffe fle bei magiger Hige gabe baden. Jft die
Torte fertig, fo beftrene man fie mit Juder, oder madhe
etnen Juderguf und belege fie mit eingemachten Frichten.

28. Eine andere Sandtorte.
Gin Pfund Butter vihre man gu' Sabne, nehme
1 Pfund feinen geriebenen Juder, 3 Pfund Kraftmebl,
10 Gigelb und viihre Ales tidytig durd), dann {chiitte
man den Gifdhnee hingu, vihre e8 nodymals frart durd
und laffe die Torte in einer mit Butterpapier ausge:
Tegten Form bei mafiger Hige gabr baden.

9. Sandfuden.

PMan teibt 1 Pfund abgefldrte Butter mit 1 Pfund
Buder, bis fie did wird, giebt damn nad und nadh
12 Gidotter hingu und viihrt dies immer nadh einer Ridhtung
3 Stunbe lang, Dierauf wird ein Pfund gefiebted Kraft
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mebl Binein gerifrt und dann der fefte Sthuce der Gier.
Ohne die Maffe einen Augenblid ftehen zu laffen, fommt
fie fofort in die mif Butter ausgeftrichene Form und in
den Ofen, Dder mur mdipig gebeizt ift, wnd wicd® cine
Stunde lang gebaden. Man darf durdyaus nidt an
Ddie Form ftofen.  Dic Unterbige fann Anfangs ctwas
fticfer alg die Dberbige fein, daun muf fie aber ver-
mindert und fpditer das Feuer gang weggenoutmen werdeu.

30. SandPuden mit Manbdeln.

3 Pfund abgeflarte Butter, 3 Pfund Juder, 6 Gier, ~

3 Phumd Kraftmeh!, wie vorftehend angeriibet, Hald gabe
gebaden, mit } Bfund groblih geftoBenen fitfen Mandeln,
die man wit § Phund Juder vermifdht hat, beftveut und
vollends gabr gebacfen.

31. @abntorte.

Gin Quart dide, faure Sabne, 12 Gigeld, § Phund
. feinftes Weizenmebhl, 6 Loth fife Mandeln, § Pfund
Buder wund Fulept den Sdmee vom Ciweif viihre man

tidtiq untereinander. Damn wird die Maffe in. eine

mit Butter audgeftridene wnd mit trodener geviebener
Gemmel beftreute Form gethan und gabhr gebaden,

o . 32. BisdeuitsTorte,

Bwanzig Gidotter werden mit 4 Phumd fein geftoe-
nem “Juder eine Stunde lang mit einem Edmeebefen
gefdfagen.  Tun werden 8ffelweife § Phund Kraftmeli
und der Sdhnee von 12 Giern hingugethan, und war
ein Mal ecin Loffel Kraftmehl und dann ein Loffel
Gieridmee genonumen, worauf man die Maffe in etne mit

- ‘o.
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Butter nidht zu fett andgefdmicrte und mit gerichener -
Gemmel Deftreute Fovm ausidpiittet uwnd bei mPpiger

. Wavme baden 1ift. So gut c8 ift, wenn der Juder

mtt bem Eigelb redht tiidytig durdygefhlagen wird, fo muf
man dod) nady dem Jufage desd ﬁartoﬁelmeb(é mit dem
Rithren bald auflhdren.

33. BVrod-Tocte.

Gin Biertel- Pfund vedht fein geftogene fiife Mandeln,
4 Pfund fein geftofener Juder werden unter allmihlidhem
Bufag von 12 Giern L Stunde gevithrt, wovanf man
1 Pfund flar gefiebted gerdfteted Shroargbrod und den
Gdnee von 6 Giweif dagu mifdt. Diefe Maffe giebt
man in eine gut mit Butter ausgeftrihene Form, bdie
mit gerichenem Brod mtégefttcut ift, unb pade fie bei
mdfiger i)lge

34. Semmel.Biscuit.

Anf jedes Gi ninumt man 1 Loth Juder und 1 Loth
einen Tag alte geriebene durdygeficbte Semmel. Die
Gidotter werden mit dem Suder L Gtunde lang ftark
gerithet, Dann die Semmelfrume hineingeftrent wnd fo-
gleidy Dev fleife Schnee der Eier leicht darunter gemijdht;
ba8 Gange wird in einer qut gugeridhteten Form eine .
Gtunde gebadten. Fiir 6 Perfonen geniigen 8 Gier u. {. w.

35. Sactoffeltovte,

Dic Kartoffeln werden Tags zuvor mit der Schale
fpnell gabr, . aber nidyt weidy- gefodyt, gleidh abgezogen
und, wenn fte véllig Falt geworden, zervieben. Man ninunt
iervon 13 Pfund, legt e8 auf eine fladge Sdyiiffel auss .
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einauder 1nd ftellt ed bis jum nadften Tage an einen
[uftigen Ort. Nun rithet man 16 Gidotter, 3 Pfund
Buder, 10 Loth wmit 2 Shweif fein geftofene fiife Man-
deln § Chude gleidymipig und ftaef nad) einer” Ridy-
tung, giebt’ Danu Ddie geviebenen Kartoffeln nady und
nad) hinetw wnd viibrt dag vou 14 Giern Ju Shmee ge-
fdlagene Ghweifs mit 2 gehiuften EHISFeln voll geficbtem
Gtirfemebl leidht aber qut durd), Die Form wird mit
gerlaffeuer Butter gut andgeftridyen und mit geftogenem
Jwiebact beftreut.  Diefer Kudben wivd  bei mifiger
Hige gebaden”

36. Mandel-Torte.

Jebu Gigelb werden mit 3 Phud fein geftogenem
Buder fo lange nady einer Seite gerlihrt, bHis ed recht
fhdumt, worauf man L ‘Pfund {iife, abgebriipte und
redt fein geftofene Wandeln und § Phund gefiebte Sem-
mel alimdblich dagu thnt.  Buleht wird der Sdmee vou
© dem Giweif hingugeriihrt und die Waffe in eine gut mit
Butter ausgeftrichene uud mit Semmel ausdgeftveute Form
gethban, und bet mdfiger Hige ausgebaden. Die Form
darf nur halb volf fein.

37. Baifces.

Ged)8 Giweiff werden gu cinem redht freifen Schee
gefdilagen, 3 Pjund fein geftofener Juder und 1 Lofel
Waffer dazu gethair und von Ddiefer- Maffe walluufgrofe
Haufden auf Papier gefept, mit Juder beftrent und
auf einem Bledhe etwa 2 Stunden bet mifiger Hipe
getvoctiet.  TMun {dhldgt man § Quart redhyt dide, fiife

Gafme mit 4 Loth feinem Juder fo lange, bis e8 ein




fteifer Sdhaum wird, HEHIt mit einem Weffer die Kudhen
auf der Kebrfeite aus, thut in die Bertiefung einen Loffel
vou der gefdlagenen Sabue, dedft einen andern, eben-
falls an der Kehrieite andgehobiten Kuden davaufu. f. f.
Das Fiillen der Baifers gefdyieht am befien fury vor dem
®ebraud. '

.

38. Meis: Macaronen.

Ralter, oeniger  Meidbrei, Juder, einige fleine
Roftnen, geftofiene fitge Mandeln und Eier werder u-
fammen geviibet.  Bon dicfer Maffe (3Bt man (Hielmeije
in beige Butter fallen wnd leidht gelbbraun baden.

39. Zudernife.

Gin Pfund ju Sabue gevicbene Butter wird 1mt
1 Pomd geflebtem  Juder,. 2 Phund feinem Mebl,
10 Giern und } Pfund gericbenen fiigen Wandeln Fu
einem Feige angefnetet, wovon man Nifle madyt, die
auf einem mit Mehl beftrenten Bledhe gebaden werden.

40. Weifer Pfeffertudhen.

) Das Gelbe vou 6 Giern wird mit 1 Pfund Juder

§ Gtunde geriibet, worauf man 1 Pfund geriebene fiige
PMandeln, } Phuud Mebhl und den Sdnee won 10 Gi-
weif hinguriibet.  Diefer Teig eignet fid), indem man
alle moglichen Figuren daraus formt, um Ausfdymitden
der Taumendbiume jur Weibhnadytszeit.
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" 1. Gefundheitdtaffee 3u Poden.

‘zlm wohlfdmedenditen erhdlt man den Gefundbeits- .
Paffee, wenn man auf folgende Art vérfihrt: Man bringt
Brunnenwafler in einer Kafferolle gum @ocben, fditttet
die beﬁtmmte Menge Gefundheitsfaffee in eine Kaffeefanne
und gieft erft etwasd fodjendes Waffer dazu, fdhuttelt die
Kanne um, filllt fie dann mit dem iibrigen Fodhenden
Waffer voll und GGt jept den Kaffee in der Kanne nodh
einmal auffodhen. €8 fdhadet nidhts, wenn man mehr
RKaffee nimmt, al8 vorgefhrieben ift, nur fege man dann
beim Trinfen mehr Mild) hingu. Hat man fein guted
Brunnenwaffer und muf Fuf- oder flctd)maﬁ'er Fum
‘Soden nehmen, fo thut man moI)I, eine Prife -Saly
binguzufiigen. 4

2, Sataofdalenthee.

Wenn Ddiefer Thee woblfhmedend fein foll, fo- darf
er nidht nuv gebritht werden, fondern die Kafaofdhalen
miiffen mit dem Waffer ticdhtig durdygefodht werden; als-

bann ift e8 ein fehr angenchmes Getrinf, befonders .

Abends ju Falter Kiidche.

e e o a
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3. WAngebrannten @peifen den Srenzliden Gefdmad ju
benehmen.

Durd) das Anbremuen einer Sycife l'amt hauflg cine
Hausfran in grofe BVerlegenheit fonmmen; dody Hilft Fol-
gendes: Man thut in die angebvannte Gpeife eine durdy
und durdy gliihende Holzfohle und 1Gpt diefe eine Weile
in der Gpeife, woranf man fie entfernt. Der brengliche
Gefdmad ift vevfdwunden. Bei moderigen Fifdyen be-
uimmt eine gliibende Koble, die man einmal mit auf-
Tochen (aft, gleihfalls Den moderigen Gefdmad.

4., Meid fuv Kranlfenfpeifen jn rveinigen.

Man entfernt die Kdrner, die nod)-in der Hiitfe find,
veibt dDann ben Reis in Waffer wifden den Hinbden,

giefit Daffelbe ab fept thn, mit Faltent Wafjer sum Beuer

uud fdiittet ihu eben vor dem Kodyen auf ein Sieb.
Durdy died Verfahren wird Dem RNeis afle Sduve ent-
gogen, welde -Der Gefundheit nadtheilig ift, und welde
baufig die WMild) 3m Gerinnen bringt.

5. @gree gegen §ufte'n.

Bei jedem Huften fann man bei Crwad)jenen jowobt,
wie bet Kinderm, und unbefdyadet einer jedem Arymei,

" folgenden einfadyen Gelee anwenden: 4 Loth weifier Kan-

bis wird mit § Quart Waffer aufgefept und tidtig durd)-
gefodbt, worauf man anf befannte Weife einen balben
Loifel Kartoffelmedl anquirlt. Bou diefem Gelee reidht
nt Dem Patienten etwa alle 2—3 Stunden 1 Thee- bis

RKaifeeldffel voll.



NRachweis, _
in weldhen Stadten und bei welden Perfonen °
ber

et bnmnputbtrdn Gefundheits-Kafee
aus der Fabrif von Kraufe & Comp. .
-in ﬂotbl;aufen am arg gu Haben ift.

Dauptniederlage:
in ber £, X, @upelfden Qofbud;banblung tn Sonbdershaufen
und in }
S - 5
Abrensbst in Holftein bei H. W. M.yer.
Ufen a, Glbe . ... .. o 3 H. Griinbanm.
Adadt ... ....... }. &. Senbel.
Aldleben a. S. . .. ... € F CSonttag.
- Nltenbueg . . . ... ... C. F. Baipler.
Altenweddingen . . . .. .. ®. A. Oelpe.
“Annaberg ...l 3. T. Briuer.
Apolda . . v v s v v ue s Fr. Lauth, -
Aenftadt . ... ..., 3. Ph. Surbers’ Wwwe.
toma . . ........ Gebriider Haf.
Anbreasberg .. ..... & B, Guthe.
© Aeolfen . ... ... ... Garl Shneider.
Actern . . . o v v v v u Theodor Popye.
Arzberg bei Wunflebel . . Job. Carl Pringing.
Afdhersleben . . . . .. .. Ferd. Gshler.

uu“baw L A R 3“[&“6 stubetto
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Bamberg .. .
Baugen . . .
Beefenlaublingen
Belsig . .
Berlin . . ..o vv L
Belgern a. Glbe . . ...
Berga bei Gera ... ..
Bernburg
Bledede a. Elbe .. .. .
Brand b. Freiberg . . . .
Braunfhweig . . . ...
Breslaun
Beuthen in Oberfchlefien.
Bibra
Brafe a. Wefer
Bruel in Medlenburg . . .

ooooooooo

.....
L R A

ooooo

ooooooooo
.........

oooooooooo

ooooooooooo

oooooo

oooooooooo

ooooo

Burgftadt .
Biideburg . . . . .. ...

"Galbe a. Saale
Galbe a. Milde
Gamburg

Carlshafen

0000000000

~~~~~~

oooooo

ooooooo .

oooooooo

bei Midy). Burger.

Ghr. Holt{d.

-@. P. Weber.

®. P. Rofe. -
€. F W Sdneiders.
3. €. Sdulze.
Theodor Heder.

Wilh. Neuber.

H. B. Drenthabm.
Urban, Apothefer.

€. Bolm. -

€. £. Sonnenberg.

@. Snoblodh.

&r. Loth.

A Tobiag & Gomp.
A. G Louis. :
G. @. Flox.

3. €. Appel.

F BW. Wolif & Comy.

. G. B. Linduer jun. .

€. Tedlenburg.

Guft. Hoffmann.
I, Dannebl.

. A. B. Lange.

D. Biirgener.
Heinrih Nolte,
C. §. Fripide sen,



@Gobleng . . ...... bet Jacob Brien.

Goburg . ........ . Rouis Robrig.
@Glleda . .. ... « o .. Bilbelm Shud.
"@dnmern . . ... ... Traugott Nagler.
Goldig. .......... 3. §. Retnbardt. .

- Grtmmigfdhon . ... ... Ferd. Gtof.
Gedpelin . . . . .. oo Bilh, Pauft,
Groppenftedt . ... ... B, A Pee.

D.
PDamgarten . . ... ... Gebriider Gngel.
Darmftadt . . ... ..., Carl Sdwary.
Daffom . ... L., . G. Biihring.
Deligiy . . . . . PR G. 2. Dittmar.
Deffan. . . .. e . Siedersleben & Comp.
Deedden . . .. ..., .. ®. Herrmamn.
G. A, Crabmer.

Ditben .. ... L. Gt Sdulze.
Driefen a. Nege . ... : J. €. Wenbe.

- Dommitih . ... ..., . W. Hitbler,
Duisburg . . .. ... .. 6. Sdent.
. @‘
Gbeleben . ........ €. 9. Walters We,
Ggefn .. ......... Fr. Sortum.
Ghrenfriedersdorf . . . . . €. & Sdubert,
Gilenburg . . . . ... .. Riefewetter & Comp. .
Gifenady . ........ o, A. Dittmar. '
Gifenberg ... ...... Reinbhold Sperrhal.
Gisleben . . . ... ... . Bilh, Hedlau.

@[b‘tfe[b LI T I I I @mﬂ @eib‘
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Glbing ........Dbei Jacob Rofeufeld.

Grfuet., . . ..... e S0 G Hofmann,
Grmsleben . .. ... .. r. Hotborn.
Geitthal . . . ... ... Wilh. Vogel.

Cidwege ... ...... 6 RN Ljdb.
Gutin . .......... G P. F Goldbed Whe.

&.
Falfenftein . . .. .. oo Gmil Heydler.
Filebme -. . . ... .. .. . §. Bodin,
Slatow . . .. ... "o o . Barud) Phiebigs Wwe.

Franffurt a. Ober. . . . . €. J. Pfipner.
Franfenberg in Sadjen . Garl Bdttder, .
Franfenbaufen . . . . . .. Ferd. Seyffast.
Frauendorf in Oftpreugen A. Wijdmiersty.
Freiberg in Sadyfen. . . . Hermann Pagler.
Freienftein . . . . ... ... H. Shwarzwailler.

N @‘ - -
Gardelegen . . . ... .. Gduard Heim.
Geithain . .. ... ... I § Kicften.
Gera ... oL 3. A, Pleiffers Whve,
Gersdorf ... ... ... . .- Jovdan.
Geyer .. ... ... y oo G0 N BWiemann.
© @ebringdwalde . ... .. €. . Kolbel.
Gelfenticdhen .. ... .. 9. Monting.
Gerdauen . . .. ... . . Gduard Hopye.
Biebidenftein . . . .. .. A. Reidardt.
Glaudan . .. ... .o . Genft Hindelmann.
Glowigg . ......... Meyer Seelig.

Guadau . . ... . ... Friedridh Auguft.
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@not)en e e

" bei
Gotlip . ...
Goldberg tn WMedlenburg .

Boldberg in Schlefien . .
“Gotha . ...,
Grabow . .. ... ...,
Breiz
Greugen .
Grimma . ., ... ...,
Grimmen . . ... ...,
Grebenftein
Grofiddnau . . . . .

~ Grofirdhesdorf et éﬁabebetg
Grof - Hartmannddorf .

. Grofbobhlen . .00 . ...
Grof-Sdwarzlofen . . . .
Grof- ﬂBaug[dvcu IR
Guften ...
Guben, . . .

oooooo

ooooooo

oooooo

Th. Romer.
Julius Eiffler.
L. G. Kleffel.
Willh. Rutt jon.
Leopold Gams.
Wilh. Zilfe.

. I S, Kother.
- & W, Brandt.

Carl Rafd jun. .
G. . G. Broaun.

. 9. Drube.

- €. G, Wiirffel.
Frau Wwe. Nitfpe.
. B O, Cteger.
Glhregott Siegel.
GC. Sdmidt,

. Hermann Hildebrandt.

& BW. Jena.
Heinrid) Friedrid).

Fr. Umbed

. 3. 6. Sepfert.

- €. S. Kubne,

Hambueg -. . .. ...

Dadersleben . . . .. ...
Hacbueg . .o ...
~ Halberftadt . ... ..

.

6. B, Kleinfdymidt, Ganfe-
marft 51.

Zh. Weftphal, Scdymiede-
ftragie 5.

Ludw. F. G, igen.

9. §. Ball. .

. Sdifer.
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Partenftein . ... .. bet & A. Jacobi.
Parzgerode . .. ... .. Gd. Grofe.
Havelberg . . . ... .. C. 2. Strempel.
Haynidhen . . ... ... Garl Pasler jun.
Hetnridhs bet Subl . . . . Daniel Meyer's-Whwe.
Hettftddt . ... ... .. Wilh. Wiihlau.
Helmftadt . . . ... ... H. Braudes.
Heesfeld . . ... ... .. @, $. Jidendraht.
Hirfhberg in Shlefien . . WMadame Sypebyr.

Hof . ... ... Garl Lottoww & Comy.
Hofgeidmar .. ... ... Wilh., Flling.
Hobenftein . . . ... ... &. Hafelbubn.

Hidendorf bei Dresden . . €. Fr. Bliithen.
Hartha in Sadfen . .« . Anton Payefd.

, - 1
Jedberg . . . ... Louis Haut.
Jobftadt . . ... Sdyubert & Meyer.
Jiiterbogt . .. ... ... A. Traufdfe’'s Wwe.
Jobanmisburg . . . .. .. . D. Jacoby.
.

Sayma......... LR B Staudte,
Kelbra, . .. ....... Garl Trobs.
Ktel .. ...... e s A Rleefamy.

" Rirdhberg in Sadfen . .. F. W. Unger.
Klingenthal .. ... ... . A. Giers jun.
KW . ... 0. . Nolp.

Ronigsberg in Preuen . . Wilh. Scherres, Kaufmann,
Kdemer . ... Barl el :
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e
Qaasphe . . . . . . . . bet ThH Scheerbarth.
Landsberg a. W. . . ... Madame Fr, RoBbad.
Langenberg bei Gera . . . -J. . Willner's Whve.
Langenfalza . . . ... .. £. € \Sutbier,
faudba ... .... ... B. W. Feiftforn,
Raufigt . ... .. ... Bartly & Gobn.
Leipgig . ... ...... € € Badmann.
Lengefeld bei Martenbery . O. Quengel.
Leftin .. ....... . €. 6. Gpamnaus.
Lengenfeld . .. . .. .. . BWilh. Meinel.
Ridtenftein . . . . . . . . BWilh. Heppe jun.
Qimbadh . ... ... ... €. §. SKimgel.
Leubingen . . . ... ... ®. Frobus.
Robrg . ... ... §t. Sdilling,
ot . ... ... .. G A Popfd.
Ludwigdiuft .. . .. ... Madame Henr. Sdrdder.
Qibed . . ......... €. $. M. Stave. .
A, Behn & Sobn.

. . Matthieffen.
Lommapfdy ... ...... @ . Reifig jun.
Libthen . . ... ... .. £. Sdmidt jun.
Liiby in Medlenburg . . . Carl Kriiger.
Ligen . . ... ... .. Albert Horn.

Mm.

Magbebueg . . ... ... Auguit Buttenberg.
Mabigfdhen bei Belgern | G. Winfler.
Maldin.. . .. ...... J. §. Brisfdh.

NMarienwserder . . . . « . . B, J. Winkler,
1
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Marfranftadt . . . .
PReevama .., .. ..
Peiffen . . .....
T Merfeburg . . . ...
. Meudhen .
Wittweyda . . ...
~ Mohler bei {)etgcbtod

LR Y

- - . - -

bet . . lege

.

.

LY

Moélln in Lanenburg . .
Wideln . . .......

Mihlhaujen . . .

Mifjen . .. ......

Mimden .-, . .
Mylan

Witteloderwip . . . . . .

RNawmburg . ', . .
Repidbau . . ...

RNeudorf .
Reufirdyen in Gad)fen

LRI A )

RNeufirden bei Jiegenhain

RNeubrandenburg . .

Neubaldensleben . . .

RNeuhous a. b. €. . .

Reumarf . ... ..

Reufalz a. d. O.

- o e - -

. Th. Pabit.

Otto Fifder.

& L Sdulze.

J. @. Reidardt,

Cmil Trdger.

J. G. Ofterpobl.

3. . Uifbaufen.
Frang Urban.

Chr. Geuther's Sohue.
3. @. Grnjt.

. M. S Huber.

oooooooooo

.

Fr. Merlel.
Gottl, Kiihnel.

R,

LY

Gg. Breden.

. G. §. Sonntag.

.

3. %, Reip.

.. G 6. Fider. .

Reuftadt in Medlenburg .
RNeuftadt in Holftein .

Reuftadtel .
Reu-Stettin, . . ..

3J. Badyrad.
@. Brimslow.
Morig Schulze.
Job. Sdhroder.

. G, ©. Klunge.

oooooo

..

WMeyerotty & Comyp.
$. B. Fabricius.
6. M. T. Wolter,

.. G. I Pepold & Comy.
. @. Kadloffsti.

...

!Relh@ttelib I I I S A S

&r. Dubbert,
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RNienburg a. &. . . , . bei Wifh. Schrdder.

RNiirnberg . ... . e v oo GD. Fint.
RNoffem . . .+ .. .o v Boltmar Libed.
i O. |

Oberhmgwig . ...... Aug. Forfter.
Oberurbad) bei Schommdorf «

in Wiirtemberg . . . . . €hr. Laffler.
Oedexan. . ., . v o e oo Garl Srppidmar,
Oelsnig . . % SKlappenbad.
Dbtbruﬁ ......... ° §. Rapmann.

Oldenburg in Holftein . . I M. Krumbhaar,
Olbesloe in Holftein . . . F. Budow,

Ofag ... ... ... G B, Pepold,
Ofdhersleben . . . . . . . . Bernb. Heine.

' Osnabeiid ., . . ...... £, Ovecwetter,

.

Padexborn . . . ... ... & B. Kalling
Pardim, . . ....... R, Gidler.
Pegau . . ., o0 h Ferd. Lampredt,
Penig . .~ .. .00 3. A Polfter.

Plau in Medlenburg . . . F. Wiende.

Plauen in Sadfen . . . . Guftay Cramer.
Pinneberg in Holftein . . Hitlf, Mabr & Comp.
Pogned . ......... Garl Fifder.

Pofen . .., .. e e e o Sacob Appel,
Potsdam .. ....... J. & Lampredt’s Sohne,
Premglaw . ... ... €. A, Range.

Putbus auf Rigen . . . « I Thitemann,
Qdbers nomdop, Kodbudy, 1
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‘ Q.
Quedlinburg ... .. bei J. §. Wolf.
Querfurt .. ... .. .. G Raunbhardt & Comp.
Quolsdorf -in Schleflen . . €. H. Krefffdhmer.
A x.
Ragap in der Sdiweiz . * N. Sdroff.
Rapeburg . . . ... ... Morip Stein.
Regensburg . . . . . ... ®. . Dreffel.
Rebma . . ......... . Sudw, Kriiger.

Reidenbach . B. . . . . . 6. Haufner.

Rewbnip . . ... ..... Bwe BWarnid.
Riefa a. . Glbe . . ... Cenft Kifeberg.
Rinteln a. D. Wefer . . . . M. Kapentein,

Rodbltp ......... . Garl Flad.
Robel . .......... 3. §. Sdulz.
Rétha e o v v 0 v v 0 s + + Robert Shmidt.
Rommeburg . ... .... J. @. Gerftenberg.
Rofleben . ... ... .. WA Berthold.
Rofwein . ........ G. §. Loofe.
Roftod .. ........ gr. Range.
Rilgenwalde . . . . . oo o Al Ctadpel.
Rugenfee . ....... . G, Au,
Rumburg tn Bshwmen . . . Anton Fode.
Rufdoef . . ........ €. @, Hoffmann.
: @0 R
Galgung bet Annaberg . . F. A Ullmann.
Galzwedel . . . . . v D, Gdnetder.

Gamter . . ... e Sul. Peyfer.
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©anbdersleben . . . . . bel
Gangerhaufen
Gdyauenftein bei Hof .
Sdfeudip
Sdleip . . .
Sdlenfingen

Sdlagsdorf bei Rapeburg
Sdlamersdorf in PHolftein

ooooooo

ooooooooo

ooooooo

ooooooo

Louis RKilian.
Ferd. Burghardt.

. Garl Sdirmer.
‘€. §. . Pertel.

Carl &b, Trdgel.
Aug. Hon.

9. Siebenmark.
3. €. Lovengen.

Sdleswig . . .. ..., €. $. . Dander.
Sdlof Bippad . . . . . . BW. B. Webhling.
Shméln .. ... e o oo Garl Flemming.
Sdneeberg . ... ... . Derem. Ridpter.
Cdydnberg . . ;... ... Aug. Spebr.
Sdonebed . . ... ... Wilh, Knoyf.
Sddnfeld . .o €. @. Reifmann,
Gd)éufm)be RN .o 3. 6@, Gligner.
Gdwerin tn ﬂkedlenburg B. 6. Baud.

Sdhwerin a. d. Warthe . .
Sdwep .
Gd)matgenbad) a. d. 6

Gegeberg in Holftein . . .
Giebenlebn
Sommerda
Gondershaufen . ... ..
Soldin
Gonnenburg .
Gtaffelftein
Stralfund

ooooo

0000000000

ooooooo

oooooooo

00000000

000000000

0000000

ooooooooooo

9. L. Kreafau.

. Perrmamm Grof.

€. A. Sysrl.
@ebtﬁbct Grotemeyer

. G H. Diepel.
. BWilh. Kérner.

. A. Guyel. -

G. W. Sdyrdder.

Carl Sdlsgel.

Bened, Kovntheuer.

€. @. Heyje.

Heine. Wiiller,

M. €. Fifder.

Madame . €. Heidenbiuth, .
JU
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Gulta . ... ..., bet Aug. Kripmann.

Shwelm .. ... .... Julic Freptag.
Cdeppenftedt . . . . ... €. Wiedemann.
Goeft .. $. Brafelmann.
Gdymiedefeld bei Suphl . . F. W. Kefler.
: I
Leidhwolframddorf. . . . . G. . Goypell
Tempelburg . . .. .. .. A T. Royer.
 Zennftadt . ... ..., Sultus Ortolpl.
Teffin . oo v v v oo B, Lafd.
Feudern .. ....... €. A Shred’s Whwe.
Tiufpt ... ... Ye oo @ v, Roggenbude. -
Torgau . .. .. v oo . Ouftay Liegow,
Tomip .. ... .. o oo il Freyftedt,
Treuen £.B. . ...... Leb. Grimm jun. .
)
Unna in Weftphalen . . . F. W. Rubens.
E 3.
BVederhagen . . . .. . .. Anton Peter.

Borde bet Glberfeld . . . . Fr. Stantoy.
Bordamm bei Driefen an der

Mepe . v v v v v v v @. Riffe.
®.
Waldenburg . . . . . . . . BWilh. Groh.
Waldheim . . . ... ... Otto Ritter. .
Ballbaufen . . . ..... Louife Kayfer.

Weimar . . .. .. ... BW. A Horny.
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Webhringshaufen b. Hagen bet J, A. Krenger.

Bielip bet ﬁBoImuftebt .
Biefar
Diethen bet mageburg
Bittan
Biheppau. . ... ...
Bwidaw . . ..o

Jwonig . .

oooooooo

Weigenfeld . ....... 3. 6. Shlegel,
Weigenfee . . . ... ... 3. 6. Stobe.
Weiptropp bei Dresden . F. A. Siegert,
MWerdalt . .. v e Aug. Kriigel.
Wiebenbritd . . . . . . .. g. €. Druffel.
Wermsdoxrf ... ..... Apoth. Konig.
Wismar . . v .o 0o oo AW, Meyer.
Wittenberg . . ... ... Pouis Biefe.
Wittenberge . . o o . . . A F. Lemle.
Wittenburg . . ... ... A. €. Sdubart.
Wigenhauferwr . . .. ... Gnft Naffel.
Wolgaft . . ........ Guftava Nidels.
- Wolfenburg . . . ... .. A, F. Werner. .
Wolfenftein . . .. .... A Kreyfig.
Wolmirftedt . . ... ... K. €. Rathided.
BWurgbadh . . . ... ... Cmit $. C. Fifder.
3.
Qeip....... v o oo Guftay Kivmfe.
Bella bei ©upl . . . ... Gafpar Heufiner.
Betbit . . . .. .o . Aug. Hinede.

$. Glifing.

. 8. 6. Fifder.

. 9. Wolf.

€. 8. Holzhaufen.
. 0. Lobfe.

C. B. Stengel.

A M. Morgenftesn.
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Veryciduif
SomdopathifGer SPriften,
welde tn der -
T. U . @upel'{dhen Hofbudbandlung in Sondershaufen
fo wie in der
Dr. Suge’fden Heilanftalt su Eithen
an Baben find.

BWer das Méfen der Homdopathie, fowie die Mifbraude
ber Aldopathie ausflihelider tennen gu lernen wilnfdt, dex finudet
¢3 in der Sehrift: -

Sabnemann’'s Lobtenfeier. Nlgemein verftdndlide Ent
widelung ded Wefens der Homdopathie, fowie der Haupts Jres
thilmer, Borurtheile und Migbrdude der AMldopathle. Ein dfs
fentlidyer Bortrag nebft Disputatorium von Arthur Lupe ¢
12, Au ‘chb?k Anbang; 1) Lebensregeln; 2) ﬁumdfuu%

v Deilung von Wunden und Berbrennungen; 3) RNadyridy

fer die Dabnemannia; 4) Ueberfiedlung-nady Edthen; 5) Grs
-Marung der Wirlfamteit Homdop. Potengen durdy LebenssMags
netismus; 6) Miscellen: w. a. Rau, Hufeland, Napoleon, Hahnes -
many und pergog Ferdinand und Heinvid. gr. 8. geh. 1
Preis 15 Sgr. eclag vou F. A CGupel in Soudershaufen,

ﬂmf&et ausfibelidh alé in , Habuemann’s Todbtens

feiers, aber leidit faplidh ift das Wefen der Homdopathie dars

geftelit in: . ’

Lebensregeln ber nenen naturgemifien Heilfunf,
fowie Anweifung gur Heifung vou Wunden und Berbrens

n
nuugen von &ubur fupe. 21, ﬁuﬂafe. 12, gel;. 1853.
Preid 5 Sgr.  Berlag vou F. A Gupel in Sondershaufen.

-

Gdbel's bombdop. Kodbudd. 12
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SOt widtig fiie die jepige Jelt ift: .
Wnweifun &ut {driellen Selbftbiilfe bei det Cho-
[era un dugmittel dagegen von Arthur Lupe,
4. Uuflage. 8. geh. 1853, Preis 24 Sgr. Gin Padden mit
3 Sduppulvern foftet 5 Sgr. Gine €holera 2Apotheke
1 Ihir. Ueberall, wo diefe TMittel angewendet find, haben fie
fih bewdbrt. Wabhrend bei der grofen Epidemie in Potddam
anbeven Aersten 60 von 100 ftarben, Heifte mein friherer
Famulus von 68 Gholera-Kranfen 59, ohne RNadyfranfheiten,

und bie 9 Geftorbenen waren theild Greife, theils elende Kinder. -

Sm Jabre 1850 liefen ausé allen Gegenden, wobin metne

. ittel gefommen waven, . Beridyte von bden giinftigften Crfolgen

ein; oft wurden felbft die von Aldopathen Deveitd Aufgegebenen

nod) Dierdurd) gevettet, : . .
Berlag von F. A. Gupel in Sondershaufen.

Genaue Wnweifung fir Mitter sur e?eium% ber
Hautigen WBVraune obne Wrerzt, von Artbur Lupe.
- Dabel ¢in Kifthen mit 8 homdop. Mittelnr. 3. Aufl. 12. geh.
1863, Prets 20 Sgr, ’

Wer diefe Mittel fletd Dei der Hand hat umd.fe- ur vechten
eit amwendet, der ift Pcﬁd;ert, daf -er wenigitend-an der Briune
werlidh ein Kind verlieren wird; weil diefe Mittel die Krants
eit {hon im Gntfteben unterdriicfen und dann den franfhaften

Sto g&inglidy entfernen, fo daf die einmal Homdopathifdy bon
der Bedune Gebeilten nie wieder an derfelben erfranten.
Berlag von F. A Guyel in Sondershaufen.

JadniOmersen durd RNiedhen 3u Heilen, Genaue Ans
weifung bagu von Arthur Lube. Dabei ein Shftdent mit 12
bombopath, Sabupotengen, Dritte vermebrte Aufage. 12. geb.
1853. Preis 1 Thiv, -

Sammtlidhe Kaftdhen mit Lupe’ s Mitteln find — damit fle
unberiibrt in jedes Eigentbilmers Hinde gelangen — durd) ein

Siegel mit Lupe’s NRamen verfdlofjen.

~ Berlag von F. A Gupel in Sonderdhoufen.

xungeifun% sur Griernung und 2Cusiibung der Ho-
moopathie von Artbur RLupe. Gin Werl, weldes die
~ @idrigen Hausrate erfet und viele Kranfheiten befpridht, weldpe
in genen nidbt vorfommen, 1. Peft: Clhavalteriftifde
Symptome (139 Mittel), Cholevas und BriwuesPHeis
Tung 2c, . 8. geh, 1854, Preis 10 Sgr.
o Das Gauie wird aus 3 Heften befteben.
erlag vont &, A. Eupel in Sondershaujen,
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HomiopathifPes Kodbudp von B, £, Gabel. Jwelte
verbeffevte und vermebrte Auflage. 8, geb. 1854, Preid 20 Sgr.
Borflehended Wert {ft unter mefnen Hugen entftanden; und
ba Dafjelbe die Beveitung der Speifen fo vorfdreibt, wie fle in
nteiner Homdopathifdhen Heils Anflalt genoffen werdeit, audy die
Didtvor{dhriften ?ang mit meinen Verorduungen dAbereinftimmen,
fo tann i Ddajfelbe aus vollfter uebergeugunfg aflen meinen Pas
tienten und dem gangen Homdopathifden Publitum empfehlen.
G3then, den 21, TMiry 1853, Arthur Lupe.
Berlag von §F. A, Guypel in Sondershaufen,

Pomdopathifde Hausapothelen mit den von mir feldft
Deretteten AraneisPotenzen, bdiefelben, mit welden bie
in meinen Sdyriften geuannten Heilungen audgefitbrt find, fins
det man ftetd su folgenden Preifen-bel miv und in der F. A,
Guyel {den @)fbu«gbanbmng in Souderghaufen vorrithig:

Wit 60 Mitteln it 4 Frd'or.
s 80 o= s 7 Thlr.
s 135 ¢ s 2 Frdor.

Jafden - Wpothefen in RLeder- Gtui, mit 40 Mitteln, fir
Aerste mit Raum zu Pulvern 3 Thir, — Um auch weniger Bes
mittelten und namentlich Randjdullebrern, die tn dex Regel nod)
febr gering Gefoldet {ind, das AUnjdaffen einer homdopathis
fdyen ﬁaus-ﬁlpotbetegg erleichtern, habe i) audy fleineve
anfertigen laffen, welde Hauptmittel entbalten, bdle filr die
meliten Falfe ausdvefdhend find, unmd nur 2§ Thir, foften. Mit
Hausarzt und Heineven” Sdyriften 4 Thir. — Gingelne Gldfer

- mit Urgnel ‘1% Sgr. — Bedeutend gropere gur Ergingung dex
Meinevren 5 Sgr. Arnica- und Symphytum-Tinftur, Can- °
tharides eto. otc. in Flafden su 5, 7§ und 10 Sgr. Aud
biefe TafdensApotheten find durd) die F. A Gupel{de
Hofoudhbandlung in Sondershaufen gu begiehen.

L, e—m——

Lebt Jemand auf dem Laube ober von elnem Homdopathifden
ezt entfernt, und winjcht die am Haufigiten vortommenden Krant-
Deiten, die Homdopathifd) in der Regel leicht su bellen fiud, tennen

u lernen, um fid felbft und feinen leidenden Mitmenfdhen u Hels
n, dem fanu {h folgende Werle dazu empfehlen, die €|eb¢r Ridht-
argt gu verfteben und danady zu Handeln im Stande ift:

omoopathifder Hausarst vou Dr. Gonftantin Hering,
Gfﬁi %o’mmanu’ in Se?a. 1 ibs[t. 5 &gr,, mit Ginband 1 Thir.
¥ Sgr.

N
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Oer Jomiohuthifde Haus nd, @in Hhifsbud
alle 6«”»&&. welde bl?am bhufigiten vorfommenden menidys
lidien Srantheiten tn Abwefenbeit oder Grmaugelung des Arytes
‘d; well, fider und woblfeil f{elbft heilen wollen, nad) dem
eften Quellen und Hitljsmitteln und vtelf&ltgen cigenen Griahs
rungen Bearbeitet von Dr. Friedridy Auguft Gd uther. Filnfte
febr vermebrte und verbefferte Auflage. 2 Baube. gr. 8. geb.
1853. Preis 2 Thlr. 20 Sgr. .
Grfter Theil, aud) unter dem h{oubma Titel; Die Krankbs
aei-tcu‘ber Grwadfenen und ithre Homdopath. -6eﬂuu%"mtt
ehen Abhandlungen: I. Ueber Gefundheit und Krantheit; 1L Kurge
Ueberfidit ber Gefdhichte der Medigin; 1L Kurge Ueberfidyt dev
Gefdidyte der HomBopathie; 1V, Pringly und Wefen der Homdos
pathle; V. Gimolivfe gegen die Homdopathie; VI ﬂ)rattt{d)e Ane
wendung der Homdopathie;s VII. Ausgewdhlte Homdopathijde Lis
tevatur. Preid 1 Tphir. 10 Sgr.

Swelter Thell, auch unter dem befonderen Titel: Die Kius
:ﬂ;r;ltd’aurbig gcub [uub tili;;e bobt:naovagb.rﬂ_egun P miubeinet %l,u;
rliden andlun er die phy ¢ Graiehung de

Kindes. — Preis 1g Thlr. 10 Sgr. s

Berfag von F. A Gupelin 6»ub¢t§5aufeu.

Bum weiteren Studbium der Homdopathie it ueben jenen
Pauddrzten gu empfeblen: _

Czna!teeiﬂ! Ber Homdopathifden Weaneien, GEin

andbudy der Hauptangeigen filr die tld;ﬁﬂe Wahl der Homdos
pathifden Heilmittel in ifhren Grfte und Hetlwirtungen, nach den
bisherigen Grfabrungen am SKranfenbette, nebft elnem alphabes
tifden Repevtorium, Gin Handbud) sum fdnellen und
fidern Auffiuben der filv jeden eingelnen Fall paffeuden Arjneto
mittel. Bon Dr. A, Poffart, 2 Bve. gr. 8. geh. 1854,
Preis eined Bandes 1 Thir. 15 Sgr.

Oritter Band:

ﬂg abetifhes Nepertovium sur GCharalterifti? der Fos
m o’paﬂytfd’eu Argueten. Ein 6aub5ucg ‘fum fhuellen und fidhern
HAuffinden der filr jeden eingeluen Fal paffenden Arzmeimittel,
nady Priifungen an Gefunden und nady den bisherigen Erfahs
rungen am SKvanfenbette. Bon Dr. A Poffart. gr. 8, gebh.
1883. Preis 3 Thir. 10 Sgr. -~ *

Berlag von F. A Guypel in Sondevéhaufen.
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Die acuten Rranlheiten und beren Bebandlung nadh bos
mbopathijhen Grundfipen. Gvite Abthetlung. 1. Theil: Die
teber. Bearbeitet vou Dr. Jobanues Gdbel, praftifdhem
r3te in Dangig. gr. 8. geb. 1847. Preis 1 Thir. 15 Sgr.

: Berlag von F. A. Gupel in Sondershoufen.

’

Bur Hellung {Gmmtlider Hausthieve:

Der homiopathifdhe TPhievarst. Gin Hilfsbudy fiir Cas
vaﬂgtenbfﬁcfcte, Gutsbefiper, Ocfonomen und alle Hausviter,
weldie die an den Hauds und Nupthieren am Hiufigiten vortoms
menden Krantheiten fdhuell, ftdher und wobhfeil felbft heis
fen wollen, nebft einer Abbhandlung fiber dasd Wefen der Homdos
pathie im Allgemeinen und ihre Amvendun &ut Peilung frans
ter Hausthiere indbefondere bon Dr. Friedrid) Auguft Gdnther.

Griter Theil: die Kranlheiten ded Pferdes und ibre
bomdop, Heilung, 7. verbefl. u. verm. Anfl. gv. 8, geb, .
veid 1 Thiv. Jweiter Theil: die Krantheiten der Rinder,
dafe, Sdweine, Ble&eu, Hhnde 2c, und thre Homdop.
Hetlung. 7. verb. u. verm. Aufl. gr. 8. geh. 1854, Preis 1 Thlr.
Oritter Thell: die bomaor. Hausapothele und ihre jweds
mipige Anwendung gur Heilung Franter Hausthiere, oder Anlels -
tung gum Studium der populiven Thierheiltunde, Gine nothwens
dige Sugabe sum Thieravate 1. w. 2, Theil. 4. verb. u. verm,
Aufl, gr. 8, geh. 1853, Preid 1 Thlv.

Berlag von &. A Eupel in Sonderdhaufen.

-

Magagin fir die neuefien _l!wiaétnm?m und @e-

rungen i Gebiete der homiop. ThierheilPunbe,

n Berbindbung mit Mehreven beraugg;geben von Dr. §. %.
Ginther. 4 Defte. gr. 8. geb. 1847, Preid 2 Thir. .

Berlag von F A. Gupel in Sondershaufen.
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Studien und Eefabrungen im Verveide bee Plevde:
Punde. Gine Sammiung von Beobacbtungﬂe‘u fiber bas Wefen
be3 Pferdes, die giinftigen und mginftigen Refultate der 3idys
ting, @rstebung, Pflege, Training und Rennen, fo wie aud
iiber dad Wefen der Grbfehler, die Medanit ded Ganges und
Belehrung iiber Geburtshiilfe u. Jugendfrantheiteri, wie fibers
Baupt fiber die Srvanfheiten bed Pferded und deven Homdopath.
Behandlung 2c. Bon ThH. Triger, Oberrofargt am Kodnigl.
Preup. auptgeftiit Tvalebuen. gr. 8. geh. 1851, Preis 20 Sgr. -

Die CentralsJeitung filv die gef, Betevindr-Medicin v, Kreuper,

1852, RNr. 8, fagt iiber vorflehendes Budy u. A, Folgendes:

,.It&%er geigt fich ung hier af8 ein Freund, Berehrevu, Auss
fiber der Homdopathie, wendet die homdop. Heilmethode in elnem
preuf. @aupt&cﬁﬁt an Pierden und Fiillen von febr hohem Werthe
riolge an, daf feine Borgefepten ufrieden find,

Denn — wo 8 fidy wm Geld und Pferde handelt, da gejtattet man

uidht fortbauernd bdie Anwendung der Homdopathie, weun fie fidy als

nadytheilig gegeigt, wenu fie groBere Berfujte berbeigefiihrt hatte. —

Solden i:bat?’a en gegeuiiber verftummt die Kritif; wer fie nidyt bes

greifen, nichterflirentann, derfannfie dod)wabrlid) nidtwegleugnen,

— er muf fie glauben; denn Unglauben folden Thatjaden gegeniiber

fannt nur der Ausfluf von Berblendung oder Eigenfinn {fein,

Ferner: ,,Die Homdopathie thut feine Wunder; Wunber wes
nigftens, wie ibre Geguer fie fordern, nidht, aber fle thut Wunder
genug, um au fbergeugen 2. Jum Sdluffe wird nod) gefagt:

,,ﬂltfgerent bat den WVerfaffer bis jum Sdhluffe feiner Arbeit bea

gleitet und muf gefteben, dap ihn die frijhe, lebendige, originelle

und iiberjeugungstrene Darftellung febr angejogen Hat, und dap ev
demnady diefe Sdyrift Aersten, Thierdrsten und allen Pferdebefipern
wirtlid) al8 eine jedenfal$ intereflante empfeblen fapn."

Berlag von F. A Cuypel in Soudershaufen.

Die gu Giinther's homdop. Hausfreunde, Poffart's Cha-
ralteriftif, Giinther's Homdop. Thievarste u. Trager's Studien
im Beveiche der Pferdefunde gehdrigen: .

osmiopathifden pothefen und Srgneien,
weldge von Dr. Giiuther gefertigt, find nuv durdy die
. & A, Eupel'[dye Hofbudyhandlung
in Sonderdhaufen gu begiehen:

. Hombop. Apothelen in Fliffigleiten: L )
Re. 1. 203 Mt?el enthaltend, mit @I&fetusa 1 oth Jj12—|—
s 2. 120 s s . . atl » 915—
s 3. 120 s » s s a2 = 12
s 4 8 - s . s al s« 8/—|—
s 5 60 . s s s at » 5
s 6. 60 . s s a2 s 6/15|—
: 7. 48 . . s al s 3/20{—
s 8 48 s s . » a4 - 10| —|—
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1L -ﬁomoov Apotheten in Streubiigelden:
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