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. BVobneufuppe. Dian weidt ehwa 11 Pint Behuen iiber Nage
ein.  Peovgensd gieft man bas Waffer ab, wajdt die BVohnen inr frifchem
LWaffer nub bringt fte in venSuppeuteffel mit viey Duavt guter Bouillon,
vou der dbad Fett entfernt ift, Mun ftellt ed anf den Ofew und ldkt c8
langfam und beftdndig ti8 gmin Efjen fieben, wewmigftens dret Stunves.
lang.  Bwei Stunden vor beur Efjert fdpeidet man etne Zwiebel nud et
gelbe Jibe hiwein.  Audy eine Tomato wird vor einigen fiiv qut gehalte.
BWenn man die Bohuen uid)t gang wiinjdt, treibt nean fie burd) etien Sei-
Ber, wntd fervivt eifs.

Gelerie Suppe. Cin RNindsinoden vom Schentel, einen grofien
Biifdyel Selerie und piev Taffen gutenr Rahm. Wan fod)t etne gute Briife
and deut Kuodyern, hebt das Fett ab und verdidt mit ethwag Iehl, das man
utit Wajjer anmadt.  Damn fdueidet man einen grofen ober wet fletne
Biifdyel Celevie in Hetwe Stitde mud fodt fie tn der Suppe bis fie weid) find
g_ub fiigt dann eine Taffe guten Rebin mit etwas Pieffer und Salz

g,

GClamjuppe. Man ntmmt fiinfsig grofe, dide Clams, hadt fie fein
uud fest vie Flitffigleit hinguw,  Auf jebes Dukend gielt ntan ein Quart
foltes Waffer iw einen fauberew Hafen unb 1ift die gehadten Clams mit
ver Fliiffigleit davin etwa auderthalb Stunden lang lewdt fieden, dod) nidyt
fodjerr.  Das Gaunze muft jo gut verfodht feirr, baf o8 einer biderw Briihe
gleidyt.  Pian rwiivst nad) Sejdyutad und grefit vr eine Suppenjchiifiel, n
elde man einige Edynitten qut gerditetes Brod gelegt hat,  Wian Fann
auf je sioet Dutrend Clamsg, ete Theetaffe voll frijdhe Deild) und ein Ei
nehment.  Qepteves {dhfdqr maun Ictdht, fitgt die Wil Langfan pue, wid
fehldgt eine Minte lang fehr ftark, 1und jwenn man die Suppe vom Feuer
nitmmt, vithrt man die Pdd) mit dem Ei Hinein,

Gierflofie. Die Dotter von zwei hortgetoditen Ciern mifdht man
mit vem Dotter eines rofen Eied uud etivas Wehl und vollt uetwa Hafels
nufgrofe.
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Gieryuppe, Man fodt Lnn-Sdenteltnodien 3wei Stunben lang
in Wafjer, das fie ebenr bededt, Nadjdem man eine Stunde lang gefocht
und forgfiltig abgejdidumt hat, felst matw eive halbe Taffe Rei8 uud etwas
PBfeffer mud Saly hugu.  Ju der Suppenfhiifiel {hlagt man dann joet
Grer qut, uud gtet die forhendbe Suppe unier Deftandigem Umrithren,
titmer nuy wentg auf eimmal, Hmetn.  Pian fervict dbasd %ammf[eiid) mit
aefdumolener Vutter und vergtert mit Petevfiliew und in Stiiden ge-
fdnuttenen havten Eiern.

Fifd Chotvder, Dan nimmt eiven frijdhen Sdellfifd) (haddock)
vou brei big bier Bfuud, pust ihu gut und jehueidet ihn tn dret ol grofe
Stiicte 3 dann riftet wan fiinf oder fed)d Sejuitte gefalzencd Sdnweine-
fleifeh big 8 brawn ift, wd fitgt bann drei zerfchnittene Hwiebeln hingw
wnd voftet audy brefe braw 3 vann nimmt man denr Keffel voin Feuer nud
Legt cine Lage Fijd) dibev dag Sdpveinefleijd), frreut etwvas Pfeffer nud
Baly dariiber, bann eie Lage gejddlte und tn Scheiben gejdhuittene
favtoffelnr, dann wieder eine Lage Fije), dann Kartoffeln und {ofort, bid
ver Fifd)y gang verbrandit iff.  Daun bededt man mit Wajfer und (dft
ciite halbe tiuude lang fodfen. Danu gerftoft man fed)s Bidcuits ober
Cuiders gu Pieh{ uud {dyiittet dadjelbe i den FTepf; endlid) felst wan ein
;’Quart oder cinw Pint PMildy hinguw und l6ft gut Yodjewr, uud fervivt

aint.

Fifh Chowder, Man zerdreidet ein tHeines Stiid Shweine-
fleifc) tn TBiiefel uud Lringt fic in etnen feffel. Dot jeridpreidet man
chiert Frjeh (etroa drei Pjund qibt etwen guten Chowbder) in Stiide (die
qurofier fud a8 die Sdyweinefletjchititcde) und legt genug iiber bag Fleijeh,
wm e8 3u bedecton, dann eine fage Kovtoffeln, dbaiur eiwre Yage erdviidte®
Boftoner Craderd und daviiber Bicffer nnd Sal;.  Dariiber fommt wiedex
ciite Qage Scnweinefleilc), Fifd) u. §. w., bid man Allesd tm Topf hat, und
aber bavanf leqt man mit Butter beftridene Criders. Damnt gieRt nran
fodyendes Wafjer davauf, bid es bevedt 1ft, nud fodit etive halbe Stunbde.
geitaef Muwnteir, ehe mon fervivt, beftrent man gut nut Iehl uud gieft ein
Bint Mild) daviiber. Died ift etn echter ,,Rye Bead)” Fifd) Showder.

FTomato Chetwbder, G Ped griine Tomatoes, feds griine
Pieffertayicln und vier wiebeln werden in Sdieiben gefdnitten und eine
Theetaffe Saly daviiber geftvent.  Am nddften Morgen giefit man dasd
Waffer ab und bringt fie iu einen Topf it jo viel Eifig, 2ol Re bededt
fiud, Do fetst man eine Theetafle Buder hingu, einen geviebewen Meer-
vettig, fe eiven ER(offel voll telfen, Piment tud Jumnt uud fodt, bis
Ales rweid) ift.

[leifHiuppe, Dian fodpt einen Suppentrnodien etiva biev Stunbden
[ang, daton wimuit man da8 Fleijd) ab, dasd tein gehadt wird, uud legt den
Kuodjen wicder i bie Sudppe 3 dbann {dueidet wran cine tleine Bwtebel,
fechs Savtoffelu nud dret Ritben tn Sdietben 1 die Suppe nud fodit hid
fte weid) find,  LBenn fertig, jollte ma wenigftens etne Gallone Subpe
Habew, Gt Bujalz von zerduiidten Sriders oder Nubeln, ehe maw die
Supve weguinint, verbeffert diefelbe. Das von ben Kuoden entfernte
mud nody wavime, Heiu gehacte Fleijdy toiivzt man mit Saly und Pfeffer
unud fligt cive Taffe Flerjdbriibe hingu, die man fid) vor ufaly der Kar-
toffeln w. 1, w., hevausgenomnien Hat. Dasielbe wird dawn falt jum Thee
ober Luud) fervirt.
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Sranidfifhe Suppe. Fiir einen Lammidleqel von mifiger
Srife nimmt man vier uwarts Waffer, dawi je eine Theetaffe voll flein
gefdinitteinre @elberiiben, Kartoffeln, Swiebelr, Tomatocs, Kraut und
ditben, und fepst gewdigend Pfeffer unb Salz hingu.  Max focht das 5 letfd)
wub (iRt es falt erden und entfernt alles Fett, bas an die Oberfiddye
fteigt. ~ Am nichiten Tag fod)t wan nodymals wud fiigt die gerileinecten
Gentitfe hisngu, und (aRe daun dret Stunden laug todjerr.

Gemiife Suppe No, 1. Man fdabt duet geibe und drei weife
Riiben wud Jdyueidet fie i Sdieiben wnd jdyilt drei Bwiebelir, und roftet
Alles 1 etwas BVutter, bis fie gelb werdeit, danw fiigt man gwei tn
Gtiide gefduittene Eeferietspfe hrugn, fowie drei ober vier w Stiicde ge-
fdnittene Lavdypflawgen, vithet wm und bratet Alled jechs Minuten fang 3
wenn fertig, fest man einer Finten Kuoblaud), Salz, Bfeffer, ywet Se-
wiitgnelfenr und gwet Peterfilienftengel hzu und bebeckt unt dret Qinarts
Laffer, man unterhiilt ein langjames Feuer, fd)yanmt ab wmd (AL drei
Gtunden fang fieden, dawn feiht man duvd) und fervivt.

Gemitfe Suppe No, 2, Sicben Ungen gelbe Ritbesr, zehu Unzen
Kavtoffeln in fleine Sdheiben gefdynitten, el uud ein Biertel Wigen Butter,
fituf Theeldffel volf Drehe, cin Theeldfiel boll augemadytew Senf, gentigend
@alz und Pieffer, yvet Sivotter und ehiwad mehur ald wet Quart Waifer.
Pau todt die Semiife pwei und eine Yalte Stunde lang im Lafjer, vithre
oft wur, und fiigt mehr Waffer Gingn, wenn dagfe(bs verdampit, da mian
zoeil Quarts Suppe Haben muf, wenn fie fertiq ift. I einer Edyiiffel
nifdt uran BVutter undINehl,Senf, Salz wndBicffer mit einer Theetaffe voll
Faltem FBaffer, riifct died in die Suppe ltud fodyt zehu Pinuten lang, Die
ywet Gidotter bringt man iu eine Suppenfdiiffel, gieft die Suppe daviiber
und vt qut unt.  Beit dret Stundewn, geniigeud filr ad)t Perfonen.

Griitte Gebienw Suppe.  Cin Ped gritne Cubfen, vier GElGffel
voll Scpnaly werbeir iiveinent Seffel exhitt, tn ven wau and) die Grdfen
bringt und wmriihrt, bis fie gaug aviin fiud, daun fetsl man Pfeffer und Sals
hingu uud jo viel Waffer ald man ©nuppe braudyt, man fod)t dreipievted
Stunbden, und fiigt etne Theetaffe voll Weild) hingu, die man mit einern Ef-
[5ffel boll PehHT verdict hat ; mau jdyueidet wet oder drer junge Bwickeln
Hetn wud bratet fie i Butter Jalb braun und fenst fie der Suppe ju. Ehe
fie fervivt wivd, fiigt man givet Eidotter in etivag Rabhmr zerfd)lagen Hingu.

Gumdo Suppe. Diau zerlegt ein paar mittelgrofie Hithuer wie gn
Fricaffee, befprengt fie gut mit Piehl wubd legt fie urit einew tilditigen
Stiid Butter i etne PFanne uud bratet fie braun,  Danu legt nian fie
etitenn Supypentopf, giefit dret Larart Heifes Waffer davitber, unb (GHt ypet
Stunden laug langjam fiedew. Dian zerveibt nun efypad Piehl wnd Butter
jun Berdiden wud viihrt etwad Pfoffer uud Salz hiretn, daw Jerht man
einr Quavt ober drei Pints Auftern und fiigt die Fliffigleit dber Suppe qu.
Doaun fdreidet nmau vier odev fiinf Stiide gefodhten, Tulten Sdinten himetn
wnd (@6t sebr PWinuten fang laugfam loden. €he man die Suppe weg-
ninunt, vithre man gwei grofie 26ffel voll fein pulverifivte Safiaffras Bldtter
eti, 1ift zehu Minuten lang siehen, und fetst daum die Aujtern hingu.
St yran feinen Sdyinter, bamut fymedt die Suppe andy gut ohue denfelberm.
Dau jervivt in tiefemn Teller und gavnivt mit Reis,
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Ginfade Gumbo Suppe, Man nimmt ein halb Handgrofes
Stiid Schinnfen uub eiven falbsfuf, nud bringt in einen Topf mit ywei
Quatt faltem Waffer, und 1Rt zwei odber drei Stunden lang langfam fieven,
wnd feat daw et Quart fodjendes Waffer hingu.  Bwanzig Peinuten ehe
man fervirt, feist man eine feiwe Kanune Olra uvud joviel Anftern hingu
als man wiinfd)t, uud tvitrgt.

3

SHammelnppe. Man fodt einen Hammeljdlegel siei bis drei
Stunben, wiirst mit Saly, Pfeffer und ehwa_einem ERI6ffel voll fein zer-
riebenen Sommerjatuvet, nnd jest Neid oder ubel hingu fe nady Wunid).

Sammeldrithe vafd hergnjtellen, Cin odber ywei Hammels-
cutletd o Hals, etn Piut taltes Waffer, ein Heiner Bitfdel Ritdjentrinter,
pen pierten Theil einer Jwiebel und genitgend Pfeffer und Salz; man
fhueidet das Fleifd) in EHeme Stiidden, Yegt fie in eue Pfawue mut taltem
9Baffer fammt den &noden, aber ohue Haut und Fett, feist bie anbeven Be-
ftaudthetle fuizu, nran bededt die Pfanne und bringt dbas Waffer vajdy gum
Siedber; dann nimmt man den Dedel 1weg und fefit das Siedewu 1ody
swamngig Mouten lang fort, und jhdumt dabei gutab, dbanu feiht mat in
eie Schiiffel; follte eta8 Fett guviidgeblieben fein, dann entfernt man
pasfebe badburdy, daf man et Stitd diinned Papier darauf legt, die Feit-
thetlehen haugen fid) aus Papier uud befreten die Brithe vou Fett,

Sithuerfuppe. Dan fodt ein pasr Hiihuer forgfdlity, jddumt
beftanbig und halt mit Wajfer bededt. Sind fie weid) gefodit, nimmt
man bie Hithuer feraus nud entfernt die Kuodien.  DMan fdjmulzt in einer
DBratpfanne etnen grofen Khunpen Butter, beftreut dasd Hiihnerfleijd) gut
mit Pehl und bringt e iudie heife Bfanwne, lafit e8 brawn braten und halt
8 heify uud trodenr, Danu winnmt man ein Piut ved Hiihuenwafjers, viihrt
swei groBe CRIBfiel voll Currypulver hivein, fowie 3twet 2offel voll Butter,
einrent Qoffel voll Mehl, emen Theeldffel voll Salz und ehwasd Eayerne
Bieffer, man viihrt big Ales gut gemijht ift und briiht es daum wit dexr
Hithnerbriihe.  Wenw gut gemifdyt, ldft man fiinf Prinuten 3teheu, und
fligt daun dad braun gebratene Hithuerfleifd) himzu und fervirt mit Reis.

_ Salbfleifdinppe, Cine Koffeetafie gut gelefenen und gerafdenen
Neid bringt man in denw Suppenteffel, dann Jdueidet man drei oder vier
Heine Swiebeln hineitr; bamu fefst man dag Fletfd) hingu, weldes in ettwn
eint Biertel Bfund qrofie Stiide gefdynitten tworben :ft unbd bededt 8 et
bi3 prei Boll mit Waffer. Weun es eine Stunde {ang getod)t hat, jest
man et paar Heine weile und gelbe Ritben, it Scei "ent gejdhuitten, uud
eiien GRIBTTel voll @aly hingu, uud ehe o8 fervirt wird, etwad Peterfilie.
Gebhr Biele effen diefe ©uppe gern. Ste (dmedt aud) ohue gelbe Riiben
gut. Guuige ziehen Mehl dem Reis vor.

Lobfterfupype. Nimm einen grofien Lobfter, Gje alles Fleijd) aus
ber Schale uubd jevhade e8 fein; nimum eit Quavt Mild) und ein Pint
Baffer, wud oeun e focht fiigt mat dew Lobfter hu, Towie faft ein
Pfund Butter, geniigend Saly und Pfeffer und einen EHldffel voll WMehl
und fod)t zehu Minuten, .

Macaroni Suppe. Seds Piund Riudfleifd) ywecden in 4 Quart
BWaffer mit etner grofen Jroiebel, eimer gelben und einet weifen Niibe und
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einent Kopf Celerie drei b8 bier Stunben Yangjam gefodit, Nt niichften
Tage nimmt man dag Fett ab qicft die Fiiijfigheit in cinen Suppeuhafou,
falzt gewiigend, fefst ein'Bunt in tiewne Stiicte gebrodyene Diacaront huigu,
fowie poet ERfiffel voll Tomato Catfup. Jm pweitenn Tage geniigt ein
Sodyen vou ein halb bis drei vievtel Stunbden.

Maidfuppe, Bou zwilf Maisfolben werden die Kovner abgefd)abt
und bie leeren Kolben wangig Minuten lang tn einem Ouart Wafjer
gelodit. Dann entfernt man de Kolbew nud fdyittet die Viaiskovner hein
uud fod)t flinfzehu Minuten lang und jept zwei Quart gute Mild) fuiu.
Mar wwiivgt niit Saly, Bfeffer und Buiter und vevdidt mit jei CRIBHe!
ooll Mehl.  Man fodjt daun dbad Sange zehu Wiunten lang, uubd gicfit ¢8
ibu cine Suppenfdiiffel, i weldyer ma dret Eidotter vorher qut zer{thlagen

at.

Nadahmung von SHildPrdtenfuppe, DMan Todt cinen
RKalbstopf mit einem Stiid Sdjinten, bis evftever wy Stitde fallt, Jeiht nud
ftellt bet Seite yur Abtiihlung. Am niditen Tag {dhdnmt wau gut ab
und fodyt eint Biijd)el Suppengritues, feiht und vermijd)t mit der Kalbs-
TopfiliiffigTett mit etiwag Fleifd) vom Kopf. MDan Tod)t eine Stuude vor
pem Serbivert,  Numm dbanw nvel SHIofjel voll gebrduntes IMehl, feudytet
e au und viihrt ed in bie Supype, ehe man Fiillfel mud Crevtidsden hineine
thut. RNadypem Fiilifel und Sreviidgdien Hineingethan find, ldft man anf-
Todherr, und gtefit iu eite Suppenfdiifiel, in welde maw jwei hartgelodyte
in piinne Sdjetben gefdynittene Eier, jowie eben foldje Sdjeiben von jtoei
@itronen gethan hat.

Ohienfdwang Suppe. Swei Odfenfdivinze werben gewajden
und in eten Keffel mit ettwa eiver Gallone faltemn Waffer und etiwvas Sualz
gethan uud gefodht. Pan {dhduwnt qut ab, Wenn das Fleild) weid) getodt
1ft, nimmt man die Knodjen Hervaus, thut et panr Bwiebeln, gelbe Riiben
und Tomatoes hinein, Sie {dhmedt Geffer, wenn fie beuw Tag jupov
gemadyt wird, damit dad Fett leidhter entfernt wevden fanu. Y nddyjten
Fag fetst man Gviined hingu und fodt etrwa anderthalb Stunden.

Otra Gumbo. Mau zerlegt ein Hubu, wafdt, troduet nud be-
ftreut es mrit Peehl, jalst wnd pieffert und bratet tw etient Topfe mit einem
etiva etgrofien Stiid ©dyeinefett big e8 brawm wird.  Dawu legt man €3
in etrten Suppentefiel mit etwa fituf Ounart Waffer, fiigt cue erjduittene
Biwiebel hinju und ldft wei Stunden lang fodien, datm fest man Hvet
Duend Ofrajdoten fitzn nud fodht nod) eine Stuudve. Man riivgt wad
Gefhmad wnd fervivt mit Reis.

Suppennudeltt, Vian jhligt ein €i leidt, nimunt etwas Saly und
Mebl genug au einem fteifen Teig, rollt benfelben diinm aus, beftrent mit
Mehl, um dag Ankleben ju verhindern, uubd vollt feft anf. Dann fdueidet
man bon einem Gnbe aug gany diiun wie etiwa Kraut jum Sumade.

Tomato Suppe. Cin Ouart Tomatoes, ein Quavt Mild, ein
Pint Waifjer. Dian fodt Wafjer und Tomatoes 3wanzig Minuten lang,
fest bte Mildh und einen Thecldffel voll @oba hingqu, Dian twiiryt iote
Hufterfuppe mit Butter, Salz und Peffer und feiht in eine Suppenfdyiifjel,
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Tomatofuppe. Cin Quart Tomatoes, cine Smwiebel, 2 Ungen
Teh!, vier Ungen Vuiter, pwei CRlsffel voll Fnder, sivei voll Saly, ein
orittel Theeldffel voll Cayenne Pieffer, dret Lints Waffer, und ein Halbed
Pt Deild). PMan todyt dre Towatoes wid Jrwiebelrr und Waffer dret vierte!
Stunbde laug, fesit Saly, Pfeffer, Buder, Butter uud Peeh! hingu, und reibt
mit biinnem Rabhur gufanimen, fodt sehn Pouuten.  Sre Dl fodit man
extra.  LWemn AWes focht, giefit mon v Wiild) in die FTomatoes,
1213111 ;m Gevimten ju verhiudern. TMan fervivt mit Sdynitten gerdfteten

rodes.

Truthabufuppe, Lian fodit Truthithnertnodyen eine Stunde lang
in {o viel affer, daf fic Lebedt find, fesst etmad Saturet nnd fein zer-
Badten Gelerie hugu, Vor dem Sevviven verdudt man mit etrwad braun
gerditetens Meht, nud wiivyt mit Pfeffer, Saly und einwemg Butter.

Bermicelli Suppe. Man Todit Kalbfierfd) vou derr Lenben in dret
Quarts Waffer, Dian filgh eine ganse mweife nud geibe Riibe und eine
Rywiebel himgu und fod)t ctiwa dret Stunbden, falit dbann und jd)iittet eime
leine Thectaffe voll Vernueeli hinetn und fodyt nod) drei Biertel Stunden.
Ehe man die BVermicelli hingujept, feiht man durd). Wenn dad Waffer ein-
todht, muf 3 exfetst werbern. -

Bouillon fiiv Suppe. Dian fehit eiren grofen Topf hinten auf
ben Ofeir.  Ju dbenfelben fegt man mageves Rindfletjd), roh ober jdon ge-
fodyt, und nimmt ein Quart Waffer anf jeves Pfumd Fleifd). Lege aud
Gdeinfdywarten hinein, von over alled SFett emtiernt iff, und lajfe bdies
langfam jiwet odber dret Tage lang fodien.  Wenn falt nimmt man alles
fett ab und giefit in ein aubered Gefifl. Dieje Vouillon fann fiir alle
Fleifdhbriihiuppent gebraud)t werben. Durd) Bufaly von Serfte, Reis,
©ago, Maccaroui oder Bermicelli fan man alle diefe Suppen madhen.

&iidy.

Frifde Fifde mitffen hart fetn, vomn man fie mt dem Finger driict,

Die Ktemen (DOfren) find voth dic Hugen voll. LWenn bag Fleijd)

oeid) uud die Angen eingejunten, ift ver Fhd) nidht frijdy,  Fifde miiffen
gut gerentigt, gewaidjer 1unp ntit Saly beftreut werben.

Ehe Fijdhe aunf vem NRojt gebrvaten werden, retbt man dbag Gijen wmit
einem Stiic Fett ab, 1 bas Antleben gu vermeiden.  Pan legt die Fijde
mit der Hautjeite nac) unten.

Der exdige Gejdnnack, ben man oft bei Siifwafferfijden findet, wirtd
paburd) entfernt, bafy man fie tn Salzwaffer legt.

Die meijten Salififde miifjen 24 Stunben im faliem Waffer liegen,
mit der Fleijdjeite nad) unten,

Gebadene Fifdhe. DMan ftopft mit einfachem Filllfel unbd legt bie
Fifde in eine Pfanue mit etwas Waffer, Sals, Peffer und Butter und
traufelt wibrend ded Badens died daritber. Cin vicrpfiindiger Fifd) badt
tn etwer Stuude, Pan garnirt mit harten Siern und Peterfilien und
fecoiet mit gejdymolzener Butter oder Eierfance.

-
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. m gFiTde 3u fledem, nidt nan fie in cin Stiid Beug und ftedt
fie in taltes Waffer mit viel Safz. Die wreifter Fijde fiud Tn 80 Minuten
-gart.

. Gejottene Ftide. Viev bis fiinf Phuud Fijdy bededt man chen
mit Waffer, demt man poei gehiujte CRISffel voll Saly zufest, fodyt
eine hatbe Stunbde fang und ferviwt nut gejdymolzencr Butter.

Pavinivte Fitdhe, Man wiist den Gifig wie fiiv Gurten, legt
vent Fifd) Hinein und 16ft thu ein paay Minuten lag (angfam toden, big
ev ohue g jerfallen garift.  Damr ftellt man th mehrere Wodjen fang
bet Seite ; dle Grdten werden daun gauglid) verjdponnden fein.

Gebadene Shwarsfifde. Man veibt eine Handvoll Saly iiber
ben Fifd), unr den diefen Fijeh ergenthiimlichen Schleint u entfernen, A8
Flilfel mimmnt man  jwei Hugen Bratenfert, pver ERIHEffel voll zerhadte
Peterfilien und eine Unse gefaliened Sdpweinefleifd, bringt dies in eine
Pranne und vbftet e braww; vann fept man cinen Theeloffel voll zers
Dadte Rapern, eimen falben Salylsffel voll weifien Picffer, ctien halben
Lheeldffel poll Saf3, finf Ingen Brod wund einen Gill Fleifdbriihe hiugu,
und vithrt big ed fodjend Dheify ift. Hievmit fillt man den Fijdh, dann
fdyuneidet man cin Bievtel Pfund Sdyweinefleifd) in diinne Sdjeiben nnd
legt diefetben quf beibe @eiten des Fijdyes und bnbdet jie dafelbit fejt, danu
bejtrent man thn tidtig mit Saly umud Pfeffer, woranf er un Baden fet
tig ift. Dann badt man cine holbe Stunde lang in einem Jeifen Ofen,
und ferbirt anf gevdjieten Brobidnitten mit etwer Sauce, welde qus
Bouillon mit je eincmt Theeldffel voll Wallnuf- und Worcefterfhive-Sauce,
guit_te?t Eptofiel oWl zerhadten Rapern und einem E{l6ffef poll Peterfitien

efteft.

_ Badyforvelen. Rfeine bratet man mit gefalienem Sdweine
fleifdy 3 grogere fod)t man und ferbivt mit gefdymolzener Butter

Gevifteter Stodfifd. Man driugt eine Schiiffel vafl gerriffenen
Btodfifd) i eine Pfanne mit faltent LWajjer, lift langfam fiedenr, und
bringt ifhn daru in einen Seiber, dbaun wieder in die Brarpfanne mit etiwas
falter Pild), fest Butterund Piefier hingu 3 man vithrt dann einen ERIBHel
mit etwas falter FRild) verfetstenr Piebi au, fiigt died hingu und Lkt einen
Augenblid todyen ; man fervivt auf nut Butter beftridhenem FToaft.

StodfRTEOfe. Diau gerreifit ctwa eine Quertjdiiffe! voll Stod-

ftfdh fetrr und [Aft died hinten auf demt Ofenr furze Seit langjamn fieben ;

- panut fod)t man fed;8 groRe Kartoffeln, zerftampit fie wud vermifdit tie wod

heifs qut mit dem Fifd), fest Bfefier, Saly unbd Butter, jowie drei qut ge-

idlagene Eier hiwpr nud lafit in Yeifes Fett fallen.  Mau fevpivt tn etuer

f@werniette, indem man diefelbe auf eine Platte legt, wm dad Fett eingu-
auger.

Gevadener Stodfifdy. Dan weidit den Fifdy iiber Nadyt etn,
Tegt thu dawn iir einen Stetufrug uud bevedt mit LWajfer, laft ihn daiw
ftevent, big ex weid) ijt, danu ninmt man ifu heraus und gevitampft i fein.
Man ninunt poei Drittel zerftampfter Karvtoffelie unud ein Drittel Fijd,
mifdt qut und bact bisg die PMaffe braun ift 5 dawn madyt man eine Sauce
ous gejdymolzener Butter, in welde man zroei havte Eier {dneidet.
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Gebrateste Halibuttes. Mau legt fehd Stiicte fetted Scweirte:
fleifh i ewee fladye Pfanne, bratet bramr unbd bringt fie in eine tiefe
Sdjiifjel nud fiigt drev GRIBffe! frifdyes Sdpweuefett Hinpu.  Leun dies
ftedet, feqt man dre Halibutten Ginein, die tn etva dret Boll qrofze Stiide,
bue i gefiebtes Peehl getandyt fiud, gefdynittenn werben; man beftrent dain
mit Safy uud bratet qut braun.  Wem per Fifch braun gebraten ift, legt
mat i i die Sdyiiffel mit Sdpveivefleifd), gielst dag Fochende Fett da-
vitber, fefst einen GRloffel heified LWaffev hingu, bededt leicht uud jtellt ed
swamsiq Piunten lang i ven Ofer.

Gefodte Salmen, Cin Stiid vou fed)s Biund wird mit Salz
gevieben, gut in ewn udy befeftigt nnb drei Bievtel Stunden lang langfain
gefotten. e follte mit Eier- ober Rapern-Sance gegeffen werden. ©ollte
chwag iibrig bleiben, dbaun bringt man ed tu etue tiefe Sdyiifjel, ftreut
@af3 davanf und gieft eine Theetaffe poll fodyendven Eijig dariber, uud
dectt feft gu.  Died giebf etn gutes Frithftiic,

Gerditcten Salmen. Die Stiide aus ber Witte ves Fifdyes find
bte befteiw.  Mau befiveut mit Saly nud Pfeffer, fireidt etwasd Butter auf
wnd tiftet itber gutem aber langjoutem Fewer.

Mavinirte Salimen. Man legt den Fijd) 24 Stunben lang in
Waffer, dad man hanfig wedfeft; danu giefit man fodjendes Waffer um
ithn hevuom, unbd lagt 15 Mnutenr lang ftehen, laft dag Waffer wieder
ablaufen und gieRt Todjenden Cifig, dent man Nelfen und Mustatbliite ju-
gefest hat, dariiber,

Gebratene Shads, Dan reinigt den {Kifd), 1wafdht und trodunet
thu, beftreut mit Saly und Pfeffer, taudit i MPehl uud bratet in Heifem
Sdjivetnefett.

®ebratene Stintd (Smelts). Man wafdit, jd)neidet die Floffen
ab und trodnet mit etrem Tud 5 maw fdymilzt eiven L5ffel voll Butter und
rvithrt ywet gefdlagene Gidotter hinein, und taudt bie Fifde hinein, vollt
fie in gerrebenem Brod uud taudit fie in todjendes Fett. Tan bratet fie
heff getbbraun, Wean fervirt auf etter Serviette und garnirt wijt ge-
brateney Peterfilte.

SIn Rahm gedadene Forellew, Man pubst die Forelle, frent
Pieffer und Saly hurein und fdyfiefst fie, und legt fie tn eine Pfanne mit
cheit Rahm genug, wm bie Flofjen zu bebeden und bratet 15 Minuten
laug.

FTurbot a La Greme. Man fodt einen fddnen, frifden Fifd,
eutfernt dre @riten und frreut Bfeffer und Safz dariiber; dann mijdt man
1 Phund Pebl und 1 Ounart Duld, figt 4 fleine Bwicbeln hingy, ein
tleines Biifchel Peterfilien, einen oder jwel Stengel Lhymian, Saly und
einten halberr Theeldffel voll weifien Pefrer. IMan fetst died fiber den Ofen
und rithrt big en Teig fid) bildet; dani uinunt man es weq und fiigt 4
Phund Butter und swet Civotter hinst.  Mijdje qut und treibe durd) ein
Gieh.  Danw gieRt man etwad diefer Sauce tu etne Badpfanne, fegt eine
Lage Fifd) bineinund barm Sauce nnd Fijdy abwedfelnd big man Ales
aufgebraudit hat, Die oberfte Lage foll Sauce fein, dber nan Brobirumen
und geriebenen Kife qufetst. Man badt + Stunbde.
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_ Gebacketrer Weipfivdh.  Dian madst ein FHiliel aus feinen Brod-
-frumen, ettvad fewn serhadted gejalsened Sdymweinefletjd) wnd witvyt it
@albei, Peteritlien, Plefier wnd Saly.  Hicvmit fiillt man den Fijdy nud
niibt thu 3u, Defprengt 1hn wit @als, Bieffer, Heinen BVutterfriidden nd’
Tiehl und bevedt etne Stunbe lang, Man begieft ihn Hinfig mit der
Brithe, uud fervirt mit Eier- oder Peterfilien-Sauce.

Lobiterd und njtern,

_ Lobiter Croguetted, Wian gerhadt die Lobfiers febhy fein ; mifat
mit Pfeffer, Salz, Brobfrumen und etrwas Peterfilicn; man Hefeudytet
mit Rahm und Butter, formt, taudyt in G, rodt in Brodivumen nud backt.

Lobiter Gutletd. Dian zerhadt das Lobiterflerjd, wiivgt mit
@als, Pfeffer und Gewiiry; daw {dhmilit man ein Stitd Butter tir ciner
Pfane, und mijdt einen Eloffel voll PMehi dagu und legt den Lobiier mit
fetmgerhactten Peterfilten himein, uud gueht chivad gute Voaullow dagu g
danu ntmmt wan ponr Feuer weg und vithrt pwei Eidotter Hinein, danu
breitet man die Mafje aus, wund wewn evfaltet, jdneidet wan fie wm Sutletd,
taudt fie forgfiltiq w gefd)lagene Gier und bann in fein geriebened Brobp,
dft fie eine Stunde lang ftehen, wiederholt bied und bratet veichlich braun,
with fervivt mit gebvatenen Peterfilien.

Lobiter Rifjoled. Man Todt die Lobftera, ninmmt dad Fieifdy
hevaus, zerhadt feun unb reibt fitv je einer Pobfter bret havte Cidotter wnd
fest etias Sayenuepfeffer und Saly Hmgu, dann madt man aus Miid),
iehl und gut gejehlagenen Giern cinen Teig an, wosn wan 3wer ERLWffel
bolf Mild) b etnerr ERIB{Fel voll DMiehl anf jedes G nimmt, jd)ldgt den
Teig gut, mijdht die Lobjters allmdhiig dasw, bid ex jteif genug ift, wm ihu
tn wallnufgrofe Stiice 3u vollen ; man bratet tn frijder Vutter ober beftem
Galatdl, nnd {ervizt.

Gebackene unftern. Wan feiht ausgewiblte Anjteyn in einent
Seiher, und tandt fie etne narh dey andern in gefdhmolzene Vutter, um u
verhindernt, daf fie am Roft feben, uud legt jie anj cinen Joft.  Pian
bratet fiber etnent Haven fewer.  ©ind fie anf beiden Seitent hitbfd braun,
pani witrgt man mit Saly, Peffer, und vetdlich Butter und legt fie auf
Yeifies, mit Butter beftrichenes, gerdjtetes Brod, mit etwas beifem Wajjer
angefenchtet. P fervit febhr heif, fonft find fie nidt _{u\lt. Auftern, in
piefer MWeife zubereitet und auf Beaffteat, bas auf dent Noft gebraten ift,
fervirt, jdymeden fehr gut.

rernt Ghofvder., Tau toftet in dem Topfe, tn weldhenr man
bent @Qfl)m'ber mad)‘t), dret @dnitte eingemachted @mmemef{mid) und fiigt
drei Rartoffeln und zvet Broiebeln, betbe in Sdyeiben gejdymitten hingw,
b tocht, bis fie fajt gar find; man legt 2 ober 3 Snfgenrd Critders cin
paar Leinuten lang in faltes Waiffer, dann bringt man pen Srpj eine
Halbe Ranne Auftern, eine Luart Milch nnd die emgemmd](t‘cu 6‘1(1(-_&1@,
wnd Yocht eimige TNimutert laug, und figt @aly, Pleffer und Lutter [)l}ljll.
ijch Ghowder fanm auf diefelbe Weife gemadyt yoerden, wwemt man frifche
Fijdye anftatt Auftern nimmt.
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nfters Croquetted,  Daw nummt dbas harte Cnbde der Anftern,
unb hebt das andere Cude hiir Suppe oder Stevw auf, britht fiead, und hadft
fie dbanu fein und fiigt ein gleicdhes GewiHt Kartoffeln, die durdy en Siel
getriebent find, hinguw s auf je eiv Piuud Hievvon mifht wan et Ungewr
Butter, einert Theelbffel voll Saly, einten halbenw Theelsifel voll Pfeffer,
etneyr halbert Sheclbffel voll 9)2115%ath[iite und etien halben Gill RNahm,
madyt fleinte Rollen, taud)t dicje in Ei und geviebened Brod und bratet in
tiefem ett.

Gebvratene Anftern. Man nimmt grofe Auftery, wajdt fie und
Yifit ablanfen 5 damu taudt man fie in Peh( uunlegt fie in eine heiffe Brat:
pfamite mit veidylich Sdpveinefett uud Butter, wmirst nut Saly und Preffer,
nub bratet auf beiden Seiten ; auf diefe Weife gebratene Wufterys fymeden
ahalicdh) ven ouf vem Roft gebratenen,

Gebrateste Uunfterss. Mau (dGt die Wuftersr ablaufen, uud be-
vectt fie qut mit feuften Crdaderfrimen, und ftyent Saly und Pfeffer da-
rauf, lift fie etne halbe Stunde ftehen, dbann faud)t man wieder in
@viders und rollt fie barin, dbaun bratet mau fte in veidfid) Sdyrvetnefett
und Bautter gut brauu.

Aunftern=Paftete, DMan nimmt eine Konne Unftern auf swei Pa-
fteterr, vollt Den Feig aug und f{ept thu in dic Paftetenpiaine, damu [egt
man fein zerjdynittene Yujtern uud fitr jede Paftete et Stitd Butter von
ver Brirfie eined Eies hinein, und ftrent Saly und Pieffer je einen ERlH{Fe(
poll davauf, legt ben ausgeroliten Dedel davauf und badt I big 1
Stunbde.

Anfiern Topipaitete, Man madt einen guter, Teidht gehenden
Biscnit-Teig an und jdueidet ihn in fleine Stiide. Man jdymilst die
Auftern gnt mit Butter, Pieffer und Salz und verdidt fie mit etiwasd Meh(;
man legt mun die Stitde Teiq hinein wnd fodht bid fie gar find.  Plan fann
died i etner Pubddingfdyiiffel vm Ofen braten, und laft den Teig oben
braun werbeu.

Gingemtadite Qatftern. Dan bringt et Quarts Auftern i eive
Bratpfanue und jalzt fte, wenn fie frifdh fiud, und 1apt fle anf dem Feuer
fteden, aber nucht fodjen; dbann nimmt man die Auftern heraug und fenst
au der Flitfjigheit, in der Llamue ein Pt Effia, emte Heine Handooll gange
Pelfen, & Mnge Muskatbliite und 2 Dutend Pfeffertorner, uud fiebet dies,
unp wenn die Ruftern falt find, giefRt man bdie Fliiffigteit darither.

Gewiiryte oder eingemadie Auftern, IJn eine Porcellan-
{dhiiffel brivgt mam 150 ufterns it threr Briile, fiigt Saly hingu und (dft
ficven, big die dvder fid) anfrollen, dann fifht man fie Yevaus und fefst
per Fliifjigteit ein Pint weifen Weinefiig, 12 Mustatbliiten, 3 Dutgend
RNelferwt und 3 Dubend Prefferforner hinzn, fodht und giefit itber die Anftern,
;)qu biefe Weife jubereitet, halten fie fich) tm falten LWeiter einige Wodjen
ang.

. Gerdftete Vnftern. Man (Gt de Auftern in ber Schale,
reinigt die Sdjalen uud legt fie auf feie Kolfen. LWeun fie gar {ind,
werden fie aufgehen, banw entfernt man bie obere &dale und jervirt die
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Uuftern auf ver nuteren Schale, nadidem man etwas gefdmolzene Butter
iiber fie gegoffeu.

Anftern ,, Faney Roaft’, Dan rijtet cinige Sdynitte Brod
und ftreid)t Vutter davanf uud legt fie aufeiven flachen Teller ; dann bringt
man die ufternbrithe jum Sieden, fefit vovher Salzund Pleffer himg,
und ehe fie fiebet, fi’%t man dte Yuftern hingu, LEFt daun ehmmal auflodjen
unb gieft itber bag Brod

Getodite nflern. Man nimmt cin Quart Rufternt, giefit die
Brithe (eine Theetaffe voll filr je 3) in eine Pfaune, fe6t Hatb fo viel
Wafjer, Salz, ztemlid) Pfeffer nud ermen Theeldffel voll gerolite Criders
fiix jede hingu, fetst anf denw Ofen und laft fodjen. Jn etner Sdyiifiel hat
wan jetst die uftern bereit, undin dem Angenblide, wo ed Todit, wirft man
aile Huftern Yinein, 6 bis 10 fiiv jede Perfon gemiigen. PNnn muf man
Acht geberr, 1ud Jobald fie sn fochen anfangen, ntmmt man die Uhr heraus
und zabit geradbe 30 Selunden, danu nimmt wan die Wuftern fort. [n
cinet Sdyiiffel fat mon nuw 1) ERHffel voll Rahm ober Pld) fiir jebe
Perfou beveit, man gicRt die Anjtern dariiber und fervivt fofort. Man
povf niemald bdie Wnftern inw PMild) foden, wenn man fie gut haben
il

IRaryland Aujternjtew. Dan giefit die Briibe in eine Pfanne
b (Gt fie fodjew, und fdydnmt 10rgfﬁ[ti%. Dann reibt man dbrer harte
Gidbotter mud einen grofen Loffel voll Weehl gut zujommen und vithrt dies
binein. Danu fdynetdet man ; Pfund Butter in fleine Stiide, filgt einen
hatben Theelvffe! voll Piment, efwasd Sals, etivad Capennepfeffer und den
Saft einer frijchen itvone hingu, ikt 10 Minuten fang fiedew, und efe
man fervirt, figt mon bdie Auftern himgu, Died ift fiiv 2 Quarts
Anftern.

ustern mit Toaft, Dan bratet fo viele Huftern a18 man
wiinfdyt auf deirt Roft ober in der Pfanne und legt fie anf mit Butter be-
fivicgenten Toaft, ftrent Saly und Pfeffer davauj und giefit dariiber eiue
Taffe guten, Beiffen Rahm. Pean balt fie heifl, bis fle gegeffen

sleiid.

Bet der Audwahl von Rindfletfd) wihlt nan foldes vou feinem,
glattem form, vor Hellvother Farbe und weifem Fett. )

Die fechite, ftebente und adyte Rippe {ind die beften Stiidte fiix einen
Braten,  Paxn ikt den Knodien entfernen und rollt dbas Fleifd) auf, (aft
fich aber die Knodhen fitr Suppe mitgeben. )

®utes Kalbiieijd it feft und troden, und die Gelente find fteif.

Gutes  Hammel= und Lammfletid) ift hellvoth mit feftem, weiffem

ett.

8 Junges Sdyweinefleifd) bridyt, wenn ed gefueipt wivd, Dasd Fett ijt
toeiff uud teid.
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Regeln sum Fleifdfoden, Al frijde Fleifd follte in fie-
pendem LWaffer gefodht werden, hierbei toivd die aufere Flade gelodt,
wifrend die Sdfte im Ynuern erhaften bleiben, Fiiv Suppen legt man
dag Fleife in faltes Waffer, Alleg gefalyene Fleijd) folite in faltem
LWaffer aufgefetst werben, bamit bad Saly beun Koden ausgejogen tvird,
Beiw Fodjen von Fleifdy it e8 widtig, bas Laffer tmmer im Sicben u
exhalten, fouft wird bas Fleifdh Waffer abforbiren. Wan muf ftetsd
fodjenbes Laifer nadjgiefien, twenn e8 uothig ift. Man fddumt ab, wenn
ed au fodben anfiugt.  Plan Taft fiir jeded Pfund frijdhes Fleiid) efiva
pvagig PMinuten lang fodjes. Je Yangfanter dbag Fleifd) fiedet, defto
givter 0f cs.

o Um Fleifdy gutt auf dear Noit su braten, muf dev Hoft heif
fein, ehe man vas Fleifd) varanf legt.

Bum Braten vor Rindffei{d muf man ein qutes Feuer haben,
Man itbergiefit hanfig niit ber Sance. Bwolf Dinuten find erforberlidy
fitv jedes Pfund Rindfleijdy. Dian yoiirgt, wenn e8 beinabe fertig ift.

Boeuf i 1a mode. Man nimmt Rindfleifd) vom Hinterviertel
(Round), entfernt den Knodjen aus ver Mitte, fowie den Knorbel und die
sifen Eheile an ben Riudern. Dann {dyneidet man ein halbes Pfund
qejafsened fetted Sdpveinefleifd) 1w Steeifen fo fang und did wie ein
Finger. Damn madit man ein gutes Filfel wie firv einen Truthahn.
shean fhneidet dbann mit cimem ditnnen, fdharfen Wieffer fenfrechte Lodjer
ing Fletidy etwa etnen halben Boll von einanbder, und dritdt die Sdyweine-
fleifchfchnitte Hinetn mud fitllt mit dem Fiillfel gut auf. Man thut died
allenthaiben auf dem Fleifd). Dann fegt man ed in die Bratpfanne, in
ey fid) etroas LWaffer befindet, dedt feft s1nnd bratet langiant vier Stunden
fang. Dann dedt man auf und breitet ben Reft bed Fitllje! dariiber und
badt, bis e8 fdiin Draun geworden ; dann nimmt man dasd Fletjd) Heraus,
verdidt dre Sauce und giefit fie fiber bad Fletjd), tweld)és i ditnme
Sdyeiben gefdynitten wird. ~ Jit fowo)h! warm al8 audy talt gut.

Boileanw, LBou einem Stiid Rindfleild) vorr 6—8 Pfund entfernt
man alfe Kuodjew, und reibt e gqut mit einer IMifdung vou geftofenes
Gewiivyneffen, PBimend, fdwarem PBieffer, Majoran nnd Saly, einen
offel voll von jedem, fein gerieben. YBenn died gut eingeriehen ift, vollt
nan bad Fleifdy didyt anf und bindet es feft; banun légt man e in einen
halb mit Waffer gefiilitenr Topf, in weldhem man 3 ober 4 Kartoffein, eine
gelbe Dtiibe, givet fleine weife Ritben und gwei Jioiebeln thut und lift 6
Stunden lang dimpien.

Gehadied JFleifdy sunt Frihftiid. Man Hadt jo viel Rind-
fletich oder Hawmmelfleifch al8 maw braudyt, fein, jefst etwa etn Pint gute
Boutllon ingu, wiivst mit Pleffer, Saly und gemahlenen Sewiirynelten,
perdict mit gebrduntem PMehl unod giefit e3 fodjend itber gut gerdftetes Brod,
garuict mit Citvonenidjetben und fervivt jofort.

Auf Lohlen gebratened Rindflelfd (deviled beef.)
Tean fegt Sdnitte falten Rindsbraten auf heife Kohlen und riftet, wiust
fta;f mit Pleffer und Saly und fervivt hei mit etivas BVutter auf jedem
Sdynitt.
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. Getvodneted Riudficifd in Rahm, Mon jdneidet das
Rindfleifd) tn fehr bitnme Stjeiben unbd giefit tociendes Waffer barither,
(a5t e8 ein Yaar Liivuten {tehen, giefit bas TWajfer ab und gielit guten Rabm
pariiber, unb (dft es ficven. ~ Hat man teinen Rahm jur Hand, fo nimmt
- Wild) upd Butter, und verdidt mit fehr wenig Diehl, pfeffert und
fexpitt, wenn wan will, auf gerbfteters Brod.

 Sedanfelflelid. DMan wivft tn eine fehr heife Bfaumne fehr feine

Gleifdidnigel, jdittelt und vihet bis fie gut durdpwivmt find, fvent

‘Bfeffer daritber und fervitt fo, oder man vithut vor dem Serviven ein frijd) -
gefdfagenes Ei hinein.

Serg. Tan wafdt dasjelbe fovgfiltig mud flopft c6 mit Filller, wie
betm Truthahn, -und 148t e8 anbderthalb Stunben bvaten, und fervivt
mit buidd) Fullfel verbidier Samee.  Jit aud) fein gehodt febr gut.

Hleil® Groquetted, Man zerhadt talten NRindsbraten feirm,
pieffert und alzt und fiigt ben driftenn Theil gerviebenes, mit etwag PWeild
verfefsted Brod himir.  ‘Dann taud)t wian die Hande in Peehl und ‘madt
aud bem Fletid Klofe, dbie man i ein gefdlogenes G uud dann in fein
serftofiene Craders taudyt, badt in Butter und garnirt mit Peserfilten.

Hleifdy Omelette, “Dret Piund Beeffteat und 2 Pfutd Nierenfett
werden fein gerhact, dauw firent man Salz, Pheffer und etwas Salbet
Binetn unbd vermengt mit dret Elern und jervriicten Bofton Criders, rollt
unbd badt.

- Gerftampjted Rindiletidh. Man todht etroa 12 Pfund Rind-
fleifdy, big ed Yetdyt vou dem Knodjen fallt, dann zerreift man 8 in Heine
@tiiddern, gerframpft Knorpel und Alles jehr fein unbd lieft die harten Stiide
heraus ; dann ftellt man dte Fliiffigeit bet Seite, Lift fie Falt werden und
entferut alles Fett, uud focht f1e anf 14 Pint ein und legt das Fleijd) wieder
binein, jolange fie noch heiB ift, fest Saly und Pfeffer, und wenn man roill
od) andere Geritey hingw, (Gt unfer beftindigent Ritgren ein paar Mal
auffodjer und gieft dbann in etue Form ober tiefe Sii{fel jum KLaltwerben,
man fervict entroeder falt in diinnen Sdjeiben zum Abendbrot ober warm
sum Fribitiid.

Geprefites Fleifd. DMan pitelt ein Stiid Bruftfleild) 5 Tage lang
in Saly und gepulvertem Salpeter, fod)t e8 dann bis es weidy ift, und
prefit, bis es gan falt ift. . ]

Rindssunge. Wenn gefalien, follte fie vor dem Roden 24
Stunden in Wafjer gelegt werden. Sie mufl je nad) dber Grofe 3 big 4
Stunbden lang Todjen, Die Haut jolite immer entfernt werden, wenn fie
ans dent Topfe genommen wird. Am befien legt man bie Sunge nad)
Entfernuug ber Haut, mit der Spike nad) aufen aufgerollt, in einen Topf
und fegt etn {dpveres Gewidt davanf. Wenn falt, [bft mon mit etnem
Meffer vie Seiten und jdhldgt fie um, Dan jdneidet horiyontal ringswm
-unb lifit bas Fett barai.

Salbet leifd. Dan nimmt ein Stitd Fleijd vom Hiuterviertel,
figt e8 in niertil;ei[eflmb ftecit viefelben in einen Topf und fodt bis Fleijd
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urtd Knotpel von den Kunodjen fallen, man Hadt dann dag Fletjd) fehr fein,
uid legt e8 in eine Sdyiffel, fligt ctwas Sals, Pleffer, Getwiirynelten umnd
@albet hingu, giehit die Fliiffiglett, in der bas $Fletid) gefocht, yourde dariiber,
und (ift ectalte.  Plan it ed falt in Sdjeiben gefdynitten.

Niihreier mit Rindfleif®. Oetrodnetes Rindfleifd) wird in
diinne Sdnipe! gefdynitterr dbann erhit man in einer Pfanne Butter und
Sdpveinefett, und wenn heify, legt man dag Fleifd) hinein und erbift ein
paar Pinutew Ygng unter Wmvithren, wm Anbrennen zu permetden.
Dann {dhldgt man etnige Cier in eine Sdyiiffel, fetst Saly uno Bfeffer hin-
au wd viifrt gut durdemander und giefit fie iber bag Fletidy) und fodht ein
pasr PMuuten lang.

Yoriihive Pudding mit Rinddbvraten, Man {hlagt drei
Eier und fiigt nenn ERisfiel voll Dieh(, einen fleinen Theeloffel voll Salz
3, verrithet mit Mifdy jur Confifteuz von didem Rahm. Diefen Teig
grefit man in die Pfanne, in der man dag Fleijd) gebraten hat, und in wel-
dyer fid) nod) geniigend Leified Fett befindet, und badt es rafd).

Beefitea? mit geddmpiten Fiwicbeln. Jn eine Pfanme
legt man Sdpveinefett und das Steak, {dneidet bann Brotebeln und legt
fte ither dag Fleifd), big die Pfanue voll ift, dann firent man Saly und
Pieffer darauf, dedt feft zu und feit auf’s Fener. LWenn der Saft der
Bmwicheln weggetodit ift, und das Fleifd) su braten beginnt, ninumt man bie
Hwicbeln heraus, wenbet dvad Fleifd) auf die anbere Seite herum, legt
die Bwiebeln wieder davauf, und gebt Aht, daf fie nidyt verbrennen.

Gehadtes Steal, Man entfernt vou einem rohen Sirfoin Steat
alle &nodjen, Lnerpel und harte Theile und zerhadt dasd Fleijd)y fehr fein,
falst uud pfeffect, nnd mad)t davaus einen etwa 4 Boll diden, grofen
Kuchen; vann madit man in eincr Pfanne ein jiemlidied Stiid Butter
yeify, legt bag Steaf Hinelnw und bratet auf beiben Setten brann, Dann
macht man tn der Pfaune etrwasd Sauce und giefit fie iber das Fleifd). Die
Gubeu vou Tenverloin Steaf fommen auf diefe Weife qut vermendet werden.
Dad Fleifd) fann nuht fetn genug gehadt werden,

Gefiillted Steal. Dlan nimmt ein etwa zolldides Steal und
breitet daviiber ein aus Vrod, Kriutern u. f. w. gemadited Fitlliel, vollt e8
auf unbd niht es mittelft Navel und groben Faden jujomuten. Danu legt
man ed auf et Holijtdbdien in eimen eifernen Topf, und giefit fo viel
Bajfer tn denjelber, unt bag Fletjdy u bebeden. Dann laft ntan ed jwet
Stunden lang laongfam fieden und fdnger, wenn dad Fleildy zihe
%ft,ﬂgilcﬁt bie Sauce bdariiber. Man {dymetdet quer durd) Fleijd) und

iftel.

Beefiteal mit Auftern, DMan bratet auf dbem Roft ein Sirloin
ober ‘Tenverloin Steal und wiltt, dann laft wman von einem Quart Auftern
pie Fliffigteit ablanfen, nud bringt fie mit eincr Heinen Taffe voll Butter
i dre Pranme, oder aber weniger Butter und etwas fitfem Rabm, falzt und
pieffert und bampft fie und giept fie dann itber dbad Steaf in eine Platte.
Auf dem Roft gebratene Wnftern iiber ein Steat gegoffen find febhr
gut,
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Steal und Anftern.  Mon nimmt ein Pfund bom beften Steat
obrte Fett ; in cine ovale Sdyitffel fegt man 15 Dupend Anftern, (von denen
ian die harten Theile und denn Bart entfernt hat) wnd giefit bie Anftern-
flifiigteit fibev fic, fegt das Steat darauf und anf diefes givei jo diitm wie
migitd) gefhuittene Jwiebefn. Daun ftiilpt man eine andere gleide
Sdpiffel wimgetehrt daviiber, belegt dew Rand beider Sdyitffeln mit Teig,
unb felst died cine Stundelang auf eiwen gelinden Ofen.  Dann fehrt man
oie Sdyiifieli wnr, und nimmt vady fitnf Pmuten dre uripriinglid) oben be-
findlidie Seiiffel weq uud fervivt,

i dene Roft gebratened Stea¥, Man wabhlt ein fd)dies, ef-
wa § Boll bides Steaf, man madt vad Eijen sundchft vedyt heif, legt bas
©teak hinein nud bratet iiber gutent Feuer und tededt. Wenn fid) das
@teal firbt, wendet man ¢8 um, darf jedod) feine Gabel hineinfeden, de-
it ber @aft drinbleibt. €8 follte nur angebraten oder vojafarben, jedod)
nidjt vof) fein.  Wenn gar, fegt man 8 auf eine Geifie Platte, ftreut Salz
?r%h ?‘feffer tavanf, fireiht fleine Stiidhen Butter davitber umd fervirt
ofort.

Nadgeahmier CGuiendbraten. Dian wdhlt ein Pfund Steat;
und beveitet Fiilljelwie fiiv Tenthahn; breitet dbasfelbe auf dem Steat aus,
rollt auf und binvet feft nud bratet } big ¥ Stunve.

Kalbsbraten., Dau wablt ven Lendeutheil ; bereitet Fiifffel wie
fiiv Lruthabn, fiillt bamit die Bevtiefungenw aus uud madt e8 an dem
Kalbfteifd) feft ; dpamt reibt man das Kalbfletfch) mit Saly, Peffer und ein
Bizdjen Butter uud legt ed it etwasd Laffer tn die Plaomwe. Wdhrend
ed bratet, begiefit man hanfig mut dex Sance; wan [Gft e8 gut braten, et=
wa 2 Stunden lang fiiv etnen Braten von 6—8 Pfund. LWenn gav, ent-
fevut man ven Faden wnd verdict bie Sauce mit Wefl.

Salbafilfet im Topf gebraten, Man eutfernt bie Kuodjen und
fiillt bte Hohlungen wit Fiillfel, dbad man ausd geviebewem Brod, ein Hein
woeutiq fein gehadtes, gefalzenes Sdpueinefleifd), Salbet, Plefier, Sals und
gemablene Gewiivynelfenr beveitet. S den Topf legt maw bann Sdjnitte
gefalzented &dpveinefleifd), (eqt dag Fillet darauf und befeftigt e dburdh
$Holyftdbe, bededt es 1 derjelben Weife, gielt daviiber ein Pint qute
Bouillon, dedt feft zu und 14{t e8 2 oder 3 Stunben lang langjam Todyen,
bamn ninunt wan bew Dedel ab uud (it ed braun braten und
ferbitt.

Kalbs Gutletd, Dian {didgt ein Gt ein twemig, vollt die Cutlets
davin Gerunt uud bejivent fie mit gevbriicten Craders. Dann mifd)t wan
Butter uud Sdpwetntefett, madyt it der Pfaune heify und legt bie Sutletd
Bitein wid bratet langfam.  TWenn {fie auf beiden Seiten fdhdu bramx find,
viihrt man eien Efloffel voll Pieht fitv die Sance hinein, jefit ein halbes
PBint PMitdh) Hingu und [aft o8 tocdhen, man wiivyt nad) Sefdmad und giefit
bie Sance dariiber odev jervirt die Sauce extra.

RKal6s Cutletd, Man jdueidet hiibjde Stiide, falzt, taudt in
Gi, baun it geviebeneg Brod, bemt man etwag Eitronen und fein zer-
Badte Peterfilten jugefesst Hat. PRau hat bdaun in ber Pfante genug
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Beified Fett, bratet auf ciner Seite, danw wendet man um. Jn etnem
anderen @efdf madyt maw ciue gute, braune Sance uud fervizt, indem
wan mit Eitvonen und Peterfilien gavnirt.

Kalbd Cutletd auf demt Roft gebraten, Man rBftet auf
mafigen Feuer, begiefit hiufig mit Butter und wendet oft. Man fervivt
mit Tomato Saitce,

Kalpd Cutletd, Dian jdldgt uubd falzt, jdhneidet bie Rinber ab
und bringt fie tu ovdentlidge Form ; man {dlagt danu ein i, legt dag
Sutlet hrreur, und jtvent jerftofene Eraders vavauf. Daun madt man
Butter nub Fett Heify, legt vasd Fleifd) hurein und bratet langfam. Wenn
o brann, viihet wan einen Loffel voll Pieh! fiiv die Sauce bhinein, fitgt
ettt halbes Pint Wiild) fimgu, und 16§t foden, bawn firent man Saly und
PBfeffer dbaranf.

Pate be Bean. Dan nimmt efiva 33 Pfund Kalbileijch, fett und
mager, eit etwa & Pund [dhweres Stitd gefalzenes Sehproeinefleifd),
fedys fleiwe, febr fetn zerjtofieire Craders, 2 Gier, etu Stitd Butter von der
Grofe eined Eies, einen CRIBHFl voll Salz, etwen voll Cayemepfeffer,
etnett voll {dywavzen ober werfien Pfeffer und eine gevricbene IMustatuuf.
Pean gevhadt bad Fletjd) fehr feir nnd mijdt bie Gerpiivze dbarunter uiud
legt c8 mit etivad Wafjer 11 eine Bratpfanne ; man madyt e8 in einen
gatb, pyromidenfévimig oder tuud, iw etner Sdyiiffel. Man badt gwei
Stunven lang nud giefst die Sauce beftindig dariiber. Mau ldfFt e8 daun
falt werdew und fdjueidet wie Scwartenmagen.  Ein vedt {dymadfajtes
b guted Geridit fiiv fundy oder Abendbrod.

Kalpd Scallop, Man zerbadt RKalbsbraten ober gedimpftes *
Ralbileifdy fehr feirr und legt etne Lage in eine qut mit Batter beftridyene
Bubding-Sdiijfel, nnd ftreut Pfeffer nud Salz bavanf; daun legt man
eine gage feiu gepuloerte Crdders daranf, fendtet mit etwas Mild) oder
Bratenjouce ant, uid fahrt fo fort, bis die Sdyiiffel voll ift. Ueber das
Gange legt man eine dide Cage Cvdderfrumen, voeldje man nit Mild) uud
awet gefdylagenen Eiern und Salz gu einenr Teig angerithut at, uud ftedt
Stiiddjen Butter itbevall wmber huein, dedt feff zu und badt eiue Halbe
Stunbve lang 3 danu entfernt man den Dedel unbd badt bis es jhon braun
wird, Man davy ed nidyt e trodent werden faffen.

Kalbd Steald, Man {dldgt fie, bis fie zart find, und réfet iiber
gut ghiheuden Koblen, bis fie anf beiden Seiten {dhon braun fiud und
wiiryt wit @alz, Pleffer unb Butter ntud ferpivt heiR. DMan madyt eiue
@auce, tnbem man tu etivad Heifen Waffer Heine Stiiddjen Kalbfleifdy
b@ﬁmnfft }lléb einige Auftern oder Ehampignond jujefst, jalst uud iiber das

teat giefit.

Gingemadyted Kalbflcifd. Wan erbridt cinen Sdentel-
tuodewr, nnd wajdt ihw vein, wud wivft thn in einen Topf mit 2 Quarts
PWafjer, eine gefdydlte Jwiebel, einige Diustatblitenw uud etn Bisden
@aly; man fefyt anf et vajdes Feuer, und fddumt gut ab. Dann wajdyt
man  Bfuud Yteis, nud wenn dad Kalbfleijdh eine Stunde lang getodt
hat, fdydumt - gut ab und roivft den Reid hinewr und laft § big eine
Stunde lang fieden, Wenu fertig, bringt wan das Fleild) in eine tiefe
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Sdiiifel und legt den Reis barum.  Mau {dhmift dann etwwas Butter,
viifut etivag gehacte Peterfilien hivein und gieft iiber vas Fleijdy.

Marmor Kalbvffeifdh, Kalten RKalbsbraten verfetst man it
Gewiivzen nud zerftampit ihu i Mo fers dawm entfeynt man bie Haut
vour einer gefodyten Bunge, Tdjueidet fie tletn und zerframpft fie yu Bret,
uud fiigt ein gleiches Gewid)t Butter hinge ; daun legt man pem Kalb-
fleifd) 1 einen Topf, und firent Klinupen der jerfiofenen Bunge davauf,
paiu wieder eine Lage Kalbfle.jd) wud daviiber eine age Runge, prefit
Alledieft ein uud gieRt gejchmolzene Butter daviiber. Died [ift fidy febr
fehon fdfiteiden, und fieht ans wie gedderter Peavmor. Unftatr Kalbfleifdh
fann wan and) bag weifie Fletjch vou Sefliigel neHuren.

SKalbd Croquetted. Dan badt Ralbfleifd fein, mifdht eine
Halbe Tajje Wil mit curem Theelsffel voll Peehl uud einem Stiic Butter
von der Orifze eired Eies, und fodyt pid e8 vid wird, riihet es danun in'g
Fleifd unb rollt diefed ju Kldsdjen, bie man im mit etwas Mild) ange-
ﬁii‘i&rtee Gt taudht, in Brodfrumen Heruwmvollt und in feifem Feit

adt.

Kalbdidivartenmagen. Gleide Theile in Stitde gefdimittenes,
qefodhted Kalbfleifeh 1nd eben jolde Kalbszuuge, werden in etnem Morier,
jeves fiiv fich gevitampft, nuter Zufak von etivad Butter ; daun werben
fte tu elnem ftetneren Topf gemrjdyt wnd ftart gepreRt, und baun gejdynol=
seie Butter davitber gegofjer.  Pan balt bededt an einem trodenen
Blage, Weun Ialt, wird es zum Lund) ober Wbendbrot im bdiinue
Siyeiben gefdynitten.

Ralbs ,,Haih¢, Siefe eine Theetaffe voll fodiendes Waffer in
eine Pfanue nud riihre einten ebenen Theeldffet voll Pehl, mit etnemn Ex-
[5ffel voll taitem Wafjer angefeudtet, hinein, und faffe fiinf Denuten fang
tochen, ©ebe einten halben Theeldfiel jdnvarzen Pfeffer, ebenfo Saly und
soei GRBffel Butter Hingir wnd halte e8 heif, ohne jedod) su Lochen. ian
gadt das Fleifd) Eein nud mifdt Halb jootel Brodirumen hingu, bringt
e8 i etne Pfaune und gieRt die Sauce davitber, wnd [dFt zehu Minuten
lang fiepen. Man fervivt djps auf mit Butter befirichenem gevdftetem
ZLrod. .

Kalbsleber gefodt. Man jduetdet die Leber in Heine Snitte,
etiva prei Boll grof. banm bringt mon in eiue Bfaune jwei fein gefdjuittene
Bwiebel, enten ERloffel voll Salbei, einen CRisffel voll Saturei, etwng
 ©Saly nud Pfeffer, thut die Leber hinein, bededt mit Waffer und LEft jwei
@tunben lang dimpfen ; ehe man fervirt, firent man etrwasd Peh!l daranf,
und fiigt einen-ERidffel Butter fingu. .

falb3fopi nad SHildErstenart, Dian lGft den Kalbslopf
13 Strnden mit Saly in Wafjer fodjen, Das Gehirn bindet manin eiten
@ad uup ARt eine haibe Stunde lang focpen. Wenu Alles fertig ift,
ainmt maun die Ruocgen fevans, und jdueidet tn Stiide. Der Flijfig-
feit fefst man etiwas fitBen Majoran, eine geviebene Mustatiunf, Gewiivy-
nefferr, Biment und Preffer, je nody Gefdmad, hivgu,danu 3 Pint Catfup,
nd %{Bfuub Butter ; damu legt man dad Fletfd) hineiu und tod)t ein page
Piuvten, ’
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Tevapin Radahmastg. CSivehalbe Kalbaleber wirdh gefalzent,
brani gebraten nnv zerhade, jevod) febhu fein, danit wwird jie bid mit Mehl
Deftrent, und civen Theelifiel woll gemifditen Senf, etwas Eapeune-
pfeffer, yiwet harte, fein gevhudie Gier, Butter bou der Grofe eined Eies,
unb eine Theetaffe voll Waffer zugefest und laft 1 oder 2 PMinuten fang
fodyeir.  Ralted Kalbfleifd) Ui ebenjo gut hiersu ald Leber. .

Gebratene Kalvslever mit Soiveinefletid. Man {dneidet
etne jhbue Kalbslebeyr, nadydem fie gervafhen, tn diinne Snitte, hadt fe
itber hellem Feuer mit diinunen Sdmitten von Sdymeinefleifd von der
Sdyulter, fest Vutter hingu, falzt und pfeffert.

Kalb3prdsden mit Champignond. Dan lift die Brogden
auftodjen und nimntt 8 utittelgrofe auf eine Kosne Champignons, jdyneidet
bie Budsdien damm in & Zoll grofe Stiide uud (4fit fie dampfen bis fie
weid) finb, banu_zerfduetdet man die Ehampignons und dbampft fie in der
Fliffigeit eine €tunve lang. Sann fiigt man den Brisdien eine Laffee-
taffe boll Rahm, Pfeffer und Saly und einen ERioffel Butter hingu,
Vrogdyen gefodt mit griinen Erbien fervict, {dhmeden vedit gut.

Kalbsbrosden it Tomatocd, Dan fodit die Brisdden auf,
bringt fie in eine Pionne, uud wiivgt mit Cayennepfeffer uud feist itber ein
faugiames Feuer, daun jefst man eten grofien Epioffel voll Piehl, bas in
etiwad Butter gebrdunt ift, und ein Blatt Pus arbliite hiugu, viihrt Butter
und Sauce gt durdjetnauder und 1dft alles & Stunde lang dampfen,
pann ftellt man dte Pfaune in den Ofenr, und wemun die Brdsden {dhoin
bramu find, Yegt man fie auf eine Platte, giefit die Sauce in % Bint ge-
pampfte Tomatoed, die mit etnem Theeldfjel toll Wehl, etivad Butter und
@aly perdidt find. Diesd {eiht man durd) ein Drahifieb in die Panmne, laft
auftodjen nud viihrt big eg fertig ift, und gtefit iiber die Brosden uud fer-
virt red)t Heifp.

Gebratene Suitelffed,. DMan fdabt biefelben gut und jdHneidet
fie in hanbgrofie Stitde und fodht fie in Saljwaffer (etnen EFIGfel voll
@aly auf ein Qart Waffer) bid fie weich find. Am nddyften Tag {dmeidet
wman fie in Heinere Stiide, falzt und pleffert fie und beftvent fie mit Pehl
und bratet fie auf beiden Seiten bramu in etner Pfanue mit Fett. Wenn fie
fertig finb,ninunt man fie heraus, giefit alled Feit ab, fiigt ein gutes Gill
fochenbed Waffer hingy, verdbidt vt IMehl, dad8 man mit etnem GGl
voll Gffig qut vervithrt hat ; dbanu toitrzt man nady Sefdhmad und gieft-
Beifs iiber die Kuttelflede. Dies ifi gut fiiv Friihftiid.

Gewitvgte Suttelffede. Man {dmeidet frijde. Ruttelflede in pier
big fitnf Boll grofRe vieredige Stiide. Jm etwen irdenen Topf legt man
bann eine Lage derfelben unb ftrent dbaviiber etnige Gewiivznelfen, Piment,
und gangen Bfeffer; davauf iiever eine Lage Kuttelfled, daviiber wieder
Getoiirge und jofort, bid der Topf voll ift ; danm bedtt man ihn 31 und ftellt
}E)n 'e'mfb?tar Zage lang in'g Kalte bis e8 nady Gewiirgen {dmedt. Dan
erpive Inlt,

Baltimorer Fleifdpajtete, Man {hilt et Plunbd KartoFeln,
bebedt fie mit heifgent Wafjer und [6Rt fie garfodjen ; damn gerftampft man
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fte uubd fest etwad Rahm uud Saly Hinguw wud legt fie ald Paftetentelg in

einen Teller, damu legt man dide Sdyiditert vou diinnen Scjuitten uicht

gan; gar gefodyten Fleijdjes, Hammel- Riud., oder Kalbfleifd) daviiber,gieft

daritber ivgend etre Sauce und cin Weinglas voll Catfup, bededt did mit

%x%ftampften Kartoffelir wud badt 40 Dinnten lang tn cinenm mifig heifen
eiL,

Croguetted, Man nimnt faltes Sdeinefleijd), Hubn ober Brg-
dyert, pom jebemt et wentg obev fiiv fid), fdeivet fehy fein etwas fetten und
magerent Sdyinten, die Haljte dev gamgen Menge Brodivimen, et Eier
und ein etwa eigrofied Stitd Butter, Pfeffer, Saly und Senf ; man
fietet ywie Wanftfleifd), und fiigt etivad Rahm hisgu ; man mad)t davans
Kbsden, taudt ur €t und volit fie in Cradertrumen und badt jie hellbraun

%nfif?ett, und troduet fie im Ofenr,  Eelevie oder Champignons madyt {ie
effer.

Fleifd Rifforesd. DMan hadt taltes Fleifd) fehu fein, twobei jeded
Theilchen Fett, Haut und Penfered forgfilttg entfernt wird, dag man
baun unter Zufafy von cinewmn feinen Stitd Vutter, Pleffer und Saly und
feingepulverten Krvdutern tr eiwenr Wedrier ftampft, mit %Ieifd]brﬁge be-
feucgtet, worauf man e$ in eine Pfanne bringt wnd aufs Feuer {etst, big ed
gav 1t ; baun riihrt man eien mit etwad Citronenfaft erjdlagenen
Eibotter himetu und (Rt tiflen; dann madt man einen Tetg von 6 Ungen
Weeh(, 2 Unzen Butter, Sals, pwet Sidotter und etwad Watier, rollt den-
felber aug und gerfdnetvet t%u tn tleine vievedige Stiide, legi dbas Fleifdh
tn bie Picte und madyt ben Ranb mit Teig vidyt, driidt basfelbe qut hinab.
Pan badt in hafem Ofen und jevoivt mit Peterfilien.

Jagout vou Laltemr Kalbifeifdh. Dan {dhneidet pag Kalb-
fleifdy in Senitte, und legt in eine Bratpfamte ein grofed Stitd Butter,
und fobald fie heif ift, fiveut man genfigend Piehl auf das Fleifd) und Idft
e in ber Pjaune braun braten. Dann entferut iman ed und qiefit Talte
@auce in geniigender Penge bt die Bfanue, pieffert und jalzt und jenst ein
Weinglad voll Tomato Catfup hiunu., Danu legt man einige Sdyuitte
Talten Scjinten tn die Sauce, fiigt vad Fleifdy hingw und fervizt heifi.

Lantm Cardonadenn. IMan veibt viel troenes Bred und mifd)t
etwas Saly und Pfeffer darunter 5 dawn fhligt man eintge Sier und madt
in einer Pfanne Fett heif. Daun ntnmi man eine Carbonade nad) ber
andetit, taudyt fie juerit in bie Eier, danu in bie Brodivitmen, und toieder-
folt dies, ba ed Dbejfere Carbonaden gibt, man fegt fie eingeln tn bag
heifie fFett, Yaft fie braun baden, und tvendet fie um. Wb mit Jo-
Haunisbeer Gelee oder Traubeu Satfup gegeffen.

Cutletd o fa Dudeffe. Man fdhueidet etiwa 2 Bfund Lammfleifd
yom Hald in Cutlets, riditet fie s, {chabt den Riodjent obew rein, bratet fie
in Butter und ftellt weg mm Kaltwerden. Iu etue Pfanne legt man daun
et Stiid Butter, dret Champignons und einen [eig Peterfilien fein
erfadt.  Tan 14ft died unter beftdudigem Rithren fehr heiR werden uud
giefit dann eine-Taffe weifie Sance, die qut gefdylagenen Dotter von 3—4
(iern bariiber,und riihrt beftindig, big ed fo did wie Rabm ift, aft e8 aber
nidt foden, Man faudjt donn jede Gutlet hinein, und bededt fie did
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mit Sauce und lAft fie wicder falt werden. Dann twerden fie in E und
Brod getandt und leicht gebaden,

Lanmnfteatsd. Man legt jebes Stitd in qut gejdlagene Cier und
Brovfrumen ober Maisjdyrot, und badt in Vutter ober frijdiem Fett.
Kartoffelbret ober gefodjter Reig find cive nothwendige Buthat. G2 ift
gut, die Sance mit Mehl und BVutter yu verdidenw nud etwag Citvonenfajt
auzujepen uud fie heify itber die Steats ju giefen, unbd dew Reis 1offelvoll-
wetfe al3 Garnitur dbarwm ju gebe.

Getviivites Lommifeifd (Falt.) Dian Todyt etnen Lammidlegel
mud fetst demn Wajfer eme Handvoll Serpiiryuelferr und 2 oder 3 Stangen
sevbrodierent Bimmt htugu, und fodt vier Stunbden lang.

Geddampite Lantnrvippden, Man  {dyneidet Lammm- oder
Hameljletjd) in Carbonaden, bededt fie mit LWafjer wnd dampft fie big
fle gav finb, wobet man gut bededt Halt, aunfer wenn man abfddumt;
damie filgt wman Saly und Pfeffer hingu, verdidt die Sance mit etvas
Peepl, rithrt ein Stiid Vutter pon Nupgroge hiwgu, und giept bag Gange
itber Toaft.

Ssammeld Carbonaden. Man ridhtet fie fhon zu, taudt in ge-
fdifagene Grer und bann in jerftofene Craders, und bringt fie mit 2
Liffel poll Butter und etwad Waffer tn eine Pfanne, fibergiefit jie fters mit
threr Gauce uud badt fic gut braumn.

SHammeld Carbonaden. Tau befreil fie pon Fett und Haut,
taudit jede in gefihfagene Eier und danu in zerflofene Criders, und
bratet jte it hetpewn Fett oder Brateufett. Nod) beffer badt man fie febr
Tangjom tm Ofen,

Samueeld Harvieot. DMan bratet Lendben Earbonradenr broum,
beftreut mit Mehl und ftect fie tn fodjenses Waffer ober fdmwadye Fieifd)-
briihe ; damu fchueibet maw gefbe Ritbeu tn tletwte Stitde und lift zwei
Stunden Taug fieben, pfeffert und falzt. Steaf in derfelben LWeife jube-
veitet, ift fehr gut.

Capt. GCHira; MNagout, Man briunt in einem Topf 4 G-
16ffel boll Peeh!, fiigt ein nufgropes Stitd Butter nuud jo viel Waifer hin-
au, dafy e8 Nabhmbide erlangt und vithrt gut. Dann zerjdneidel man das
Fletld) —2 Pfund Lamm- oder Hammelfletid) — nidyt fetn, fondern etiva
3ollgrofie Stiide, fiigt etiten hatben Theeldffel voll fdywarzen Pfeffer, cine
PBrife Canennepfeffer und Saly, juletst 14 Pint Waffer ju, und viihet gut
unt.  Dann JAdlt won 1) Dugend grofie Tomatoed und fdjmeidet fie
fetn, vier ge(be Rithen, die man der Ringe nad) gerfdneidet, drei Siviebeln
und ywdlf Kartoffelnn, und fodt langfam 8 Stunden lang.

Jrifd Stew. Dan Rt Hammelfletid) wohlbededt mit Waffer
jum Sieven tomuen, dann giefit man dbas Wafjer ab und fiigt anderes hin-
. Damu felst man cin eigrofed Stiid Butter, 2 Eflbfiel voll WPMebhl, eine
Lheetafe voll Mild), Salz, Kartoffeln und zwet feiue Swiebeln Hingu und
todyt, b18 bie Kartofjelnn gav find.
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Ragont. Man idneidet Hommelfleifd), Ralbileifd, MNindjleifd)
odey Hafen tu Stitden,  Dawn macht man cinen ERIGHel voll Braten obey
Sdpoeinefett i evrer Bfanie et und bratet vart das Flefdh ralt gar,
Banu ninnmt man da§ Flend) feraus, feist einen Thecliffel voll eyt und
ehwad Lumwarnied Waffer biuge, mufdt gut wud gept e Quart fo-
chendes Wafjer Hinein, Saly und Canennepfeffer, 1nd legt das Fieijd)
Diniein, 3—4 Bwiebeln, 6—7 Rartoffeln, dre mau vorfer ctwad getodyt hat,
tedt feft au nub (ARt dampfen, bis bie Kavtoffe(u gar find. Dann nimmt
man Fleti) unbd die andern Buthatenn heraua, hebt alled Fett von ver

i@mlxce ab, yoiirst mehr, wenn udthig, giefit iiber das Regout uud
erpict,

Gevadenen Shinfen, Man Yot cinen Sdyinten von 16 Piund
3 Stunben lang, entfernt bie Sdyywavte und veibr et halbes Pfuud braiuen
Buder ein, bededt mit Brodivumen und bodt.

Gebratene Sdyveinciteald,  DMan vidtet fie 3, witrgt wud vollt
fie i gejdymolsener Butter und Brovivumen, und badt fie auf dem KRoft
itber miRigem Fener bigd fie gar find.  Dann madt man eine Sance ausd
5 GRIBffel Effig und eute hatbe Theetafje voll Bouilfon, (EGE fochen
uud verbidt mit etivas Mell, ferht, pfeffert und jepst einige fenzerfadte
Gurfen hingu.

Shweinebratenn. Jum Braten wihlt man Sdinfenr, Lenden,
Fillet ober Sdjulter. Pan madt Fiillfel wie filv Truthabhu, oder cin
folches, bas mit Jwiebel und Salbet gewiinzt tft.  Wird dic Haut davan
gelaffeir, bam follte fie in ¥eine Vievede gefdnutter werden ; wenn dt,
Dbefprengt mamn das Fleifd) mit gepulvevtent Salber.  Dian begicft sftere
mit ber Sauce, wud bratet 20 Minuten fiir je ein Piund Fleijq.

SHinfen und Gier. Mau dueidet ben Sdinfen in biinne
Sdnitte, und bratet auf dbem Roft und ftreidyt dariber ehwad Vutter,
Dattnt tod)t man einige Erer in Saljwaffer wad)droeid) 1und legt fie auf die
Sdyintei.

Gefodten Sdinfen, Dan weidt 24 Stunden lang cin, fedt
in einenr Topj mit taltem Waffer, nud todyt leiht 5—6 Stuuven lang ;
pamn nimmt man den Topf vont Feuer und At ben Sdinfon im Wafjer
Yalt werdewr.  Dann nimmt mau bie Sdywarte ab, beftrent it Vrod oder
Griaderfrumen, und badt tm Ofent brawn, Dlan {dueidet tiv fehr vitue
&dynitte fitr den Lifd).

S dinfentidpe. Man mijdt eine halbe Tafie Brodinumen mit
pvet gt gefdlagenen Eiern.  Danu vermifdt man damit fein jerbadten,
talten, gefodjten Sdyinfen, madyt KGHden und badt fie.

Shinken Toajt. Dan fodt | Bfund mageren Sdinten, jerhadt
fein, ne?m‘tid)t mit 3 gut 5erid)[ngeucn*@tbottem, eme Unse Butter, 2 €
15 el voll Rahnr uud etiwasd Cayennepfeffer, man vithrt fibev Fouer, bid eg
i wird und fevvirt auf Heifem Toaft. .



24 Sileifch.

Berhadte Sdveinefiife. Dian fengt und fdhabt die Fiife, wafdt
fie und Yegt fie tn Salzwafer, nud (@t iiber Ntadt oder dody einige Stunden
lang dbaxur, daun fdhabt man fie wouald 018 fie fauber find, dann fodt
man fte bi8 dad Fieif §) vou dben Snodjen fallt, eriieres wird danu zerhadt,
gefalzen und gepfeffert und in einen Topf berpadt; bet Hihlem Wetter hilt
e8 fid) eine Bert lang.  PVean faun e8 i Sdjeiben {chneiden und faft efjen,
obev i eirter Pfanue brann braten.

ShwetndPopf. Dan pust denr Lopf fauber und Todit ihn big er
gar ift. ~ Dann gerhadt man ifn fein, jetst Salz, Pieffer, Salbei und Ge-
wiirgnelfen ju, jolange cr heif ift.  Man bringt bag Fleijd) in einme tiefe
&dyitffel und bededt mit einenr Teller, dev Heiner it a%@ die Sdyiiffel, baf
er auf bem Fleifd) fiegt.  Wuf den Leller legt man ein jdywered Gewidit
uud [dft 24 Stuuden long ftefen. Died it Sdweinstopi-Sdywarten-
mageu.

SHweinefieifd und BVobhuen. Maun nunmt  jwet  Pjuud
Sdyeinefleiich vou der Sette, mdyt gu feit uud nidt 3u mager anf zwet
Duarts ,Marvowfat? BVohuen; die Vobueu legt man iiber Nadyt, ehe
man fie fodgt, tr mildyivarmesd Waffer. Nach vemr Friihftiid brithe und
f{thabe man bdie Schwoarte und fiede fie cine Stunde lang, ehe man bdie
LBeohuen zufest; wenn die Bohnenanffoden, giet man dad Wafjer ab und
fest eine Gallone frijded Laffer Hing und fodyt big Alled gar ift, wobet
man dad Waffer erfefst, wenn ed nothvendig wird ; man mufl {ehr Adt

ebent, bafy fle nidyt anbrennen.  Wenn fie faft fo did find wie RKartoffel-

rei, bringt mau fie in einewr Fopf, {dhneidet dad Fleifd etn und fegt ed m
pie Mitte, und badt einte Stwstoe lang tm Ofen.  Wenn man will, fann
man audy anftatt Sdyweinefleifd) gepivteltesd Rindfleifd) nehmen.

Boftoner gepadetie Bohnenr. Man weidit ein Quart Bofhnen
itber Nadht ety Plorgeusd grefst man dad Wafferab und bededt die Vohuen
mit frijfjem LWaifer und fest einen CRBHFel Melaffe ju. Ju die Mitte
legt man ein Stitd gefalzenes Sdpweinefletjdy, bebedt ¢8 faft mit Bohuexn
und badt langjam 6 8 Stunden, und et frijdhed Waffer hingu, jo oft e3
nithig, bis jie faft gav {ind, worvauf fie 1ajt troden gebacdten tverden men
ober ntady Gejdmad. .

Gebratene Uepfel und Shiveine GCardonaden. Mau
fireure auf bie Carbonaden Saly, Pfeffer, ctwad pulverifivten Salbei und
Majoran, taudit fie in gefd)lagenesd €t und bann im Brodfrumen, und
bratet 20 Minuten lang ober bid fiec gar {ind, uub legt fie dann anf eine
heifie Platte, Dauw qiefit man dle Sauce in eive andere Pfanuwe, wm die
©auce 1 bereiterr, mitt der man fie fervivt, Danu fdmeidet man Wepfel
i Sdjetben ettva 2 Zoll did, jo daf vas Sehaufe in der Mitte ift, und bra-
tet fle ; wenn fie anf etner Seite braun und theiliveife getodyt find, wenbe
man fie mit einen @dydufeldjen forgfdltig auf die andere Seite uur, nud
1ifit fie fertig braten 3 man fegt fic entroeder um die Cavbonaben ober fer-
birt feparat.

Gebadene Rippenfitidden. Man jabridt die Froden und
badt auf bem Roft iiber einem tlaven Feuer, uud gibt Adht, daf dasjetbe
widit su heify ift, bamit fie nidht vevbrenuen,
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Lammbroten, Dau fillt cinew Lammidilegel mit fein geviebenem
Brod, Beffer, Salz, Butter und Satbet und ndlht die Lappen feft, wm fie
am Blafse qu baten; bann reibt man bas Fleifdy mit Saly, Pfeffer, Butter
und ehwas Fitllfel ein und bratet 2 Stunven lang. Man fervivt mit
Ping-Sauce.

Sammelileitd anf Wildpretart. Man entfernt vou einem
fettew Lenben die Nieven, und AFE i, weun dad Wetter o8 erfaubt, eiue
Wodye lang an der Luft hangen.  Fwei Tage ehe man 1hn gebraudt, veibt
man gemahlenen Pintent, Serwiivzuclen und Pfeffev gut gemifdyt zwei Mal
tiglhdy, tmmer einew ERidfiel voll i pad Fleifd) eur.  Hrevauf toafdht man
bad Fletfd) und bratet e3 al3 Sdlegel. U das Fett su erhaltewr wud da-
rin u laffen, mad)t man einen Teig aud Mehl uud Wafjer und legt did
itber bag Fletld). ‘Oaviiber legt man eine doppelte Lage grobes Papier,
gut mit Butter beftridhen. Uugefahr eine BVievtelftuude ehe das Fleifd)
gar ift, entfeyxut man Papier nud Teiq, frellt das Flejd) wieder in den
;Qefeilg, giefit die ©auce daviiber nud beftvent mit Mehl.  Dies fhmedt wie

tbpret.

Gefodte Hrammeldfenle, Dian legt fie mit etwas Salyin fo-
chenbed Wafler, focht 2} Stuuden, madt eine Sauce aug gefdypnolzeuer
PButter von Sigrivfe, vithre etven CHGffel voll Meb! hiuein, damn et Pint
Todjendes Waffer wud etnen CHIGfel voll Kapern,  MWan bringt died e die
Sauceidiiffel und gavuivt wmit getodhtenr Bluwmentoh! uud Peterfifien.

Sanumeldbrugt und gritie Erbjen.  Dlan jdyueidet cine wid)t
su fette Hamel8bruft tu teine, vievedige Stiide, bejtrent fie mit Meb!
nud buatet fie in Butter braww ; dann fiigh man Pieffer und Saly himgu,
bedectt it LWaffer und fept fiber ein lang)omnes Feuer, und ddmpft bid dbasd
Fleifd gauy zart ift. L wimmt man das Fleifd) hevaus, {dopft alled
?ttt ab, nud ehe man fervivt, fiigt man ein Quart griine Grbien, die vor-

er in per Sance gefod)t wucben, hinzu.

Brosddyen, Dan legt zlwet grofie, halb gar gefodjte Brisdyen in
eiite Pfanme nut 13 Gills Waffer, Sal3, fdwarzen und Capenne Pieffer,
unbd feist iiber ein Tangfames Feuer. Daun wid)t man einen grogen Eg-
16fjel gebrduntes PViehl mit etem Sttt Butter und mifd)t Dutter nud
Sauce gut purdjeinander. Went bied § Stuude lang geddmpft ift, jelrt
man die Pfanne auf etnen heifen Oferr, und e e8 jehdu braun ijt, thut
man alles in eine Sdyiiffel, giefit dte Sanuce in ¥ Piut gedimpite Toma-
toes, verdidt mit einen Deffertldfiel voll Iehl, figt Butter, Pieff v wud
@aly Bigu, feiht tn eine Pfaune uud lEft e fodew, und viihrt vis
die Sauce ferttg ift, woranf man fie {tber bad Brosdjen giefit uno heifs
fervivt.

Gebratenes Brodden, Man weidt ein Brodden i Sals
waffer ein, foc)t e8 Halb gar wud reibt ed danm it Butter und rofiet es
auf dem Roft.  Man tweudet oft wm und taudyt es in gefhmolzene Butter,
wm 41t berbiiten, dafy e8 havt und troden wird.

Gevadenes Brodden. Man wajdi e8 in Salzwafier, fodt
Balb gor, und fdueibet ed in aufterugrofe Stide, falst wnd vollt
e in gerdriicten Cviders und badt hellbrauw in Fett oder Butter,
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Gedampfte Brosdhen, Dan wafdt, entferut alle Hant, und
weidit ene Stunde laugin Salpvafjer et wud fodit jalb gar, daun ninunt
man e8 von Feuct, fdpteidet eg tn fleiue Stiide, dbdmpft e8 in etivad
Waffer 01§ 8 zart ifl, figt cin Stiid Vntter, einen Theeldffel voll Saly,
elnen Theeldffel voll Weehl hruju, und lagt ehunal anffodjen. Pean fervivt
febhr heift auf Soaft, ovey mit Tomato Sauce.

NReifelfund. Fein gerhacdte Sardinen, etwasd Sdjinten, zerhadte
eingemadyte Gucten mit Senf, Pieffer, Catfup, Saly nud Eifig vermifdyt;
ftvetd)t maw anf mit Butter beftridjenes Brod, Sieht wie Geleefuchen
aus uud wird quer in Sdynitte gefduitten.

Geflitgel.

NAitdwahl de3 Geflfigeld, Junges, fefted, gutgenihrtes, dody
nidht n fetres Gefligel ift das befte. Die Haut follte fein gefdrnt, flar
wnd weil jein, dte Wruft voll, brett unb fleryd)ig ; dre Beine glatt. Die
Bogel follext tm BVerhaltnif ju ihrer Grofe jdpwer fein.  Die Brnft von
Guten und @dufen muf ebenfalls feft, md thre Fiife biegfan und gelb
fetn,  Bum Kodjen wimmt wan nur Gefliigel mit weifen Beinen, 1weil
fie jubereitet viel befier ausfchen, wihrend jdvary einige gebraten befjer
viedjen und fdpneden.  Pean muf fehr Adyt geben, daf Gefliigel vor dem
Soden nidyt flectig wird. €8 jollte 8 bisd 10 Stuuden vor dem Kodjew
getddtet und auggenontmen werdent.  Tanberr werden beffer an demr Tage
1hrer Todbtwug gubereitet, da fie durd) dbas Hangen den Parfiim verlieren.
@ef[iigel muf gut gefodyt werden, da falb gar qefrdites Geflitgel abidentid)
fehmedt.

Ginfaded wilffel, Man reibt trodenes Brod, von dem man die
frufte entfevut Hat, fehr fein nud gieft fo viel gefdymolzene Butter da-
riiber, baft es it der Hand fid) Iriimelt, daym fligt man Saly und Bfeffer
bagn.

Kaovtoffelfitliyel. 3wet Drittel Brod uub ein Drittel geriebene
RKartoffeln, et grofes Stiid Butter, Pleffer, Balj, ein E und etwas ge-
maflenen Salbei, nnd mifdt gut durdetnander,

Apfelfityel, Ein halbes Pund gute, gebadens oder gebratene
epfel, von bemen man nur bag Fleijd) nimmt, 2 Unzen Brodivumen,
etwad pulverificten Salbei und fein jerhadte Bwiebeln ; mwman wiivyt mit
Caycunepfefier.  Fiir gebratene Gdufe, Eunten u, . 1.

Kajtanienfifiyel. Don briiht be Kajtanier und fHalt fie, und
entfornt auedy dre nuere Haut, und Yodit fic bid fie weid) find, danu zer-
ftampft man fie und vermifdt mit jitfen Rahm, Brodtrunten, Pleffer und
Salz.  Fiir Truthiihner.

Gebratene Truthithner. Cin junger Truthabn von 8—9
Piuud ijt der befte.  Man waid)t uund reimigt tgu forgfiltig, unbd trodnet
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tht gut ab, ba Feudjtigheit dag Filljel verderben witrde, Pan veibt dann
einen fleinen aib Brod, veibt cin cigrofes Stiid Butter Hinein, einen
Heinen Theeldfirl voll Saly wnd Bleffer nnd etwas Salbet, wenn man will,
Benu gut gevviebeu, fiillt man dbamit den Tuvkey nud nibt ju, damit dasg
Fiilljel nid)t herausoriugt. Man leqt fterg bad8 Gefriofe ves Gefliigels.
uuter dbasfelbe, damif e§ nidht ewtvoduet. Dann reibt nou vas Aeuere
mit @alyuud Pfeffer, legt in bdie Pfame, und gieRt eine Theetafje voll
Baffer davanf, begiefit hiufig mit ber Sance nud wenbdet oft nm, big es
itberall {dydn braww ift wnd bratet unqefihyr drei Stunden Yaug; dbann
immt man bdie inwuneresy Thele ans bev Pfanne, zevhadt fie fein mit etiwas
iibrig gelnffenem Fiillfel. Danu nimumt man den Trnthahu heraus uud
riihut in die Sauce etnen grofen Eploffel voll Meh(, big dasfelbe braun
ift, banu bringt mau die gevhadien Eingeweide in eine Sauceidiiffel wnd
feert ble Sauce bariiber.

_ Gefotter Truthahu, DMawweidht Hhn in Salpwafjer ein, da-
mit er weify wird.  Danuw madt wmon ein Fiiliel ansd Brovirimen und
halb fo viel Fett, etwad Peterfilienw uud eine Heine Ertvonenjdale, fein
sevhactt,  Pan briiht die Petefilien, wm fie guiiee 30 madyen, und fiilt
it all btefem die Bruft auf. Danu bintet maw ihn Tofe iw etsr Tuch und
fodit; et junger Tuenthahn muf givet Stunden fang Toden, ein alter
%J&'anbd)t naticlid) mebr Beit,  Man gaynicvs mit Peterjitien und Citroven=

jeiben.

Getfodter Truthahu, Man fillt ven Truthahu wie fiir Bra-
ten.  Etu fehr gutesd Fiilljel ftellt man and einem halbew Pint Auftern,
vermijeht mit Brodirumen, Butter, Pieffer, Saly, Thymian und efiwos
Tildy oder Waifer Her. Wiaw naht den Lvuthahin i etn ditnuwed Tudy,
peffen Sunenjeite ntan mit Pehl befivent, Tegt in talted Waffer, irtweldem
man einen Theeldffel Salz aufibft und Toht. Eingrofer Cruthah muf
brei Stunden lawg fieden.  Plan jdhanmt wikrend veffen gut ab. Hian
ferpivt mit Wujterufance, die man dadurd) herjtellt, daf mai auf eine Taffe
Brithe, tn weldjer ver Truthabn qefodht wird, diefelbe Lnautitit PMild
und 8 feinzerhadte uftern, zevhadte Peterfilien gufetst, und etnert Loffel
voll Reis ober mit Talter Milch Dbefeuchteteg Weizerumelhl und einen Loffel
poll Vutter hineinviihrt; man lift einmal auffoden unb giefit in die
Sdyiifjel. .

Truthahn mit Anftern. Fiiv cinen 10 pfiindigen Teuthahn
nintnt man gwei Pints Brodtrmmen, § Theetaffe voll B rtter, i Heine
Stitdden gejdynitten, dody nidt gefdymolzen ; eivte Theetaffe voll pulvert-
ten Thymian und Satuvet, Pfeffer und Salz, weh!l gemiidt. Dlaw reibt
bent Truthahn fen und aufen wit Saly und Pfeffer, dann fitllt man ibu,
auerft etuent Loffel voll Fiilljel, bann einige qut abgelvopfte Yuftern, vou
deien man eine halbe Kanne ju einem Trnthahn nimmt, . Mawn feibht die
Hufterubyithe und begieft damnit ben Truthehn, Dad Eingeweide fodyt
man tn der Pfanne, uud zerhadt e8 flein fiir dle Sance. Ein Truts
'guim von bdiejer Grofie muf vrei Stuuden lang in mdaRigem DOfen

vatelt

Truthahn Scallop, TMan nimmt das Fleifd) eines Truthabhus
vou ben Knodjerr, Jalyt und gerhadt es fein. Damn fegt man auf dem
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Foden eines mit Butter beftricdheuen Topfes cine Lage Brodfrumen, be-
feudytet mit ettoagd PVelh, darn etite Lage Tvnthabhnflerfd) mit Fiilifel 2md
pariiber tletne Stiidenr B tter, Pleffer und Saly; daun wieder chue
Lage Brovbrumen und jo fort bis vev Topf fuft gefiillt 1jt.  Dann jept man
etiva8 2Baffer 3u der vour Truthahn hevvithrenden Luiihe b gieft e8 ba-
vitber, ban nunmt mai 2 Grev, 2 ERloffel voll el etnren Eploffel voll
gefchmolyene Butter, etwasd Saly, Cradertriimen, big es vid genng if,
un e et einem PMeffer paviiber ju frreidier, legt Stiiddyen Butter baviiber
und bededt mit etster Ptatte uud backt § Stnuve.  Behu IMuuntteit bov dem
Serviven entfernt mau die Platte und [@ft braumn braten.

SHither Curey.  Man bratet tn dem Topfe, it weldjent nan bad
Curry madit, drei grofe Stiide eingeimad)ted Scpwenefletfd) und pret
seridnttterte Bwebeht, bid lefitere braun find 5 daw erjdymerdet man dagd
Hubu iu Hewre Stitde und fHiigt dprei in dlinune Sdyeiben gefdyurttene Kav=
toffelut dagu, fetst fie dem Schweinejleifdy 31, Lededt mit Wafjer wud fouye,
b1 vag Huln gar ift, nud die Kartoffeln bas IWaffer verdiden, nnd jalst.
St entent Topfe mitfdht man giwet Eilofiel boll Curry-Pulver mit Wajjer
uubd fcueidet 2 bid 3 Kartoffelir i ditwiten Scheiben Hineur, und vermijdyt
mit den Huhn, und fodit big die Karvtoffeli gar, aber utdt gerfalfen fuid.
Dian fervist mit Reid,  Obiges ijt fiiv eint egtra grofes Huhi oder jwet
Heine, Griine Grbjen und Pais jdmeden gut dagu.

Geddampiies SHSuhHn uud nitern, Lia wiivgt und fodt bag
SHuhi i einem Ouart Baffer, bis ed faft gar ift, dbann nimnt man esd
heraus, legt e8 tn eine warme ©diiffel und hilt ed warm. Jn die Briihe
Tegt uan dan ein Stiid Butter vou Cigrofie und madyt mit ectiwas Deehl
und Waffer etue dide Sauce, dre man pfeffert und jalst vud einntal anf
todyen Idt. Borher hat man ein Quavt Auftern gut gepulit, die man
jefst ohree bre Briihe hineinthut § tnan vithrs uny, und wenn fie gefodt find,
gteft man Ylles itber bad Huhn.

ssitpney=Paitete, Man Todt ein Huhn gar, wiivyt mit § Pfund
PButter, Saly und Pfeffer, uub belegt die Pajtetent Teller mit emem veidh-
lidyen Zeiq, leqt dad geddmpfte Hubn Hinett und bededt fofe mit einem
Dedel aud Teig, und {dynetdet vorher ein Lod) in die Wiitte dedfelbeu,
Dann Jat wan eine Famwe Huftern beveit 5 man erhitst die Fhitffigtet, ver-
pictt fic it etivad PMehl und Wafjer, fiigt Saly, Bfeffer wnd etn eigrofies
Stitd Butter hiugw.  Wenu ed junt Kodren fonmt, gieht man fe itber die
ufternt und etiva ywanzig Minuten, ehe die Vaftete fertig tft, Hebt mauden
Dedel anf uud giet Auftern und Buiihe itber dbas Huhu.

Gepratened HSuhn.  Man zerlegt junge, jarte Hiifuer; bdie
alten Hithner werdew in einer Piaune mit etroad Waffer {o lange geddmpft,
b fie zart find.  Danu figt men Saly und Bieffer hingu, taudyt in MpI
und bratet tr heifenn Fett wud Vutter, bid fre fhin braun fiud. Dann
Tegt man fie in eme heiffe Sdiiffel, glefit dte Flitifigteit, in welder tus
Dubu geddmpit wivde 1wt der bronnen Sauce i die Bratpfaune nnd
viihrt ehoas Mehl hineinr.  Wenu fie Iocht, rihrt man eine Taffe reidyen,
fiifen Nahin hluein und giet fiber bas Hubn.
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.. Geprefted Hubhn  (oder Kalbifeifd,) Maun Todt dvei
Hiihiter bis das Fleifd) vowr Kuodjen abfdllt ; die Kilodjen u. {. w. werben
pamt entfevict wid bag (Sletfcy nicht jehr feur zerhadt 3 dbanu fiigt wau ein
eigrofes Stitdt Vutter, Saly nud Ploffer hinge.  In ewrem Pint Fleifd-
brithe wird § Sdjadytel Gelatine anfgeldft, worauf wan die jerhadten
SHithuer huemnlegt und fod)t bis die Fletjdbriihe gleidymifig abjorbict ift.
Da preft maw witter etuem Sewid)t in etne Plae, bis e8 kalt ijt.

Sithners oder Falbsd-Gelee, Pan fodyt ein Huhn in o wenig
LWaffer als miglidy, b bas Flelid) vow den Kuoden fillt, zerhadt
e fetn, pieffert und falst. Danu Yegt man in eine Foun eine Lage
serbacted Flevid), dauw eine Loge harte, in Sdyeibenr getdhuittene Erer;
eie Rage Fleifd) md Gier abwed)felud bis bie Fovmt faft gefiillt ift. Dann
fodt man die in1 Tohf gebliebene Flitjfigleit auf vie Halfte etn, und jolange
fie nod) warm jt, fefst man 3 Mnge Gelatine piogu, wud wenn anfgeldit,
giefit man fie diber dag wleijd), fest pann an etuew tilen Blak uud ldft
itber Nacd)t talt werdes und gefteheu.

Sithner Topf Pagtete, DMan jerlegt ein grofesd Huhn, bededt
e8 mit Wafjer uubd Lapt es lewht Todjen, big es gav tft. Mau gibt Salz
and Bfeffer 1 und perdidt bie Sance mit 2 Eplsfjel mit etnem eigrofien
Gtitd WVuttey glatt gemifdytem Peehl; daun madt man etuen hiibiden,
letdytenr Brodteig und Jdpueidet mit einem Bisenitmefjer, etwa zolldide
©titde ab 3 diefe legt man in die fodhende Sance, and der man dad Huhu
vorfer eutferut, vas anfevre herfie Platte gelegt wicd, bedecttuud (afit 3—3
&tunben lang fodjen.  Umr u finden, ob fie gar fiud, fticht man iu eines
perfelben mit der Gabel, nmud wenu fie vein wieder heraustommt, find jie
fertig. Dot legt fie baun zu dewr Hubhn auf die Platte, gieft die Sance
pavitber und fervit,

SHubhn auf dem RNoft gebraten. Nur junge, zarte Hiihner
toumen o jubeveiter werden. LWenn fie geretnrgt und getvafdyen find,
(it maw ven Riidten hinab anf, veibt troden, falzt uud pfeffert uud legt
fie, die Juneufeite nad) unten i den Roft liber hellglitheude Kohle,
Ma bratet big fie fhou brann mud durdjans gut gefodyt find,1wobei man oft
wenbdet uud Adyt gibt, daf fie nicht perbrennen.  Prau badt mit bent Huhn
in bitnne Sdyuitte gejdymittenes, gefalzened Schweinefleifch, Werden fie
pom Noft genominen, dbaun arbeitet man genitgend Butter hiuetnr, gar-
nivt mit dem Sdpveinefleifd), Citvomenidietbern wub Peterfilien uud
fervirt.

ssuhner Croquetted, Gin gefodites, falted Subn twird fein jer-
badt, daun fod)t man etn Piut fiike Mild), und rithrt nod) todjend 2
grofe Gploffel voll IMehl Hinein, die man mit falter IMild) angemadit Hat;
wenn died gut gefod)t Gat, fetst man ein eigrofpes Stitd Butter, Ca-
nenme Peffer und Saly hinguw, und rithrt Ales gut in dad Hithuerfleiich
Binein 3 damn vollt wman jivijchen den Hinden, tandt in gefhlagenesd €i,
und panm in erftofiene Gracers und badt in Yeifemt Sdymaly (frifdes
Hammelsfett und Sdpvetnefdymaly it gut.)

Gebratenes Sihat,  Man {Glist es tm Ritden auf, fiigt Salz,
Tfeffer und veidlic) Butter hingu., Sicht etwas Waffer in die Panne
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nnd wihrend es bratet, begiefit man es oft, und It e8 iiberall {hon braun
werden, Wenn gar, wird eg hevausgenonunen, dbie Sauce mit ettoas Peehl
verdidt und 1 ciner Sauctere fervict.  Hiihner {dmeden gut, wenn fie in
derfelbent Weife wie Truthiihuer gefitllt unb gebraten werben.,

Die Defte Vvt Hiihner s Fodew, Man {dneidet dag Hufm
auf, legt e8 ur die Pfauue nud bededt e mit LWafjer, und IEft e8 wie ge-
wihnitdy vimpfen.  Wenn gav, verdidt man die Sauce mit Rahm nud
Meeh, fiigt BVutter, Pleffer wid Saly hingu. Jnpvifden hat man einen
pitbjdjen , Short” fudyen beveitet, gebacten und in viercdige Stiide zer-
fdputtent, ve g Dectel diinn gerollt werdew.  Dian legt de {ndjen auf
die Platte und grept Huhn und Sauce nod) Geify baviiber.

yiabter-Pudding., Maw zerlegt ein Huhn und dbampft bis es
ar ijt, daun nimmt man e8 Heraus, und (dft e8 auf einem fladen Teller
alt yerbent, michdem man eg qubor wit Butter, Bfeffer und Salz behanbelt
hat. Dann nadt man aud einewt Quart eildy, dret Taffen Wiehl, dret
Giisffet voll gefdymolzener Vutter, ¥ Theelbffel Soda, 1 Theelvffel voll
Gremot tavtart und Salz einen Teig,  Miau beftreidyt die Pubdbingjdyiiffel
wit Butter, legt auf den Voben bdevjelben eine Lage Huhn, dariiber eme
Taffe Teiq, uud jo ahwed)ielud bis bie Sciiffel gefiillt ift. Der Leig
utuf eine Krufte bilven.  Wean badt eine Stunde und fervirt die perdidte
Sauce exrtra.

SHiahner Scallop, Man zerbadt falted Hithnerfleifd nnd etwas
mageren Sdyinfen fehr fein mit Sely und Pieffer, vithrt durdeinanber und
fiigt genug fitfenr Rabm hingu, wim e8 gany feudit ju machen, bebedt mit
Kenmet, Tegt 3 auf Mujdelfchalen ober einen fladhen Teller, fegt ettwas
Butter darvauf und bratet vor dem Feuey oder vorn auf bem Heerde.

Getodte SHihner, BWie gefodten Truthalhn. Sie Bmten unady
TWunjd) gefitlt werden ober mdyt.

GCrequetted. Ralte Stiide gefochtes Fleifd) oder Hubhn, oder 1was
man jonft nehuren will, zerhadtman nad) Entfernung alles Fetted, Kuodjent
1. §. ., fiigt halb fo biel feine Brodtrunten, ein €, Pfeffer und Saly
gin;u, vollt 31t KiGfRen und bratet mit Butter tn einer Pfamwe und fervirt

eifs.

Suhnee Fricaffee. Man fitllt el Hithier wie zimm Kodjen,
Tegt fie tu cinert Topf und bededt fie nid)t gang mit LWaffer, und ftellt fie
awet Stunden por deirr Effen anf; banu zerhadt man eine Stwiebel, Peter-
filtenn, etwas INusfatbliite, und zerveibt ein Stiid BVutter, doppelt fo
groff wie ein Gt wit Peehl wud viihrt Alles hinein. CEhe man fervirt,
;d)r{igt man 6 Eibotler nub vithyt forgfiltig hinmeinr uud Iodyt fiinf Minuten
ang,

Sihner Croquefted. Man {dmilt etn Stitd Butter in efner
Tfanne, gibt gerhadren Beterjitien, Champignons, 3wei Wifel woll
Deehl, Saly und Bfeffer hingu, bratet und giefit Bouillow und etivas Rahm
hingu. Diefe Sauce jollte fo did roie Rabhm fein, dawn geridymeivet man
Gefliigel, vag man Tags juvor gefodt hat, in Wiirfel, Yegt fie in eine



®eflitgel. 81

Pfanne und LERE talt werben.  Man vollt tn KGFen und taudit fie in Brod-
Trumen 3 banu taud)t man fie in Eier, die man erfihlagen Hat, und nod
mal8 in Brodfruuen und wirft fie in fodjendes Sdymaly und bratet, bis fie
braun find.  Man gavnict mit Peterfilien. BVon Kalbfleijd) mad)t man
Groquettes auf diefelbe Weife,

Berhadted Geffiigel. Toun FIaltem gebratenen ober geloditen
Geflitge! entfernt mau alle Kuodyen, foivie die Haut, und Hilt die Luft ab,
big ¢4 gebraudht wird. Die Kuodjen und Haut verben mit § Piut
Laffer getodit, bis diefes jur Hiiffte eingefodht ift 3 dann feibt man und
Tafit talt werben. Hierauf nimmt man alle Fett ab, briugt es mit 3
ZToffe Rahm, 8 Unzen Butter, qui vermifd)t mit einem EFGfFel voll Meht
tu eine Plamie, nud viihre 1w, bis es Yodt. Dann legt man das Gefliigel
Binein, vag man mit 8 harten Giern, und genii%cnb Salz und Preffer fern ger=
hadthat. Dresfdyiittelt man itber bem Fener, big e8 ebew anfingr ju toden.
Man vertheilt e§ auf heifent Toaft und fervirt.

. Gutenbraten. Man bereitet su wie bei Truthahu, uud fiigt dann
Fiiltfel, 2 odev 8 fein gerhactte Swiebeln hingu und fervivt mit Aepfelbret
oder Preifelbeeren.

Ginfebraten, 2 Unzen Bwicbel, nud Halb fo vicl griiven fein
sethadten Salbei, eine Kaffeetajie voll Brodffumen, etwas Breffer und Sarz
unbd 2 Cibotter. Paun fiillt die Gang nidht gang, jondernt 1aft Ranm m
‘«’Q{Hf;d%uel_leu. WMoan (afst 15 bis 2Stundew bratew, und jervivt mit Sauce uud

epfelbrei,

MWildpret.

Wildpretftead auf dem RNeft gedraten, Man bratet vajd)
iiber Dellem fFeuer. Wenn gav, grest won 2 E5ioffel Johawmabecren
Gelee, mit etiiem Stitd Butter zevpdhmelzen dariiber. Diaw wiivgt mit
Pfeffer und Salz wnd ifit heil auf heigen Tellevn,

Y@ idopret 31 fodhen. Tan bratet wie cin Beefjteal. Dann
madyt man eine Sance vou Butter, Pieffer, Saly und fehv weg Wafjer
Hei3, ofue fie ju tochen. PMan wmadpt iibevall Ernjdpuitte in das Steal,
Tegt e8 11 ble Sance uud dbedt feit 3u, und halt heif gentug das Fleifd su
dimpfen, nud fuhidt in bededter Sdyiijfel auj dbem Tifd).

-« Tanben:=Gompot. Mau bindet 6 Tauben die Flitgel feft wie jum
RKodjen ; reibt einen fleinent faib Brod, fhabt ctit Pfund fette Schulter,
serhactt Thymiaw, Peterfilien, eine Rmwiel el, Eitvome — gejdhdlt — wud
fligt @aly nud Bieffer hinyw, und mifht mit jwet Ciernr uud jtect diefes
Fiilljel in den fropf der Tauben, beftrerdit thre Briifte mit Fett und bratet
braun, man fegt fie mit Bouitlow m eine Pfawne und dimyft fie 3 Stunber
lang, verdidt mit einew i Mehl gerollter Stitd Butter. Dian fervict
mit $tofden ous Fiillfel und feiht dic Sauce {tber die Tauben,
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MWilded Gefliigel 31 Orvaten. Dag Parfiim wird am befien
ohue Riilijel evhalten. W ftreut Pheffer, Safy nud etwas Vutter hinein.
Wildes Gefliigel evfordert viel weniger Rubereitung ald zafmes. E8 jollte
in hiibfdjer Farbe unt reidyer, brauner @auce fervirt werven.  1lm ben
Fifchgernd) qu entfernen, den wilveg Gefliigel sumeilen befint, legt man
etite iwichel mit Salpwaffer in bie Bratpfanne, und begiest jie damit fiiv
bie e%‘ten 10 Minuten, bann entfernt wiai die Pfanne und begielt beftdnudig
mit Vutter.

Revhiihner, Phafaren und Wadieln ju braten. Man
rupft, fengt und britht fie, nnd binvet die Fligel foft, jalyr und piefjert uud
bratet J ©tnupe lang tim herfemt Ofen, und begteft mut Butter. LWenn
gav, werden fie in bramr gebratene BVrodfyumest, die in Heine Haufdjen
avrangitt finy, gelegt.  Die Sauce follte feparat jervivt werden.

Wadteln oder Woodcodd anf dent Noft 31 braten.
Rah der Suridptureg (it wman den Ritden anf, bejprentelt mit Saly und
Peffer uubd fegt fie auf ben Hoft, die Junenfeite nad) abwivts, und dratet
fte suerft fangfam,  $Man fervivt mit Rahmiauce.

TRiIDe Gate- odey Teal=Bratesw, Nad) der Zuridhtung weidt
man fie fiber Htadit i1 Salyaffer e, um ven Fifd)gejdyuiad ju entfernen.
W nidyiten Diorgen legt man fie in frijded Waffer, das man vor dbem
Stoften biterd wedgfelt.  Man ftopft mit Fiilfel oder nidyr, uud fervivt mit
Sobhammisheer Gelee.

Tauben-Paftere. DMan pubst und waid)t fre, jlist den Riiden
anf, uud verfihrt damw wie bet Hiiher Paftete.

Touven Brateu, Weun gepubt und jum Bratew fertig, fiillt
man die Tanben mit Fiillicl vour Brodbvumen, ein CRIGffel poll Vntter, et-
wad Saly und Diustatuuf uud 3 Hnjtern auf jede Taube (cinige nehnien
serhacdte Aepfel) Die Tauberw widifien mit geidpnolensy Vutter begofjen
yoerden nnd erfordernn F Stunve jorgrdltigen Kodjend,  Jm Hevbft find fie
ant befter und follen auggerwad)ien jein.

C Doubew ju prafen. Sie folliten nod frifd) qepubt werden. Weun
jung, fird fie tu 12 Stunden gum Braten fertig.  Déan puist fie febr forg-
fdltig, vetbt fle trodew und ftedt inm fede Taube cin Heines in Cayenmue
Pfefrer getaudhtes Stitd Butter. Wan ftect die Fliigel tber den Riiden
und Lratet vajd) 1w einem Heiffen Ofen, und iibergieht {ie beftindig mit
Butter. Wan fervirt wit brauner Sance und jungen Brunnenfreffen.

Gebadene SHafer, Wenn die Hafen forgfiltig gereinigt und ge-
wafdien find, leqt man {ie tn tochenved Whffer nud Ldnt fie ungefiihr 10
Dinuten Laung fodgen, 1aft abtvopfen und wenn falt, jerlegt wman fie 1und
taudyt fie in gefdylagenes Gt und bann in feire Lrodfruuten, falit nnd pfef-
fert,  LWenn Ales fertig ift, badt man fie in Butter fiber ndfigem Feuer
15 Wiimuten Yawg, verdidt die Sauce mit eimer Unse Butter und etnem
fleinen Theeldffel voll Mehl, (Eft eine Munnte aufiodhen, und ritfrt et
GERI{fel Ralim hiuein, Man fegt die Hafen anf die Platte, gicft die Sance
darunter uud fervict rajd.
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Gediampite Hafen.  Man 3icht dic Hafen ab uud yutit fe, ger-
fdyueivet fie in Stitde, legt in eine Pfanne  Prund Butter unb bie Stiicke
Hajen hinein und wendet fie, bis fie (o braun find.  Dann nimmt man
bag Fleifd) fevaus, giept 1 Piut fodjendes Waffer in die Butter, 1 EHloffel
poll mit faltem Wajfer angeviihries Mehl, eur EHlofel voll Salz, uud
wenn man will, eie gerfcyuittene Swicbel, Lt antfodyen, fiigt dbas Fleijdy
hinmgw und bdmpft langjam bis e3 gav ift,  WMan jevvivt heif.

Salate,

. 3uthat 3 Mayonnaife Salat. IJu einen vohen Eidotter
giefit man in ettem ditnven Strahl o viel Olivens! afd moglidy, und
wiiryt mit Cayenne Preffer, Saly und Senf.

Ginfade Juthaten i Salat, Tan mifdt 3 ERloffel polf
Olivensl und 1 ERIbffel gefdhabte Swicbeln, mit einem Salzlotrel voll
Galzuud einem Salzlbfiel voll Preffer vermijdit, uud figt 1 Eiloffel voll
Cifig hingu. Lenn gut gemifd)t, gieft man diber ben Salat.

_ Buthaten sn Hithnerfalat. Dan fodt swei Cier Bart, legt fie
i Laffer bis fie gang falt find, legt die Dotter in eine Heine Schiiffel uud
serjtompft fie fehr fein und gibt dagn 2 qrofe Cidotter, einen Theeliffel
voll &al;, einen grofien CRlbffel trodenen Senf, fehr wenig Capere
Pfeffer und riihrt died gut nad) einer Ricdhhuug Hin, wenn gut gemifdt,
fest man felr wenig Salatdl Himpw und vihre bejtindig.  Wenu dies ver-
mifdt ift, fest man wody mefhr 3u, aber inumer wur felr wenig auf etnmal,
big mau etwa 3 Flofde gebrandit Hat; daun fiigt man einen grofien
Loffel boll Effig oder Ertronenfaft hingw 3 davu mebhr Tel alg vorher tm
Ganzen ettva Z Flafde, danw nod) einen SRSl voll Effig. Weun gut
gemifdit, muf e8 fehu letcht fein nnd eine {hone Farbe aben. Man frellt
2—3 SGtunden lang auf E8, Plan mijdit uid)t eher al8 20 Winuten bevor
per Salat gebraudyt wird, und beveitet thn fiiv den Tifdh) vor, inbem man
sum Fleifd) eftoa vie Halfte dev Juthaten gibt 5 man riihrt gut wm uud
giefit ltber bas Fleifd) etu LWeinglas voll Eifig, riihrt aud) dbted qutum ; es
wird das Hithuerfleild) febe weiy waden. Das Huhn legt man dann tu
die Peitte eined flacdyent Telers, der grofs gemug ift, um Lattidy ober Celevie
ringsuh au fegen.  Den Luttidh madht man jo troden ald mbglid), legtihn
gm Q)as Fletjd) Herum, und legt ben Reft der Buthaten anf den
attid).

SHithnerialat. Auf 2 grofe, gefodhte Hiihner (Falt) ninumt man

2 qrofie Celeviefopfe ober 4 tletne. Nac) Eutfernung der Haut und alles

ghettes und der Kuochenr, {hneidet man bag Fleifd) in fehu Heine Stiide.

Man fetst am Beftenw die Suthaten erft ju demn Salat, twemn devfelbe ge-

geffen wird. Su einen Porcellanteffel bringt man dte Dithueriace, &

Pint Eifig, 3 Pint Salatdl oder gefdynolzente Butter, 1 qrofen EHIbfel

“poll Coliman’s Senf, etnew Heiven Theclbfiel voll Sayeumepfefier, T Thee-
16ffel voll Salz, und viihrt 8 gejdylagene Cidotter Hineiwr, ehe matt ed iveg-
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wimmt 5 bany vevfest man eine Theetaffe voll Nabhm in bas Fiillfel, wenn
vagfelbe Folt ift.  Dian vevmijdht mit einer filbernen Gabel und garnirt
mit Eefevie,

Sobfter Salat. Auf einen dreipfiindigen Lobfter nimmt man den
Dotter cintes vohen Gies, nud jdhldgt fehr letdht, dbamn nimmt man drei
talte, hartgejottene Gibotter uud fiigt ju dem toben Dottev Bingu, imumer
wnter Sddagen, daun fest wan alfmablig, immer nur wenige Tropfen
auf eiwmal, eine Halbe Flajde vom beften Dflivens!, inmmer unter Um-
vithren, 1} Eploffel voll beftenr englifchen Seuf, geniigend Saly und
PBfeffer hingu 3 man {dildgt bie Mifdyung unter Sufat vou einem ERIBffel
voll ftarfemn Effig.  Piau fdueibet den Lebiter in Hetne Stiide uubd ver-
wifeht mit Pleffer und Salz, man gieft die Juthaten daviiber fury bevor
wian ferpict, garnirt mit dbem Weifen eined gefodyten Eies, mit Eelevie
und tletwen Sdpeevent.

Robfter Satat, DMan ninumt bas Fleifd aus der Sdjale, zerhadt
pasfelbe und beveitet e8 guivie bei Hiihuer Salat, garnivt mit den Sdjeeren
und Peterfilten.

Lattidh) Salat. 2 Kipfe Salat, 2 hartgefottene Eier, 2 Theelvffel
voll Vuiter, & Theeloffel voll Salz, 1 Theeldofjel boll tweiffen Suder, 4
Eheeldffel voll angemadyten Senf, 1 Theeldffel volt Bieffer, 4 CRlbffe!
voll Ejfig ; man gerveibi die Cidotter uud fiigt Ruder, Butter, Pieffer,
Salz und Senf hingu, laft 5 PMimrten ftehert und jdidgt den Effig hnein.
Piaw zerfdyeidet den Lattid) mit Dieffer und Gabel, legt ihn in eine
(_ed;ﬁgel und felst die Zuthaten fimgu, uud madyt mit der Gabel durd):-
einanber,

_ Lattidh Salat. Don wadt mit einfaden Buthaten an und gars
nirt mit havtgefottenen Eiern. Lattidy, falte gefodjte Kartoffeln und falte
gefocite Potherithen; Kavtoffeln in derPMitte, dte Rotheriiben und Lattrd wn
viefe herum.  Cinfadye Buthaten,

RKavtoifel Salat, Mou fod)t Kavtoffeln in der Scale, und fdydilt
fie nody warnt, und fdyueidet fie i gleidymdftg ditnne Sdheiben uud weun
faft, mijcht feines Olivensl dbagn, uud nadvem fie eine furse Beit gejogen
haben, fetst man Peffer und zerhadte Jotebelrr iz und Tdpuittelt fie gut
pawit durd) 3 ein Loffel wiirde dbie Kavtoffelnt gerjdynerder nud dew Anfehen
fchadenr,  Dann jest man guten €ifig hrmpu.

Sartoffel Salat, Kleine Bwickeln in Sdeiben gerfdmitten wud
falte gefodyte Sartoffeln, itber weldye mau einfadie Buthaten {diittet,

Kartoffel Salat, Man fdueidet ein Duend falte gefodhte Kar:
toffeln tn Sdyeibent, etiva L Boll did, und mifd)t mit etivasd taltenr gefodyient
Fidy (Halibutten, Stodfijd) oder Salmen) ; dariiber {dhiittet man Ru-
thaten, bie man folgendermafien beveitet: 6 ERIGTfel voll qefdhinolzeneButier
ober Galatd!, 6 ERIBfel voll Rahm oder Mildy, 1 ERIBffel voll Saly und
balb fo biel Pfeffer, nnd 1 Theeldfel voll gemahlenen Senf. Damif wird
eine Taffe voll Efftg vermifdht. Dean fodht gut und fefst 3 vohe, su Sduee
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gefdhlagene Eier hingu, man wimmt vom Fener weq wnb viihrt 5 Winuten
lang wnt. LWern Falt, weudet man den Salat . Peau garnivt mit in
Gdjeiben gefdyuittenen, eingemadyten Gurten, falten Notheviiben, havt ge-
fodyten ievr und frifden Peterfilien.

_ @elerie Salat, Cin Kranttopf, drei Celervietspfe, fein zevfadt.
(gmc LTheetaffe voll Eifig, e eigrofes Stiid Butter, 2 Cidotter, 1 Thee-
15fel boll @euf, ebenjoviel Saly, cine Prije Sayemue Pheffer, 2 Theelbffe!
voll Buder,  Rau permifdht gut, wud ftel(t dics anf den Tfenw bid e dict
with, wwobei mau die gange Beit wmrithrt ; wenn falt, fest man 2 ERIBFFe!
voll Talten Stabin hhgu, und gieft iiber den Salat, wew nidpt fendit ge-
uug, fegt mat wod) falten €jfig hingu.

Hithner Salaf. Dan zevhadt Ueberblebfel vou Hiihuern oder
Fruthiihnern und mifeht mut gleihen Theite Selevie, und jelst nur enig
Galy nud €iftg hingu 3 einige jrehen zwav Futhaten wie fiv Krantfalat
vor, aber dieg nimmt gu piel vom Celervie Gefdpad weg. G fanu qud
mit Lattid) anftatt Celerie subereitet werden,

Srant Salat. Dan jdueidet dag Kraut fehr frur, und legt ed in
Lagen in eine Sdyiiffel nut Salz und Piefjer dajwifden.  Dann ninunt
mait 2 ER6ffel voll Butter, 2 Epiofel voll Buder, ebenfoviel Deehl nud
Senf, eine Taffe voll €ffig und ein G, rithrt Alles durdjeinander nud it
auf dem Ofen aufiodjen. P grefit ed8 heif iiber bad fvant und mifdt
gut daurit, wnd vect zu.

RKalter Kvautfalat, 2 Taffe Eifig, 1 i, 2 Gilbffel voll Buder,
1 Theelsffel voll Sal3, 3 Theeldffel voll gentifditen Seuf uud ein eigrofes
Gtitd Butter, viibrt mau qui hivdjeinander big ¢8 fodt, und gieft s, wenn
falt, iiber bas gefdjuittene Krant.

Fomato Salat. Pan {halt und jdneidet tn Schheiben 12 mittel=
qrofie Touatoes, 4 havte Eidotter wud cin gut geyd)lagenes, vobesd i, 1
Sheelsffel voll Buder, gentigend Sal, ¥ Sal3(Bifel voll Cayeme Pfeffer,
et GRIBFfel ol Butter, uud eure Thectaffe voll Cifig. Over wan
fdmeidet bie Tomatoes i Sdeiben und fervivt it Payoutaife

Suthat,

Kalp3brddden Salat, Man todt die Brosdenr 20 Dilnuten
Tang uud fegt fie b in falte Mild, fpaltet fie, nud bratet tw Vutter
braun, gerbridht tn feine Stiicte niit Lattich nud vermifdht mit den Iu-
thatert,  Diefe flellt man folgenderinafen hev ¢ 2 Gidotter, 2 CRidfel voll
Giiig, ebenfoviel gemifdhten Senf, ein tlein wentg Buder, nub etne Flafhe
Olivendl i1 {chr biinnem Strabl nuier Deftdudigemn Wurwithren damit vev-
mifdt.  Aud) bie Buthaten fiiv Salmenfalat find gut hicrfily,

Salmen Salat, Fiv etne Pfunbtamme californijde Salmer,
mit attid) garnirt, Deveitet mam folgende Suthaten: eine eine Tajje
Gifia, eiwt halh eigrofies Stild Buttter, ein Theelvffel voll Colmary’s &euf,
1 Theelvffel voll Gaperwe Piefier, chenjoviel Saly, 1 Thectdffel voll
Ruder, 2 Gier ; toenn falt, fefst man § Theetaffe voll Rajuwr Hiugwe wud
gicft iiber die Salmen.
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Saucen.

Biattter Sance. Dian gerreibt 2 Theeldffel voll Mehl mit 2 Pfuud
Butter., Wenu gut vermifdyt, bringt mai 8 tu einte Pfaune mit § Put
Waffer ober Boutllon, dedt zu und jelst die Biamue in ewte qrifere mit to-
chenoent Wajfer, und fdyittelt beftindig big es vollftdndig gefdpnolzen ft
1wnd gu tochen beginnt, und wiivgt ut ©aly und Pfeffer.

Kapern Sawce.  Mau bereitet etire Butter Sauce und felst 2 oder
3 ER1offel voll fraidfijdye Kaperw hingu, entfernt bowr Femer uud fiigt et-
wad Citronenfeft Hrugu,

Sauce vou gefodien Giern, Man fefst au § Bint Butterjance 2
L18 3 havtgefodyte, feinzerhadte Grer,

Ourfenn Sarce. Man fesst einem Galben Pint Butterfauce drei
SR0ffel volt fent gerhacte eingemadyte Surfen hingu.

ZTomato Sartce. Pau dampft eine Kanne Tomatoed und eine
Hetwe Bwiebef 20 Pumten Yang, und feiht unb legt dann 13 Ungen Butter
ir eirte Pfamne, wud wenn ftefodyt, vithrt wman 1% tge Mebl hiwetn. Wenu
gut gefodit, fest wan die Loinatoes Hhinzu.

Tomato Sauce. Man fodt eine Kanne Tomatoes 1und feiht, und
aerveibt dicfelbert nut einent gehduftest Theeldfiel voll Pebl, einem SRIGfe!
voll Butter, fehv wenig Capgennepfeifer, uub vihut die Tomatoed Jinetn,
und [dfpt Aldes zunr Stedew fonunen.

Chempignon Sauce, Tian pubt die Champignons, indem man
bie Gtengel abfd)ueidet, und wirft fie tn tochenves Whaffer nud witvyt mit
Sal, Pieffer wnd Butter, uun tocht bis fie gar find, uud verdidt vie Sauce
%utt_icémaﬁ Butter und Peell, fest etwas Eitronenjaft hingu und gieft iiber

leijd).

Peterfilienfarce. Man waidt einen BVitfdjel Peterfitien in Ial
tem Waffer, bawu fodit man thu 6 oder 7 IWinuten in Salywafjer, lift das
Lafjer ablanfen, fdjueidet die Blatter vou dewr Stengeln und zerhadt fie
fetur, nud viihrt fie i gefdymolzene Butter, & Pint Butter auf 2 fleine
GCRlBfjel voll Blitter Wiaw fervivt mit gefodytem Gefliigel uud Fijdy.

Gefdymolzene Bartter. Tan fdueidet 2 grofe Loffel voll Butter
iu tleine Stitde, legt fic i eine Paune mit einem grofen L6ffel voll
frifdper Seifd),  Weun qut gemijdt, fiigt man 6 Loffel voll Waffer hirsu.
Weau {dyitttelt fiber dem Fewer bid fie s fieden beginut, nud jwar tmuer
i pevfelben Giditung ; danu ftellt man fie vuhig hin und (Eft fte anffieden.
Sie follte fo did twie Rabhne feirr und nidyt bider.

_ Upfet Combot. Man {dilt, enthiilft und {dneivet die Wepfel
Hein und ddmpft mit mur fo vie! Waffer, um Anbrennen ju verhiiten.
Wenn fertig, tretbt nan fie burd) cinen Seiber, ver{iift fie, und etst etwas
Butter, Musiatnuf oder Eitvone hingu,
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Preifelbecten Compot, 1 Quart Breifielbeeven, 1 Quart
Waffet und 1 Pfund weifer Juder, Aus dem Ruder utd Waffer madht
man einen ©yrup,  Man watdt die Beeven, Ueft bie {Gledten ans, oitft
fie in ben fochenven Syrup und I4ft fie 15—20 Minuten fochen. Durd)-
gefeiht find fie febr gut,

Eier Sance, Drei Unzen Butter werben mit 1 Unge Mehl éers
fhlagens davauf rithrt man 1 Pint fodendes Waffer hinein und gibt Salj
und Pfeffer himu. DMan fodt 15 Peimuten lang, gieft in eine Sauces
jchitffel, tn welde man Harte Gier, jerfnitten oder zerhackt, gelegt hat.

. Teifze Sance., Man jomilt eive Taffe Butter, und wikrend
biefe in ber Pfanne {hmifyt, fittelt man 3 GRISHel voll Pehl Gingu, bis
e8 qut geniifdyt ift; bann filgt man unter beflinubdigem Umrithren 1 Duart
Mild hgu, bid s fodht, - ' ' ~

2nftern Sance, Nan gertjdmeibet et PBint Auftern wnd fodt fie
& Minuten in threr eigenen %ﬁifg)% eit; eine Taffe Mild, etn ERIoffel voll
Butter, mit einem ERIGHel voll Peehl zervieben ; man falzt uud pleffert,
it fochen und fervivt mit Truthafu.

Minge Sortee. Man wojdt die PMinge fehr rein, piliict die Bliitter
bou bent Stengeln und zerhadt fie fein, gieft fobiel Ejfig davauf, um bdie
Minge feudyt 3u madhen und veriitft mit Juder.

Gelevie Sartee. Man wifdt 2 Selerietdpfe, fdmneidet {ie in zoll-
lange Gtiide und ddmpft fie in einem Ounart Waffer, in weldjem man
etren ERI5{fel voll Salz I6ft, bis fie weid) find. Danu reibt man einen
grofien £5ffel boll Burtter und einen Loffel voll Mebl sufammen, rithrt dies
i ein Pint Rabhm, fiigt die Celerie hingu und Yaft einmal auffoden, Man
fervivt heify mit gefochtem Gefliigel.

Tomato Sauce. Man dampft 6 Tomatos mit etwas gerhadter

Peterfilie, felst Saly und Pleffer hinge, feiht, und wenn es ju foden be-

int, fiigt man einen offel voll Peeh! hingu und riifhrt einen EfLBffel
tter himeinr, Wenu e fodt, nimmt man fie vom Feuer,

Gemitje.

- Gemiife mitffen fo frifd) al8 mbglid) fein, griindlid) geroajden unb bis
sum @ebraud) in faltes Wajler gelegt werden.

Gemiife mitffeir int fochendem Saljwaffer gefodit werden, Fan loffe
fte niemal {tehen, wenn man fie bom Fener nimmt. IMan follte fie fofort
%t; fe&)neg @eé)bev {iber fodjended Waffer bringen, wennt man fie nidht jum
-Zifdye braundt.

. Sunge Grbien, Bohnen uny Spargeln find in 25—30 WMinuten gar.
Sie follten in rveid)lich @a{am@‘fer gefodyt yoerbeir,

T Blumentohl muf in ein Sudy eingefdlagen werden, wesm er gefodst
foirh; und mit %ﬁd}mnrgener Butter f;ernirt werden, RKartoffelwaffer gilt
fitr ungefunb, efgalb follen Kartoffeln nidjt in Subpe, fondern in einem
anbern Gefdfi gefodyt und der Suppe dann ugefesst werden,
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Lima Bohuen, Man jdilt und wafdt fie und legt fie in
fodjenbes Salpvaffer; wenn gar, gieft man dad Waifer ab, jalzt und be-
rettet enttueder wiit Rahm over gefdymolzener Butter zu, und lafe ein paar
Peinufen lang fteden,

Kohl a la Blhsmentohl, Man {dhreidet den Kob! fein, wie fiir
Krautialat, und bringt ihu in eine Pfanne, bededt mit Waffer und vedt
gut au, und wenn gor, giefit man dvad Waffer ab. Dann legt man ein
fleines ©tild Butter mit etwad Sali hinein, § Taffe Rahm und 1 Taffe
Mild), und lift anf dbem Ofen ein paar Pnuten fieden, ehe man fervirt.

Rahm Kohl, Man {dligt 12 Cidotter mit § Taffe Buder und
1 Taffe Cijig, ein eigrofies Stid Butter, Saly und ein wenig Cayenne-
pfeffer.  Ptaw bringt died in cine Bfanne und rithrt um, big esd fodt;
bpout riifrt man etne Tajfe Rahm Hinein, [Gft odhen und giefit ed Hheif
iiber ben Koyl

Gedampiter Celerie. Dan pubt die Celerieldpfe und nimmt bdie
groben guitmen Guferen Vlidtter wegq, scridynetdet in fHetne Stiide und
dampft it ctivasd Fleifdhbriipe. Went fie gar find, fiigt man Robhm und
ctioag Mehl nud Vutter junt Berdiden bed Hahms bhingu. IMan wiiryt
mit Saly, Pfeffer nud, wenn man will, mit ctiwas PMustatnuf.

Gritnmais am Kolbenr, Man entfernt die duferen Bldtter und
Faveuw und lapt dbre innerften Bltitter, bis dexr Maid gefodyt ift, rwodburd
verfelbe fiifier wird. Meaw fodit 5 Stunde in viel Vaffer, giefst bad Waffer
ab, entfernt 1un die andeven Bldtter und fervirt.

Cora Fritters, Auf eine Ranne Maid nimnit man 2 qut gejdla-
gene Gier, 2 Giloffel Piehl, 1 Theeloffel voll Saly, & Theelifiel voll
feffer und mifdyt gut, Sn eine HeiRe Broune bringt man mun 2 ERI5RL
goﬁ Sdymaly und legt dem Dtais Gffelvollivetie hinein und lafit braun
raten,

Corn Fritters, €in Pint Maisfdrot, L Tafje Mild), 1 CRloffel
voll Salz, 1 €, 1 Pint Weizenmeh!, 1 Theeldffel voll Soba.

Gritnmais Pudding, 1 Suart Mild, 5 Cler, 2 EHlbffel voll
gefdinolzene Butter, 1 EFIGfel voll weifen Juder, 12 grofe Piaistolben ;
man {djabf bie Korier vou den Kolben, {Hlagt Dotter und Giweiff jedes
fitv {id), briugt die Maistorner und die Civotter jufommen, rithrt tiiditig
i, fet die gefhmolzene Butter und dann nad) und nad) bte Paldh hingu,
untev beftdnbtgert Umvithren, ufefit roird ber Zuder, dag Eiweif wud
ettivad Saly gugefesit. IMan badt langjam, juerft im bededten Topf, etwa
etne Stunde lang.

Gingentadyte frangofifde ChHampignond, Dan gieft die
Fliffigkeit ab und etwas Rahm darfiber, rofivst und aft furze Jeit fieben.
it auf dem Sioft gebratenten Steal ju ferviven.

Auf deny Noft gebrafene ChHampignond, Man Jamumelt
fie frijd), jddlt fie, jdmeidetr bie Stiele ab, taud)t {ie in gefdmolzene
Butter, wiirst mit Salz und Pfeffer, und dratet fie auf dem Rofte auf bei-
bent Seiten itber hellem Feuer und jervivt auf Toaft,
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. Macavoni, DMan fiedet 4 Pfund PMacavoni in reidlid) Wafjer,
bis fie weid), jebocy nid)t gerbrodien find. Daun gicfit man va8 Waffer
ab, 5 Gidoter unbd dag Weife vou 2 Eiern und § Puut Rabim, fehr fein
gerhadtes weifed Fleifdy und Sdjinten, 3 Loffel voll geviebenen Kafe nedbft
Saly und Pieffer erhist man unter beftdndigem Umvriihren, Dies mifdt
man mit den Pacavont, bringt ed in einevnit Vutter befiridjene Forur uud
dampft eine Stunbde lang,

Macavont mit Kafe. Man wirft in Todendes Waffer Macaroni
unb cine entfpredjende Menge Saly, Lift 2 Stunde lang fochen; fie find
dann etiad mehr 18 Halb gar.  Dann giefit man dad Waffer ab, bringt
bie Macavont ut eine Pfanwe mit Mild), die fie Dededt wud fiedet, big fie
gar find.  Dann beftreidt mart einen Pubdingtopf mit Butter, ftreut auf
dert WVoden reidlid) gertebenen RKdje, legt die Placavoni Hinein, etivas
weifen Pfeffer und genug Butter, ftreut mehr Kdfe dariiber, bededt mit
Brodfrumen, ftellt in den Ofen und badt braun.  MMan fevvivt Heifi.

Geddampite Macaroni. Tan dt swei Ungen Macavoni in
BWaffer, giefit vad Waffer qut ab, legt in etire Pfanne 1 luge Butter, bdre
max mit L ERIBfel voll Meht mijht und mit 4 GRifel voll Kalbfleijdy
oder Rindfleijd)-Bouillon, 1 Gill Hahim, Saly und tweien Pieffer befeud)-
tet,  Tian legt die Wacaront finetn, (dfit auflodien und fervivt heifi.

Macaroni mit Watfternn, Dan Todt Macavont in Salmafier
und bringt fie dann auf einert Seiler. Jm einen tiefen trdenen Topf oder
Bledhhafen Tegt man dann abroed)felnd Lagen vou Macaroni unbd Auftern
ustb ftrent auf jebe Lage von Macavont geriebenen Kife; dann badt
max brauw.

Macaroni mit Tomatoed, DMon Todt & Pfund Macarvont;
wenu fie gar fiud, giefit nwan alles LWaffer ab. Dann fetst man 3 Talfe
Rahm, 3 Taffe Vutter, Pfeffer und Saly 3n, [aft ctue furze Seit lang
fiebenr, mufy aber At geben, vaf fie nidht zexdredien, und legt fie wn etmen
Gemiifetopf; danu giefit man 1 Pint geddmpfte Lomatoes, dencn man
Butter, Salz und Plefier sugeiest hat, dariiber,

Gefodte Fwiebelnr. Diau THilt fie gut und fodt fie ; werm fie
eint paar Minuten gefod)t haben, gieft nan dad Waffer ab und fiigt veines, -
Taltes LWaffer himu ; davauf (afit man fie nodhmals fodjen.  Dicg Waffer
giefit man ebenfulld weg uud erfest e8 durd) rcined falted Wafier, iu
weldem fie fertig gefodht twerben. Died mad)t fie weifl und rewn und an
Gerud fehr mild. Benn fie gav gefodyt find, gieftt man alles Waffer weg;
jest etroas Rabhm, Saly und Plefier hingu.

Fwichel GE3ealloped. Man fodyt fed)s grofe Jrviebeln ; toenn
fie gat find, tremnt man fie mit einem grofen Boffel. Taun legt man in
eiment ?}ubbm%topf eine Lage Soiebel und eine Lage gericbenes Brod ab-
wed)felnd, gibt Pfeffer und Saly zu, befeudhtet mit Mitd) amd @ft tm
Ofen broun braten,

' Gedbratene Biwvievel, Man waldt die Jmwiebel, jhalt fie jedod)
nidgt, focht fe einte Stunde in {dhwady gefalzenem, fochendem Waffer, und
wed)felt daffelbe pueimal wikrend biefer Jert, TWenn fie gay find, Jdiittet
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nan fie anf ein Tud), rollt jebe in mit Butter beftridenes Seidenpapler,
bas man an den Cuden brefit, und badt eine Stunde lang auf fdwadem
Feuer; dann jdydlt man fie vud buatet fie braun. an fervivt mit ge-
(dymolzener Bulter,

Succotafh. Dlan nimmt doppelt fo viel Mais alg BVohner, Todt
bie Bohen 3—4 Stundben und fest ben Waisd 1 Stunbde vor dem Anridyten
34, und Hat eben genug Waffer, um die Maidtorner darin ju foden, Dod
muf man Acht geben, da fie nidht anbrennen. an witryt mit Salz,
Pfeffer und Butter,

Satccotafh, DMan foht Lunabohren und griiven Pais, jebed fiir
fich, nadybent man die PNaigforner vorr den Kolben geloft und nimmt doppelt
jovtel Peais al8 Bohnen, dann bringt man fie jufommen und laft fie
fodjen, €he man fie fervirt, jest man etivas Butter, Bfeffer und Salz zu.

osttatoed a la Créme, DMan {alt reife Tonatoes und fdyneidet
fie in Sdeibenr — 1 Duart frifde oder .1 Pfund prifevvirte ; dampft fie
tiidytig, jalzt und pfeffert, und jet ein eigrofies Stitd Butter hingn. Efhe
man vow Feuer nimmt, viihrt man I Taffe Rafn, in welden man einen
GRIsffel voll Mehl glatt eingeriihrt hat; wenn bas Meh( jugefest ift, (aft
man eg nid)t jum Koden fommen. Die Lomatoed werden iiber frifd be-
reiteten Toaft gegofjen unbd fofort fevvirt.

Gebratenne Tomatoed, Man {dueidbet grofle runde Tomatoes
in 3tvel Stiide und legt fte, die Hautfeite nady unten, in eine Pfanne, in
welder man efwas Butter und Sdmaly gejdymolsen Hat, fireut Pieffer,
Salz und Nehl dariiber. Dian fett die Pranne auf den Yeifen Theil des
Feuers und lafit gut braun braten ; dann viihrt men um und (GRt nod-
mal8 braun braten, und jo fort, bid fie gany gebraten find, €ie verlieven
ihre Sdure und find beffer, als geddmpfte Tomatoes,

2Auf dem Roft gebvatene Tomatoed. Dian wajdit grofe,
runbe Lomatoes, reibt fie troden und leqt {ie auf den Roft iibev lebhaftes
eirer, die Stielfeite nad) unten.  LWenn braun, wenbdet man fie um, wud
ifit fie braten bis fle gang durdy redt heifi find. Dann legt man fie auf
etitent heifien Teller und fevvirt vajd). Jeder wiirst bann felbft mit Pleffer,
Saly und Butter.

Gebadeste Tomatoed, Dan fitllt eine tiefe Pfanne mit rveifen
Fomatoed, fo biel fie haltent mag, madyt tn die Pitte feder Tomato ein
Lod) und fitllt baffelbe mit Brodfrumen, Buiter, Pfeffer und Saly; in die
Pfazue gieft man eine Taffe Waffer. Man bact braun und fervirt Heif.

Tomato Scalloped, Tan beftreidt eine ivdene Schiifjel mit
Putter und Yegt eine Lage frifdje, gefehilte und in Sheiben gefdynitterne
FTomatoed binetn und ein paav wiebel{deiben (eine grofe Rrviebel fiir
vasd gange Geridyt); daviiber fommt etne Lage Brodirumen, ©alz, Pfeffer
und reid)lich Butter, bam twieber eine Lage Tomatoes, und fo fort, bis die
&dyiiffel voll 1jt. Pran badt eine Stunde lang. .

_ Gebadene Tomatocd, Dian jdneidet gute frifde (nid)t alljus
reife) Tomatoed in ©dyeben, legt eine Lage in eine paflende Sdifjel,



Gemiife. 41

bariiber eirte age Brodfrumen, Salz, Pleffer und reidjlid) Butter, daun

tieder eine Lage Tomatoes, und fo fort, big dle Sdiiffel woll ift. Wean
badt etne Stinibe lang.

Siiftartofiein (Bataten).  Diejeben braudyen lingere Jeit pun
Rodjent alg getwshulidie Kavtofjein. — Bu fiedven. Man wifdt grofie,
fdhbne Rartoffeln, fod)t fie mit der @djale in reid)lich Waffer, aber ofe
©al3, etwa etne Stunde lang ; daun gicit man vas Waffer ab uud legt fie
ein paar Ditnuten lang in et Bledygefih an bas Feuer ober in ben Ofen,
daf fie gut trodnen, Ehe man }’crnirt, lwerben fie gefdjdlf. —Bu braten.
Pran Todyt qrofie Kavteffeln hald gav, {hilt fie, jdhueidet {ie in SHhetben
und bratet t Butter oder Bratenfauce. — Ju baden, Man badt wie
gewdhnlidie Kavtoffeln, mur linger.

Kartoffelorei. DMan ddmpft oder Yot Ravioffely, giefit bas
Tofjer ab umd Lafit fie trodnen; dbann Lefrrent man fie mit Saly und 3er=
flampft fie; dann jdmilt meu in Geifer Mild) oder Rahm ein Stitd
Butter, giept iber die Kavtoffeln, und vithrt, bis fie weif wid lerdit find.

Gebratene Kavtoffeln. Dian fodht; ? Stunden, ehe man cinen
Rindsbraten vomt Ofen ninunt, legt man fie in die Saucepfaune, nadbem
man bag Fett vou der Sance entfernt ; mar fdbergieht haufig mit Sauce,
und yenn gang brauw, bringt man fie auf ein Sieb.

Gequirite Savtoffeln,  DMan jdilt, fodht, zerflampft und witvgt
ein paar Kartoffeln. Dann treibt man fie durd) einen Seifer in die
Gdyiffel, in bev {ie ferbivt werben, fefst fie i ben Ofer und bratet.

Kavtofiel Parsfer, Man vithet in 3wei qrofe ERisffel voll Falter,
setftampiter Kartoffelr Fwed ERI5{fel voll gefdpmolzene Butter, und jdligt
3u weifem Rabm, ehe man andere Juthaten sufesit; bann fest man ba%u
awet leidht gefd)lagene Eier, eine Theetaffe voll Rahut over Puld) und Salz.
Syligt Alled gqut, giept ed in eine tiefe Scdpiffel und badt auf heiffem
Ofen rafd) braun.

Saratoga Kartoffeln, Dan {dalt und fdneidet bie Kartoffeln
auf eirtem Krautjdpreider in Sdjetben in talted Waffer, wiifdt fle qut und
(iRt bad Wafjer ablanfen ; fjldgt fie 1 eim reinesd Tudy eiwr unb veibt und
jhlagt fie troden. Pian bratet tnumer etn paay auf chwmal in fodendem
&dymaly und falzt fie beim Hevausgnehmen., Sie Hunen 3—4 Stunden
por bem Gebraud) gemadit werdem, umd wenn man fie mwavm Balt,
fhmedfert fie fetn und Inujperig. Man beniipt fie jum Garniven bon
Lilopret und Steafs.

Kartoffelfarden, 2 Piund gerftampite Kartoffeln, 2 EFIBFel voll
Butter und etined Saly, 2 Pfund Mefl und Weild) genug, um einet Teig
s maden s L Taffe Here.  Man ift ven Tetg gehen, mad)t ffeine Kudjen
uund bact fte.

exftampite Savtoffeln, Man wajlt die Kartoffeln und fdnei-
bet ﬁ%))'m 2 ober 4 Theile, legt jie in Fodjendes Waffer wud fichet ) Stuude,
pann giefit man alles Waffer ab und felit Sal3 Hurgn, daun gerftampft man
febr feiw unbd fest Rahm hingu — oder Mild), wenn man Letiten Rahm gur
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Hand Gat — und fohlagt gut mit Gabel ober Wifel. Das Schlagen madst
iie Teidht,

Auf dem Roft gevratene Kavtoffelnn,  Dan {ddlt falte, ge-
todyte Sartoffeln und fdyneibet fie in 3 Boll dide Sdjeiben, taudt fte in
gefdynrolzene Butter, legt fie in dben Roft iiber ein helles Feuer, unbd lafit
fie untern fehbn braun atbraten ; daun weidet man jie, und wem fie audy
auf der anvern Seite braun find, legt mar fie in einen heien “Teller,
ftrent Salz und Bieffer daviiber und fervivt feif.

Savtoffeltiife oder Croauetted. Man zerfampft 4 grofie,
mehfige, fafte Kavtoffelun mit 2 Efloifeln voll T'rlid)erh?_gTd]mo[acuer Butter,
fetst cine Prife GSaly und ein wenig Pleffer, einen EF(sffel voll Rahm unbd
eiren gefglagenen Etbotter gu; man zerreibt died 5 tinuten lang fehr
gut, formt in K(6Fe oder Nollen, taudt fie in gut gefdilagened Gi und daun
in feinfte gefiebte Vrodtrumen und badt fie in focjendem Schmalz.

Gedampite Karvtoffeln, 3n eine Pfanne bringt man ein Heines
Stiid Buticr, ehwad fein evhadte Peterfilie, Salz und Pfeffer und £ Taffe
Rabhm, febst auf'$ Fener und laft fieden. Dann {dnetdet man falte, ge-
todjte Ravtoffelnn in tleine Stiicte und legt fie in den Rahm, Tdfit diefen und
?ie Kartoffeln gut auftodjen, fesst nodj et fleined Stiidt Butter hinga und
erbirt.

Lyonnaife Karvtofeln. Dan bratet in einer Pfanme in einem
grofien @titt BVutter eine feinzerhadte Jwiebel, und wenn diefelbe gelb
tjt, {dneidet man Sdjeiben falter, gefbd)ter RKartoffeln hinein, die man
fleifitg wmrithrt, big {ie braun twerden; in diefem Augenblid gibt man
cinen Gploffel voll fein jevhacdte Peterfilie hingu, LWenn tie fertig gebraten
find, bringt man fie auf einen @eiber, o fie geniigend gejdhurolzerne
Butter und Peterfilientheilden juriidhalten.

Gebadene SHwarzwouriel, Man fiedet diefelben Halb, {habt
bad enfere ab, dyueidet in Seheiben, taudit in gejdlagened Ei, vollt in
Brodfvumen unbd bratet in hetfern Sdhmalz.

Salfifn (SHwarsivuriel), BVegetabilifde nfler, Lian
wajd)t und {dabt fte qut umd wirft fie jofort in faltes Wafjer. Pian
jdnetbet tn etroa § Roll fange Stiide und fiedet 3 Stunden lang, gieBt
alles Waffer ab, jd)madfzt mit Pfeffer, Saly und BVutter und gen% Rahm,
uny fie 3u Dededent.  Hot man fetnen Hahmt, dann nimmt man Diild) mit
cttvad mehr Vutter, und verdidt mit ein yventg Miehl wie Sauce. Huf
Toajt fervirt, fdmeden fie gut.

Gebadene Gierpflangen. Man fdneidet eine {dhone Cierpfange
in 2 Theile, Ho5lt bag Junere aud und laft mit der Haut etiva 3 Jolf did.
Dag Innere pver ierpflange wird fefhr fein zerbadt, 2 reife Tomatoes, 1
Biicbel, Brodirumen, etiwad Peterjfilie md grimen Pfeffer — Bwiebel
und Pfeffer roerden feparat fehr fein jerhadt — Salz, Butter und fehe
roentig ‘Pleffer toexden qut gemijdit, in die Schale gefillt, Butter daritber
gelegt und etwa & Stunde lang gebaden,
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Gebratene Glerpifansen. Man Jd)fﬂt und fdyneidet die Gier:
pflange in Seheiben, ftrent Saly bavauf, bejdpwert fie wit eincm Gewidyt,
und Lafit 1 Stunde lang fehen. Daun taud)t man in qut gejd)lagenes Gi
unb Hehl und bratet in Sdymaly oder Butter leidyt hranu.

Peterfilic sn braten. Wenn dies gethan wird, wie o8 {id) gehirt,
bann ift €8 nidjt nur cined vev beftenr, foudern auch der billigften Piuttel
jum Gavniverr, Die Peterfilie muf gewajdien und in einem Tudye getrod
et werben; und wenn man einen Drahttord befibst, legt nman die Peter-
filte hinein und halt ibn 2 3 inuten in todjende Sauce.  Déawt nimmt
fie bann Beraus und trodnet fie jdharf am Feuer. Dan fann fie ohme
Drabtforb bratew, aber dies erfordert grofeve Sorgfalt.

. _Saottifde Scallopsd. Pian jddlt Kavtoffeln und fdmucivet fie
in ©djeiben, jedod) nidyt fo diinn wie fiiv Savatoga-Kartoffelsr, wnd bebedt
bent Boden ber Pfanne bamit; man freut Saly und Pfeffer davanf wnd
Heine Stiicte Butter und Schmals, und fitllt dic Pranme ; oberr driiber legt
man 2 Stiide gejalzened Sdyweinefleifd), dedt fejt it und badt in heiftern
;:)bfen, DBataten auf diefelbe Weife zubereitet, jind ofhue Sdypveinejlerfdy
chr qut,

LWeiferitben, Man jhalt und {dneidet in Stide, legt fle in
Tochended Salswafier und fod)t Hig fie gav find. Man ldft fie danu ab-
Taufen, gevjtampit fie, figt ein Stitd Vutter, Pleffer, Sals und eiwen tei-
nen Theeloffel voll Buder Hingu, Dlan viifrt gut wr und jervivt Heif.

Gebratene Paftinafen, Dan 1Hilt und (duetdet in Stiide,
Tegt fte in ftarf fodjendes Salsoaffer, ifit diefed ablaufen wwd taudt tn
einen Teig, den marn aus einem leid)t geichlagenen Gi, & Taffe il wnd
genitgend Deehl herftellt, und bratet i feifer Butter oder Sdymal,

Spargeln. Man fodt nur die garten griinen Stengel, dneidet fie
%Ieid) fang und fodit fie in {hwadiem Saljwajfer. Wahrend dicjer Seit
eveitet man gut gerdyjteted Brod, auf drefes legt man die Spargeln nnd
wiirst mit Butter, Saly und Piefjer oder gieRt etwad juvor gefod)fen -

Nahm bariiber.

Syinat, Derfelbe muf qut gewaidjen und gepubet werden, Man
Tegt ifn in Todjendes Faffer und fodyt 20 Minuten lang, [dfr dag Waffer
ablaufen, fdmilst mit Butter, falzt und pfeffert und gavnivt mit Harten
Gtern.

wrifder Matdmup. Dlon dabt mehrere Kolben Griin-PNais
und rifpet Mild) mit etiwad Saly hingu, fiebt durdr etn grobeg Sieb wd
bringt 8 wit etnem 26ffel poll @djmaly mr einen heifien Kodytopf, viihrt
wenigftens 20 Deinuten lang gut unt, ohne angubalter, jo Yange €8 fodyt.
Wenn perdidt, bringt man es in etne tiefe Sdyiiffel, dhncidet in Sdjeiben
und bratet.

Paftinaten Fritters, 4 Paftinalen twerden gefodit und fein jor-
flampft.  Man fest 3 gut gefdlagene ey, 2 CRIGfel boll geftebles Mehy,
pin eigrofies Stiid Butter, eine Toffe voll WMild) und Saljgu. Man bringt
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gig% banu in eine Bratpfanne und badt wie {iianeﬁfmf)en ufid jervirt
eifs..

_ Gedimpite Paftinalen. Drei Sdnitte gefalzenes Sdweine-
fleifch foeht man 14 Stunden, danu {djabt man 5 grofe Paftinafen, fdnet-
oet fie ber Qinge nad) in vier ETheile, febt fie dbem Sdweinefleifd) 3u, und
fodit 4 Stunbde’; baun felt man ein paar Kartoffeln Hingu und Lkt Alles
fo lange fodjen, bi8 die Kartoffeln gor find. Jm Keffel jollte, wenn Ales
fertig 1ft, etwa eine Taffe Fliiffiglett fetn. T

Gritne Grbien, Man legt die Sdoten in einen Topf,. bebedt
und Yod)t gut ; dann nimmt man fie heraus und legt die Erbien in daffelbe
%gfier&unb Todit diefe weid). DMan fdymdlyt mit Butter, pfeffert, falst
unb gudert. .

Getfoditen Hominyg., Dlan weidt eine Taffe feinen Hominy in
3 Taffen voll Waffer umnd fatf;t nad) Gejdymad. Am andern Morgen grefit
man 1hn in einen Ouartfejfel. Dann giefit man fodénbdes Waffer daritber,
bedt feft su und bampft eine Stunde lang; baun fet man eine Lheetafie
jiige DD Lingu und fodjt ned) 15 Minuten.

Blumenlohl. Man {dneidet alle duferen Bliticr ab und legt in
gut gefalzenes fodjended Waffer, und fodht, bid er weid) ift; man fervict
mit tweifer Sauce ober Rahm,

Hominy Frittera, Sn zwei Theetaffen voll fatten, gefoditen -
Homiuy vithrt man eine Theetaffe fitfie L2ild) und etivasd Salz, 4 ERIofFel
volf gefiebtes MehI nnd 1 G, vow weldjem man dag Weifie fiir fich jhlagt
und gulefst sufefst.  Man [ERt ben Teig (Bffelvollweife i Heifes Smalz
fallen und bratet brawm.

Gebadener Kohl, Man Todjt Kraut wie gewdhnlid), gieht dann
bas Waffer ab und feit bei Seite qum Kaltwerder. Man yerhadt fein,
fiint 2 qefdylagene Gier hugu, fowie einen GRIGfel voll Butter, Pfeffer,
@aly nud 8 EHI5ffel voll guten Rabm. Maw vithrt gut um uud badt in
etier mit Butter beftridenen Sdiifjel brawr uud tfit Yeif.

© Rothe Ritbenr. Man wafldt gut und gibt Adst, daf die Haut
gang bleibt, ba dies bie Favbe gerftoven witvde, legt fie infodjendes Waffer
und fodit 5—6 Stuuden. Wenn heify fervivt, riditet man mit Butter,
Pieffer und Salz au.. Wenw falt, {ibergiefit man mit Eifig. -

Gier und Qmelettéé.

. Gler 1. §. 30, 31 badeit,  Tan beftreidyt eine veine Pfanne mit
Butter, {dldgt i etne Sdyiiffel joviel Eier al8 man broudyt, ¢ing nad
dewn anbern, nnd wwenn gut, legt man e§ in die Pfaune.  Berbrodjene
Dotter muf man uidht nehmen, nod) jollen {ie fo didit autefander Tiegen,
paf3 betmr Ginlegen tn die Pfanue die Dotter zerbrodien werden. Mau
Tegt etn flehied @tild Butter anf jedes Et nnd ftrent Pieffer nud Saly’
baranf, ftellt anf einen heifen Ofen und badt, big bas Weifie coagulivt,
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Lenn der Ofent vichtig feik ift, bedarf dies nur weniger Winuten ; fie find
piel beffer al8 gebratene Srev.

Gier a la mode, Man entfernt die Haut von 12 mittelgrofen
Tomatoed nud {dpteidet fie int eine Piaune, fitgt ettwad Butter, Wheffer
itnd Saly Gingn ; wenn geniigend gefodyt, {dldgt man 6—6 Sier auf wud
bringt fie, ehe wan fervict, in die Pfanne g dben Townatoes, viihrt 2 Nii-
mutent Yaug nad) einer Redhtung Hin, und evlanbt foviel Seil, big fie ge-
baden find.

GierEorbden.  Mau Yoyt Joviele Eier hat, ald man brandt, Yegt
fie in folted Waffer, big fie falt fid, danun fdyneidet man fie mit etnem
piinent {@arfen Deejjer in yroet Halften, eutfernt die Dotter und gerveibt
biefe mit gejchmolzener BVutter, Pfeffer und Saly in etnen Teig, bebdedt
denjelber und fest 19w bei Seite, bid dad Fitllfel fertig iff. Daun gerhadt
wai gebratene Guten, Hithuer oder Truthahn, twas maiu eben ur Haup
Dat, feir, unbd vermijdyt died wahreud dved Hadens mit dem: pon der Dot
tern bereitcten Teig, fowte mit gefdmolzener Butter oder etivas Sauce
von Gefliigelbraten, und fefst bad Sauge dpanu fiber heified Waffer, bis es
qut erbitst ift. Pau fdueidet danu von den leeven Halftent des Weifen
foutel ab, baf fie feft ftehen, Fillt fie mit dem Fiillie!, legt fie auf einen
fladgen, vunden Zeller did)t aufeinanbder nnd giefit ben Reft der Sauce
baviiber, ober madyt frifdie, weint mon feine mefhr hat, Ein paar Loffel
poll Rahm odev veidje Mildy verbeffert die Bubereitung.

wranisfifdhe Clerfuden. Man {dlagt 6 Cier tidtig, ein
Theeldffel voll jiien abhm cder INild) und etwas Saly uud bratet in
einer Pfame mit § Unge Butter itber qutem Feuer, Damut dbag Omelette
wetd) uubd faftig bleibt, ift e8 wbthig, dafi dte Planue feify ift, ehe ntan die
Giey hineinthut, Wikrend des Badens bemwegt man die Plawne biw und
her, b8 der Gievfuchen gebaden ift, bann Idft man einen Angenblid filf
ftehen, weudet wm und fevvivt jefort.

Gier Toaft, Dan dligt 4 Cier, Dotter und Weified sufammen,
qritudlidy, qibt in cine Pfanne 2E{HGffel voll Butter und fhmilzt langjam,
daun leert man die Gler Hinetnw und crhist, ofue zu fodyer, itber lang-
famewnt Fener uud vithvt beftaudig, fiigt etwas Sals gu, und breitet, weun
beift, auf Sdynitte gut gerditetenr Brodes wud fervirt fofort.

Omelette. Man {dhlagt die Dotter und bas LWerfie pout 8 Giern,
suerft jeved fiiv fidh, dann zufammen, fetst Salz uud einen ERIGfFel voll
Qahm himu.  Man fdymifze in der Piaune ein Stitd Butter, und wenn
todyend HetR, Yeert man die Eier hinein, und {diittelt bid e8 anfdingt fteif
an werden, worauf ntaun braun badt. Pan faltet dad Tmelefte und
jervirt heif.

eptel Ontelette. 8 grofie epfel, 4 Gier, 1 Taffe Buder, 1 Ef-
[5ffel poll Butter, Pustatuuf und Simmt nad) Gefdymad.  Dan dimpft
bie epfel und gerflampft fie, fest Butter und Juder hinguw; wenn falt,
fetst man die wohlgefdylagenen Etev hingu, badt brauw und it warm.

Gepadene Omeletted. Mau fepst 3 Pint Mildh aufs Feuer unbd
vitht & Taffe DMehl mit ehwas talter Pl und Saly gemijdt hingu,
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Wenn fodjend Heify, fefrit man 6 gefdlagene Eibotter hiugm, riihrt bas
Weifie hiunetn, ftelit fogleich) auf dvenm Ofen, badt 20 PMinuten lang und
fevpitt jofort,

Auftern Omelette. DMan nimmt anf 6 grofe oder 12 Heine
nfterir enr &i, entferut die hartenw Theile und zerhadt fehr fein ; dann
fdiligt man 8 Gibotter und bas Weifie von 4 Eiern b fie fehv leid)t find,
wifdyt baun die Wuftern hinein und jdhligt dad Gauge tiidhtig. Iu einer
Planwe 1adt man 1 G BVutter fdhymelzen, und weun fie todyt, jddwmt
wan und legt die Outelette hivein, viihrt um, big fie fteif wird, uud bratet
Teiht bran,  Wenn bdre umteve Seite gut braun ift, weudet man fie auf
chie beifie Platte gut um,  Wiinjdyt man aud) die obeve Seite braun, Halt
men cine rothglithenve Sdyanfel daritber.

Onelette sonflide.  Tau tithvt 5 CR(6Fel voll gefiebted Mehl in 3
Pints Mild), feiht durdy ein Sieb, fitgt 8 jehv lerd)t gejdhlagene Eidotter
hiuzn, gervade wemn man anf denw Ofen {est, und {diagt vas Weife zu
&yice. Pean badt vajd).

Kran3dfifdhe Omeletted, Cin Onart Mild), ein Pint Brod-
tranenr, 5 Cier, 1 GR6ffel voll Meehl, eine feingerhadte Jwiebel, zerbactte
PBeterfilie, Saly uud Pfeffer. Dean Jdymilzt die BVutter e einer Pfamne
went dag Ourelette braun ift, wenbet maw ed wm und faltet ed jum
Serviven,

Omelette mit SHinfen. Man bereitet ein einfadyed Omelette,
mud ehe man die eine Halfte iiber ble audere fehldgt, firent man fein jer-
hodten Sd)infeu baviiber wnd garuirt mit Sdpnfen.  Gelee oder Parmte-
Iobe faun in devjelben Leife gugefiige werden.

Seggeier, Dan falst das Waffer qut nud (aFt ed nidyt heftig fieben.
Pan {didgt dvie Cier febed etugeln in eine Sdyitflel anf und laft e8 fauft
s Waffer gleiten; wenn fertig, entfernt mau fie mit einem Sdjoum-
15ffel, vidytet 3u und legt jepeg Gt auf ein IHetned, vievediges, viinunes Stiid
it Butter beftrichenem Loaft, nnd beftrent mit Saly und Pfeffer. Mandpe
stehen bie Gier, {o jubereitet, bent gebadeneir, mit Sdyinfen vor; ix diejem
Falle evfelst man den Loajt durd) Sdyinfen,

Gefirlite Gier. Dan Yoyt die Gier art, entfernt die Sdale und
fcyneivet fie 1t poct Halften, der Linge oder ber Breite nad) ; man entjernt
oie Dotter, vernufdt fie mit Pleffer, Salz und etwas trodenem Senf —
ntandye wiinfden and) faltes Hithuerfleifd), Scyinten ober feiu zerhadte
Bunge — fillt die HiHlung und Legt die yvei Hilften wieder aufeinander.
iy Wicuics tann man einfad) in diimies Papier ywideln, um fie ufammen
au Dalterr,  LWeun jut Houfe beniitst, Faunm man fie in Ei und Vrodirwmen
taudyent wud tu fodjendem Sdpnaly braten; man 1aft abtropfen und gar-
nivt mit Petevfilie,

ZTowmato Omelette, 1 Duart Tomatoes, fetn jerhadt (nadh) Snt-
fermmg dev Hant) bringt wan mit 2 fein gerhadgten Jiviebeln, etwas
Butter, Salz, Pieffer und etwem gerdriidten Ericer i efne Plaume, pect
feft gu uud 18Rt etne Stunde lang fieden ; man jdlagt 5 Ster u Sduee,
madt die Piaune heiff, befveidht fie gut mit Schmalz, dann vithet man die
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@ier in vie Tomatoes, {dyldgt gut nnd feert in die Pfawne.  LWemn braun
anf eﬁner Seite, {dlagt man wm und badt auf der anderewr, TWuwd Heifly
gegefien.

Brod Omelette. Cine Taffe Brodbrumen, mit efivad Mild) be-
feudytet, Saly uud Bfefjer; man Tdft frehen, bis es weid) ift, jdhtdgt 8
Eicv Leidyt, madt etie Biawue heif, leqt ein grofes Stiid Butter iuein,
permifdyt Brod und Sier, Teert tu dic Pfawue und wewnt die Sier hart frud,
theilt man in dber PMitte.

Brov, Biscuitd u. §. w.

Ssefe.  Man gevreibt voh wet grofie Kavtoffeln, febt cine Halbe
Theetaffe weigen SBuder, ethewr Theelbfiel voll Saly nud ctivag Jugwer
. Daritber gict man § Pint fodherdved Waffer, tu rweldyent nrai etnert
ERI5ffel voll Hopfenr gefodyt bat.  PMan bewalrt jedesnial eme halbe Taffe
bapon fitr bag nddyte DVeal auf.

Sefe.  Bu einer Taffe geriebenen rohen Kavtoffelie fetit man ) Taffe
Galz und ¥ Taffe Suder, gept dariiber 1 Suavt fodjenbed Waffer uud
viithrt gut v yeun bemabe falt, fetst man etne Taffe qute Hefe hingm
%3‘11 etioa 12 &tunden follte {ie leidt fetn ; man fillt ut Flajdenw und ver-
orft gut.

SHefe.  Swei Hande voll Hopfenr und 6 grofe Kavtoffeln todyt non
in 4 Gatione Wajjer. Wenn gefodt, feiht man, zevframpft nud vermijdyt
eie Balbe Tajfe Jugwer, ete fletne Taffe WVeebl, ciue FTaffe brammen
Buder und § Taffe Saly bamit.  Dlan T4fE e3 freher bis e talt ift, dann
fetst man eine Taffe gute Hefe fingu. Anr nddften Tag fillt man v
Kriige unb vertortt.

Sefe und Brod, Man Jddalt 10 grofe fauvtoffelin nud eyt fie in
einen @effel nut 3 Quart LWaffer; tn diefen Keffel Tegt man einen Nins.
linjad mit 1 Pint Hopfen. Dian Todyt, bis die ﬁartoﬁc[n qar find, und
giefit bas afier aus dewt Keffel fodjeud heth in emen Stewntrug iibet ein
Wint PMehl. TMan preft den PHopfer gut aus, zevilampit die Savtoffeln,
fest ein Quart faltes Waffer hingu und treibt fie duvd) eluent Detfer v dev
Gteinlrug, et 3 Theetajje Sal3, eine Tafje Juder und einen Eplirrel
poll Sngwer hingn, Lajt 2 Tage ftefen, Dig die Gifrung aufhort wnd die
SRaffe fidh fetst. Dann filllt nran anf Kritge, verfortt gut wd bewahrt i
einent tihlen Plabe auf.

Fite Brod, Man jdilt und fodit 6 grofe Kartoffeln, serftampft
fein, giefit 3 Pints faltes Waffer hiugu und ireibt durd) ewen Seifer. -
Damn jet man Peeh( hingu, bis ein dituner Tcig entjieht, damn ewne
RKaffeetaffe boll Hefe, (iRt die Maffe gehem, viibhrt Dieehl foviel ald nran mit
etnem Loffel kaum, hinein, und (dft uodymals gehen. Daun arbeitet maw
footel mebr Deehl hinein, big ein fleifer Brovteig er3ielt wird, und IRt
abermals gefen. 8enn dies wieber leidyt ift, madyt man die RQaibe 1
. Yt nodymals gehen ; alled Mehl muf gefiebt werden.
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Alted Brod frifdh su maden, Ton giefit Waffer iiber den
Laitb, 018 ev gut eingeweidyt ift, fegt ihn in eine Pfanne, fest tm den Ofeu
unb badt, bis alle Fendtrigleit abforbivt ift.

Wildh ShHwamm Brod, Iu einen Kiug gieht man 1 Pint
Yodyennes LBajfer und einen Theeldfiel voll Budter, ; Theelffel voll Salz
uud ebenfovicl Soda, [A3t es ftefer, bis moan den Fuiger davin leiben
fanu; banu jetst man Piehl Hingu, wadht ewnen didew Teig und fd)ldgt thn
2 Phuuten lang hovt.  Jeft ftellt man den Krug iu einen .ﬁeﬁc[ﬂbetﬁcn
LWaffers, dod) unid)t jo heify, dafy die Mijdyuug verbuitht; man halt ong
Waffer anf dicjer Temperatuy, bid bie :Dtafle fewdt wid.  Frith Dorgens
angemadyt, ift die Piaffe, wenn man djt gibt, wm 11 b fertig, um damit
cinten @dpwamteig ju maden, wie fir auvered Lrod, mit etnemt Quart
felu warmer Mildy, NVias LEKt denjelben febr Leidht erden, formt in Laibe,
1G5t nodymals gefen, und gibt Acht, dafs ev wid)t guviel geht, ehe man in
vea Ofent bringt, weil jonft bad Brobd troden nud gefdymadiod wird.

Mit Saly gegangened Brod, Man nimmt 6 gehaufte Thee-
Bffel volt ,Deiddling” Meh{ in eine Kaffeetaffe, fefst einen Theeldffel voll
Soda gu, mifdt gut und gieft fodhendes Wajjer davitber, b3 die Taffe
beinahe voll ift; hievanf entfernt man ven Koffel, dect die Taffe qu und
ftellt fte warnt, doch dbarf man den Teig nidyt verbrithen. LWeun mau am
fFreitag friih anmadit, ift der Teig om Samiteg zu weitever Verwendung
fertig. 3t man iu Gile, dann ftellt wran die Tajfe i 1warines Waffer.
Jn die Brodpfanne bringt man mtn Emehl%cuug fitr Brod, felit Salz zu
und ety Quart Waffer filr dreifaibe, 1 die Piitte, nnter beftdnvigemn tin=
viifreir, und foviel falted Wajfer (oder Piild)) big man den Finger davin
evtragen fauns bierauf wird obiges Meh( jugefetst und gut wmgeriifhee;
man bebedtt mit Peehl wund ftefllt toarm. FBeun leid)t genung, formt man
pie Brode, beftreicht die Bratpfanne mit Fett, foiwie die Lberfeite der
Laibe, woburd) eine {dydie Krujte evzielt wird. Pian madyt nun tiefe Ein-
fdhuitte fibev bie LQaibe, wodurdy fie gleidhmifig gebeu, unbd ftellt in bie
Sihe bed Ofeus. Wenn leidht genug, badt man 3 Stunbden lang.

%Dtigr@ala gegangened Brod, Tan briht DMorgens eine
(@uarﬁcﬁuﬂc[ aus, und giefit eint Pint warmes Wafjer hinein, fowie einen
Theeldffel voll Saf, und vithrt Mehl genug hinetn, mm einen. diden Feig
su maden.  Dian feellt die Shiiffel in einen ﬁe{){e[ mit warntem ajfer
a1t etnen Ort, wo diefe Temperatur evhalten bleibt. Wenn das Pehi gut
ift, wird ber Teig tn 2 Stunden die Sdyifffel ansfiillen. Pan jchitttet
banr in eine Planne Mehl genug fiir 3 Laibe Brod, madit ein Loy in der
Tiitte, febt die Defe hinein und diefelbe Seiiffel voll warmes Wafier.
Dearn rithrt mit einem Loffel unt unt bededt mit Weehl und Tafit !et{]tu.
IWenn gegangen, formt man die Laibe und legt fie sum nodymaligem ?Bef)en
an etnen warnren Plaz.  Wenn leidht genug, badt man 3 Stunbden.

_ Badpulver Bidcnitd, Der widtige Puntt it ein heifer Ofen;
weiteve widitige Bunite find, daf dasd Wehl qgefiebt ift, und daff man den
ZTeig fo toeid) madyt, a8 man fann; anf jede ‘Theetafje voll Meh( febt man
et ‘Eheeldffel voll Badpulver hingn, und fiiv fedes Luart Meht genigt ein
eigrofies Stiid Butier. Nadidem man Butter und Pulver mit der nbthi-
gen Pienge Prehl verrieben hat, giefit man falted Waffer (ober Mild) hin-
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%u_ und vithrt um, big man bie vidtige Confifieny erzielt hat, falzt, volit
etht, und badt fofort. Sie find flodtig, federig, delifat und nafrhafter
alg Biscuitd mit Hefe beveitet.

Soda Bidenits. Drei Pints Mehl, 1 CRloffel voll Butter, 1
ERlbffel voll Sdymalz, 1 Theelsifel voll Salz, 1 ebener Theelsffel voll
@remor tavtari und 1 ‘Theeloffef voll Soda. Dian fiebt den Cvemor tar-
tovi mit dem Mehl und gerveibt Butter und Sdmals fehr qut dawmit; bie
@oda 1Bt wtan in 1 Pint Mild) und mijdt Llles durdheinander, Dianrollt
aug unbd fitgt fo wenig Mehl al8 mbglid) Hingu, daun jdyncidet man mit
etnem Bigeuttfdynetber und badt 20 Phinuten Lang i Jeifemn Sfem.

Tremonthand Brdddhen. 3u2 Quart DMeh! fetst man 1 Thee-
Toffel voll Sal;, madit ein Lod) in der Mitte und giefit 1 CRloffel voll
Buder, ein eigrofied Stiid Butter, 1 Pint gefod)te Piild), und eine Thee-
taffe voll Hefe binein. Wion vihvt meht wur, fondern beveitet die§ am
bend wnd ftellt bis pun Porgen an cinen fithlen Pla.  Hievauf mifdt
man Alled durdeinander, und tnetet 15 Minuten lang. Daun ftellt man
den Teig abermals 6 Stunden lang an einen fiflen Ovt und vollt {dyliefi
Gy auf etwa 3 300 aug und fdyneidet mit etmems Bisdenitidnerver, Ein
Gnbe ftreidit man mit Butter uitd faltet wie Rollen, legt fie tn die Planue,
oaf3 fte nidyt bevithren, ftellt & Stunbde lang warm zum Gehen und badtin
hetfem Ofen.

Leidte Biscnitd, Dan ntmmt Jo viel qut gegangenen Teig, afs
man fiir einen quten Laib Brod gebraudyt, und legt thn tin eine ‘Baﬁetem
pfantwe, bann mifdht man eine Heine Toffe Sdmal und Butter (mehr
Sdymaly als Butter) hiuein uud 1 ERBel voll Ruder, dod) jesst man fein
Mehl mehr zu, felbft roenn der Teig anfledt, worauf man an eutent war-
men Plats ftellt und qut gehen dft., Pan rollt & Boll did and ohne Kne-
ten und badt 15—20 Minuten lang in etnem Heifen Ofen.

Leidte Bidenitd, Beim Kneten pon Brodieiq felst nwan einen
Heinen Lath fiir Bigeuits bei Seite.  Dlan arbeitet 1 Eflbffel voll Sdhmaly
mit Butter gemifoht Hinein wnd 1 Theelvffe! voll Buder. Je melr died
veracbeitet ijt, befto weifer wird der Teig fan. Weun e gebt, tnetet man
ameimal dbur), ehe man Biscuitd macht. Man vollf ausg und jdueidet mit
einem Bigcuitjdueiver, Dev Tetg muf gang zavt fetn.

Krans dfifde Wede, Man fodt ein Pint Mild) und vifet fie
mit 3 Tafle Butter, eine Tafje Juder und eine Taffe Hefe tn einen fdwam-
migen Teig; iwenn geqangen, fnetet man einew freifen Teig unbd fefst
pann and) eme Tafje Diildy dagu, vollt aus, fiicht mit einer runden Form
aus, beftreidyt } Seite mit Butter uud legt de anbdere Seite daviiber und
badt 15 Pinuten.

Wee. Man mifdt 1 Onart Deehl fehr gut mit warmer Wild
unth § Taffe Hefe ; man madht died Morgensd uud lafit bis Mittag gehen ;
bann jdylagt man 2 Gier hinein, fekt bret EHibfel voll Suder, 1 Eflbffel
voll Butter nud 1 Theeldffel voll €al3 Bingu, und mijdt mit den Hanben
gut durdjeinander, uud jtellt eine Stunbde vor dem Abenbbrot pum Gehen
%et Seife. Hierastf Ineiet man ein wenig, fdneidet ein Stitd von der
@rife eines Biscuits ab, vollt bis jur Grife einer Sauce{diffel aus, be-



56¢ FBrod, JWiscuifs, u. [ w.

ftreicht battn mit Butter und wendet um.  Nad) dvem Kueten, lAfit man fie
geniigend gehen und backt in cinen fehr heifen Ofen.

Englifde Tede. Jei Bund Mehl, 2 Ungen Butter, 3 Eldffel
voll Hefe nup 1 Pint warme Ntifd) mifdyt mat gut durdjeinander und frellt
warm gum Gelen ; man fnetet, mad)t Wede und badt 20 Minuten lang.

Wie man Wede badt, MWenn man Kortoffeln fiir den Tifd
serjtampft, bringt man einen GRIGffel voll in cin Pint ded Waffers, in
weldyem fie gefodit wurden und frellt e bei Seite Hig jum Abend,  Dann
feit wan dbuvd), {elst einen grofen Loffel voll Sdymaly hinzu, einen grofen
Lofel volf weifen Juder, einen Theeldffel von Salz, etrwad Hefe und
Stel, wm einen fteijen Tetg su madjen, den man an eittent mdfig warmen
Out ftellt. A ndadyften Diorgen fiigt man Mehl genug hingu, un einen
weidyen Teig zu maden, und verarbeitet gut, it ihn nodymald geben,
vollt § Soll bid aug, {dyneibet in vunbe Kudjen, faltet jujarnten und jieht
Deint Falten ein mit Butter bejtridiened PDeffer hinburd) ; bann laft man
wieder § Stunde gehew, Hid fie leidht fiud und badt in 15—20 Minuten,
3n faltem TWeiter nimmt man lawwarme Piildy, in heifiem dagegen ge-
fochte nnd wieder abgetiiflte Meild) ; die Kartoffeln miiffernt vor det Kochen
gefddlt werben, und der Keifel, in weldem fie gefod)t werden, muf voll-
tonumen vein jein.

Bwichad. I einer grofien Kafjeetaffe voll warmer Mild) (5t man
cineir gepreften Hefefudien, fest 3 Crer und eine Ialjfe Buder 3u, und
fhlagt alled gut durdjeinander.  Man beniist nur Diehl genug jum Wus-
voflen, indbem man 2 Uigen Butter gujest, und laft gehen. LWenn leidht,
fnetet nar, fovmnt und frellt warm. Wenn gegangen, badt man in feifjemn
Ofen.  LWeun fertiq, begieRt man it tu Dl geldftem Suder.

Siifer vievad. Cin Pint warme Mild) — am beften frijdy —
1 Tajfe Butter, 1 Taffe Fuder, 2 Gier, 1 Theelbffel voll Saly, 2 CRIofFe!
poll Hefe ; man madyt mit der IMild), Hefe und genug Deehl einen biin-
nen Eeig am, und LEft iber Nadjt gehen.  Morgens fetit man Juder, But-
ter, Gicr und Sal; bingy, Alles gut durdeinander gefchlagest, und PMeh(
genug au einen weidjen ‘Teig.  Man 1t nodymald gehen, formt in rumpe
S[6%e, und (aft yum dritrew Wal geben, und badt in mafigem Ofen.

Kranidfifde Semmel, In ein Bfund Meb! reibt man 2 Ungen
Butter und dvas Weifte von 3 Ciern, dbad man qut {dlagt, Jekt ein Eploffel
vol gute Hefe, etwad Salz und genug Mild) hingu, wm einen fteifen Teig
3 machen, bebedt und ftellt an einen warnten Ort yum Geben, etwn eine
Stunbde fang oder {inger, je nad) ber Stirle der Hefe; man formt zu
Gemmeln, taud)t die Enben in gejdymolene Buiter, um ein Jufantmentle-
ben 3u vephinbdern, und badt in hetpens Ofem.

Bimmiwede, Nan rollt ein Stiid Pafietenteig aus und jdmetdet
ihn in {dhymale Streifen, und ftrewt Stmmt daviiber, vollt diefe feft auf nud
fenst fie in etne veine Pfanne, bie mit Butter gut beftridhen ift und badt fie
hithjd) braum 1umd jervirt,

Frabitiids Broddyen. Jwet Quart Mehl, 1 Ghivffel voll
Buder, 1 Ciloffel poll Butter, § Toffe Hefe, 1 Pint gelochte Mildh oder
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Baffer, wenn inan feine Ml sur Hond hat, und etwas Saly; man ikt
genitgentd gehen und fnetet bi3 ver Teig wieder Havt it und {dRt nodimals
ehen, madyt Brovden, legt ein Stild Butter i dre Falte und badt auf
angfamem Feuer.

Karioffe! Broddhem. Manfodit 4 grofie Kavtoffeln in der Sdale,
prefit fie in einer Serviette, umt fie troden und mehlig au madjen, fehilt und
aerftampit fie mit einem 25ffel voll Butter und etwad Salj, jefst dret twoll-

efdhlagene Eibotter yu uud vithet i bie Kaveoffeln, baun fefst man 15 Pint

id) und ernen grogen Lofjel voll Hefe ju, hrerauf fdhlagt man Peehl ge-

nug ju einem fteifen Teig bhinein, Taft gehen, und formt tn Kuden vou
Gigrofe, ldft nodmals gehen und badt helbran.

MWiener Broddyen. Cin Ouart Mildy, & Theeldffel voll Sals,
3 Theelffel voll Badpulver, LERIBIfel voll Sdymaly und 1 Pint Wetldy nufdt
man zu etnem glatten Teig, der nid)t an den Fingern anhingt; wan rvollt
diefen auf 4 Soll bide ansd und ftid)t mit einer gropen Kudjenform aus, be-
ftreidit leid)t wiit Butter, faltet die eine Hilfte iiber die anbdere und Yegt fie
in eine mit Sdymaly beftricherte Pfaune fo, daf fie fid) nicht bevithren, man
giefit etwad Ml daviiber und badt in Heifem Ofen.

Englitdhe Theetuden, Man mijdyt Yeidten Brobieig, etwa o
piel al8 man ju eivens Heinen Laib braudyt, mit 1 ERGfel voll Scljmaly, 1
GRloffel voll Sudter, und 1 quoRen Eilbffel Yoll Johannigbeeren. Dann
(iRt ntaw qut geben und badt, fdneidet fie tn vunbe Stiide, viftet fie und
ftreidyt Butter dbarauf, folange fie nod) hetfy find.

Braunbred. Cine Kafiectaffe voll Melaffe, T Fheclbffel voll Soda
in 1 Theetajfe voll fodjendbem Waffer gelsft, rithrt man tn dic Melaffe, bid
fie ydhdumt, dparm mifd)t man genug Grabawunelhl und PMaisfchrot hingu
(feteve tm Berhiltnif pou 3 3u 1), um einen diden Tetg ju madjen wud
fept 1 GRMGffel voll Sdymalz hingu, bringt tn eine Form und dambpft 4
%tunbm. PMaun muf dies Heif effen. Sdymedt gui als Pudding mit

alice,

Gedampited Graham Brod.  Swei Taffen Grajammehi, 1
G, 1 ERibffel voll gejdmolzene Butter, 3 Tafje Mild, L Taffe Peelaffe und
2 Theeloffel voll Badpulver. Mann dimpft 4 Sturnde.

Frau Vi, Braun Brod. DNan briiht 1 Pint Gramwes Dehl,
und madit einen diden Muf bavausd, dann fest man § Taffe Hefe hinsu,
und laft iiber Nadyt ftehen. Am andern Morgen vermijdht man it
weifemn Meh{ und Juder. Dicfe Quantitdt gibt 2 leine Latbe. E8 er-
fordert langered Bacen ald weified Buob.

Graham Miffden, Cin Quart Grahammehl, 2 Theeliffel voll
Badpulver, ein nufigrofes Stitd Butter, 1 Ei, 1 ERloffel voll Zuder, }
Theeldffel voll Sal3, Phld) genug, win einen Teig o did iwie fitv Pfann-
fudjen herzuftellen.,

Grahant Frabitid Brodden, Nan Todt 2 Bhund Kartoffeln
nud treibt fie durd) einen Seifer, 1 Pint Wafjer, 3 Taffe Suder, ; Thee
Tiffel voll Sals, 1 Tafje Hefe, mijht man mit Svafanumell ju eivem fteifen
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Feig und lafit iber Nadt gehen.  Ym nidhjten Movgen madt man Heine
Broddjen daraud, uub badt, wenn fie gegangen find.,

Grapam Biscuiid, Gin Pt fiife Paldy, 3 Taffe Butter, §
Faffe Suder, Pld) genug, win ftet dgu madyen, und 1 iftiﬁc[ voll Badpul-
ver.  Ptan fept in mit Vutter beftridene Bled)pfanue.

Boftoner Braunbrod, Cin Quart Roggenjdrot (nidit Meh!),
2 Quart Pearefdyrot, 3 Tafie Pelaffe, in welde man 1 Theelbffel Soda
fdylagt, 1 heeloffel Salz, mujdyt man mit Heigem Laffer unbd badt.

Graham Puiyd, Cin Gi, 1 Pint fife Mild, 1 Pint Graham-
mehl, eine Prife Salz,. Dag i wird qut gefd)lagen, die Piifd) und
pann bag Plehl allmdpitg zugefetst. Die game Iifjdung wird mun mit
einem Giquitler gut gefdjlagen, man[fet;tﬁe i eine gut mit Fett bejividjene,
febr I)eige Pfanne und badt in fehr Herfem Ofen. Dies ijt geniigend fiir
12 @tiid.

Graham Diffden. 3Swet Taffen Grahammed!, 1 Taffe Wild,
1 Zaffe Ruder, 1 cigrofed Stild Butter, 2 Theeldffel voll Badpulver;
man badt in Ringen 20—30 Minute lang im heigen Ofen.

Graham Gradevs, Sieben Tafjen Grahammebl, 1 Taffe diden
fiifiert Rahm (ober Butter), T Pint jife Diildy, 2 Theeldfiel voll Badpulver,
wan veibt vag Badpulver in dad Piehl, etst den Rabm mut etwasd Saly qu,
banut bie Mild), mifd)t gut uubd rolit fo dilnn wie Sova Craders, ficht mit
irgend eutev Form aud und bacdt rajd) uund ldft etn paor Stunden zum
Eroduen auf demt Ofen ftefen,

Grahoms Biscuitd., 1t Quart Waffer ober Mild), ein eigrofes
Stitd Butter, 3 CHloffel voll Buder, 2 FTheeldffel voll Biderheie und
etine Puife Salyy man wimmt genug Weifimehl, mm einenr Feig wie fiir
Pfauntuden 3 maden, fepst die iibrigew Beftanbtheile hirgu nud fopiel
Grafon Meh!, ald man mit etiwem Loffel etnvithrew fanr, uud ftellf es bis
aunt uddften Povgen bet Seite,  Hierauf beftreidht wman die Bfaune mit
Fett, taudit die Haude fu Pehl, nimmt jtart eiqrofe Stlicde Teig und rollt
fte gwifdyen den Hiinbern, dbann laft man 20 PMinuten lang gehen uud badt
r mdfig Herfem Ofen.

Dentider Wnflonf. 2 Tafjen jife Mitd), 2 Taffen Mehl, 3 Cier
und ehwas Salj.

Graham Gemnten. 1 Quart Grahammehl, 3 Theeldffe! voll
Badpulver, 2 Eter, Teidht gejdylagen, ein eigrofes Stitd Butter gejdymolsen,
1 Theeloffel voll brauwnen Zuder, etivad Saly und Wiild) genug fiiv etnen
Teig.

Braundrod, 1 Taffe Maisidrot, 1 Tajfe Srabonumnehl, 1 Taffe
fauve WMWild), 1 Tajje warmes Waffer, + Toffe Melafie, 1 Theeldffel voll
Soda, etwas Saly; man bimpft givet Stunden lang und fervivt Heif.

. Boftoner Broaunbrod, 3 Theetaffert voll Mai-fdrot vithrt man
i 2 Tafjen voll fodjende fiife Mild) ; wenn falt, fest man 1 Theetaffe voll
Melaffe, 1 Taffe voll Weizewmehl 1ud 1 Faffe voll jaure Mild) hingu, Jn
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Tegstere viibrt man 1 Theelsfiel voll Sobda, fetst & Theeliffel Saly fingu
o byt 8 Gbruden Tang. | 0, fest 3 Theeldffel Sal3 Ging

_ Wiaigbrod. 3 Taffen Maisfdrot, 11 Taffe Meh?, 11 Taffe jiife
Mildy, 6 Eier, 2 Theelbffel voll Bacpulver, ctwad IJuder,

Maigbrod. 1 Taffe Maisidrot, 2 Taffern Mehl, T Taffe Bucker,
% %Jaﬁe gefdgmolzene Butter, 1 Taffe Mild), 3 Eler, 8 Theeloffel voll Bad:-
ulyer,

Getodtes iudiani{desd Brod, 2 Taffen Maisfdhrot, 1 Onaxt
fanve Mudy, eine Taffe Mebt, £ Taffe Sprup, 1 Theeldffel voll Soda, 1
€i; man jtedt in einen Puddingfod, jebt tn tochendves Waffer wiud todit 3
Stunbven lang.

- Maistudyen (belifat). 1 Quart Maizidrot, 1 Quart Mildy, 2
Gier, | Faffe Buder oder 3 Cfloffel voll Deelajje, 1 Theelsffel voll Salj
unb 8 Theeldfiel voll Badpulver.

Maidbrod ohne Gler. 2 Taffen Maisjdyrot, 1 Tafje Mehl, 2
Laffen Mild), 2 CRloffel voll gejdymolzene Butter, 2 ERloffel von Suder,
2 Fheeliffel voll Badpulver.

Matémicfihen. 3 Pints Maisidrot, 1 Pint Veeht, 2 Gier, 5 Cf-
15ffel poit Badpuiver.

MatsmitfFhen, 13 Taffe Mais{drot, ebenjoviel Mehl, 2 Thee-
1Bffel voll Badpulver, 1 Taffe Juder, 3 Theeldel voll Sal3, et Heiner
%ﬁﬁifftl voll gefdymolzente Butter, 2 Eiev und Mild) genug ju einem feifen

eig.

Maizbrod. 2 Taffen foure MWild, 3 Tajfe Melaffe, 2 Tafien
TMaisidjrot, 13 Tafie WeifmehT, 1 teiner Rl5ffel voll Soba, tit dev {auren
Pildy gelsft, und Saly; man ddmpft 3 Stunden fang und fevvirt eif.
W fie anjmwdrmen, fduetdet mau fie in Stitde und ddmpit.

Maispfauntfudien, Nau entlernt 12 TMaigfolben, nimmt 2 Eier,
1 Zaffe fiife Piildy, Sal3, Pleffer wud Mehl geung fitv einen Teig; man
badt m mit Buiter beftvicdhemer Plawue,

Gediampited Maiszbrod, Dan briiht 2 Taffen Deaisjdrot mit
fodeudem Waffer, fest 1 Fafje falten Maisfdrot, 1 Taffe Mehi, 2 Tafien
Pild, lbiaﬁe Melafje und 3 Theelbffel boll Badpuloer ju. PMan bimpft
3 Stunben.

wranlein Platers Matsmuf, MNan fodt 1 Quert Waffer.
PMan vithrt 1 Piut falte Dildy mit 1T Piut Maisfdyrot und 1 Exlsffel Saly
o, TWeun bas Waffer Todht, giefit man die Mifdung allmihlig wnter be-
ftindigem Umriihren hinein, fodyt 3 Stunbe und vithrt oft.

Tropfen=-Bisdenitd. 1 Quart Wehl, 3 Theeldffel voll Badpnlver,
1 Theelbffel voll Salz, 1 eigrofies Stiid Butter i dbasd Mey( geviebem,
1 Bint PEild) ; man tropft vor etwteny Loffel in eine mit Butter beftridjene
PBfome und badt in Heifem Ofen.
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Soda Bidenitd, 1 Suart Mehl, 2 Theeldffel voll Cremor tartari,
1 Theeliffel boll Soda, ein eigrofes Stiid Butter, 1+ Taffe fitge Mild).
Pean mifdyt Peehl, Weinftein, Butter und Saly gut durdjeitander, daun
fetst man Mild) und Soba 3u, volit aus und badt 10 PMinuten lang n
heifiem Ofen.

Tewport Jrihitiidfuden, o Gier, 6 Lffel voll Juder, 3
Pints Mildy, 3 Taffe Butter, 6 Sheeloffel voll Cremor tartari, 3 Theeldfjel
voll Soba, tithre fteif — gibt 6 Stitd.

GCrumpets, Man nimmt 1 Ouovt Brodieig am friihen Morgen
weg, jdildgt 6 Grer auf, trennt den Dotter o Weifen und {dldgt bewde
it Leidytem Sdyaun, vermifdt fie it dewr Teig und fefst allmillig lan-
warmes Waffer hinzu, bis es einen Teig gibt vou der Confifteny von Bud)-
weizentuden.  MMan jdligt gut und [aRC bis yum Frithftiid gehen, gieht
dert Teig tu eine qut mit Fett befirichene Heifie Bfanue, w Form pou tlei-
new rnuden Kuden wud badt helbraun.

Weijen Miffden. 1 Ouart Mehl, 5 Theeldffel voll Badpulver,
2 Gfloffel voll Butter, 5 Eter und genug Piild) fiir einen diden Teig.

Weige Witfiden, 1 Theetafie Mild, 3 Taffen Mehl, + Laffe
Buder, ein eigrofes Stiid Butter und Badpulver.

Popoverd, 1 Tajje veide Pold), 1 G, 1 Taffe Peh¥f und etwas
Sals. an jdldgt guerft SRild) und Mebl jufanumen, bauw vas Ei und
Salys nan fitllt mit Butter beftridyene Taffen jur Halfte bamit und badt
it heifemt Ofen.

Rahur Puiid. Man fiebet 1 Pint Wafjer, veibt & Pfund Butter
mit § Plund gefiebtem Peehl jufantmen nnd riihrt in das fodjende Waffer,
Went es wie Starte did wird, entfernt man ed vom Fener. Wenn falt,
rithrt man 10 gut gejdlagene Eter und etnen Heinen Theeldffel voll Soda
hiteinr. Daun [ift man mit einem grogen Loffel den Teig in eine mit
et beftvidiene Sdvitffel fallent und badt Hellbraun tn heiffen Ofen. Weun
gebadent, Bffuet wman eine Seite und fiillt mit folgender Rahmuadyahmung:
1 Taffe feinen Zuder, 4 Eier, 1 Tnoffe Mehl, 1 Quart PMild); die Cier
werhen ju Sdee gefd)lagen, evff ver Suder unbd dbanu das Peehl hineiu-
geviihrt 3 diefes towrd vann in fiedenbder PHld) geriihrt, big es did wird;
dann entfernt man es vom Fever und parfitmivt mit Citvonen odber Bauille.
Pan fitlit die Puffe erft wenu fie falt find.

_ Pufjetd. 1 DOuart Mehl, 1 Pint Mildy, 2 Cier, leidst gefdlagen,
eint eigrofied ®titd Buiter, 8 ERIGffel boll Juder, 8 Theeldfiel voll Bad-
pulver ; man badt tajd.

Rojetten. 3u 3 Ciern, beven Dotter Teidit gejdhlagen werden, fetst
man 1 Quart NIl ; ein eigroRes Stiid Butter wird in Heinen Stitddjen
bineingeldmtten, 3 Kaffeetnifen Meehl, etroas Sals, 3 Theeldffel voll Bad-
pulper und jdhlieflid) wird basd Eiweif febhr leicht geldilagen nnd rafdy in
vic Miydung hineingevithet. Pan badt in heifem Ofen.
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Sally Luunn, 1 Quart Meb!, et cigrofies Stiid Butter, 8 Ef-
16ffel voll Ruder, 2 Eier, 2 Theetaffen Wley, 2 Theeliffel voll Cremor
tartari, 1 Theeldffel voil Sova und etiwad Salz. Ptan frvent den Cremor
tartari, Suder wnd Saly ind Pehl, fest die Sier, die Butter (gefdpmolzen)
und 1 Taffe PMild) hingu, 10ft die Soda it der andern Tafje Puld) www
%i"hrt Alles gut durdeinanber 5 Pinuten lang. Btau badt un gwer Tunden

jfanuen,

Grdbeeren, Short Ca¥es.’’ Manmadt einen guten Biscuit-Teig
und vollt ihn 3 Roll btk aus und fiidit sruct gleihgrofie Kuden qus.  Dan
beftreicht dann ement leid)t mit gefdpmolzener Butter, legt den anbderen
davauf unbd badt in eivem beifen Dfen.  LWenn fie ferhig find, frllen fie
augeinauder, MPan beftveid)t fie nut Butter, wie gewdhnlid).  Man ver-
mifdit die Beeven mit genug Suder wud ftelt fie warm, bid man fie
braudyt, Ptan Dreitet die Beeven in abivedfefniben Lagen, mit Beeren
auoberft und dariiber gieRt maw gefdhlagenen Rahm ober Charlotte Ruffe.
Die pon der Beeven abloufende Flitffigteit faun ertra mit den Kudyen-
fdynitten Jerbirt tyerpen.

Gitvonen ,,Short GCalfe’’. Mau madyt einen Hiibjden veiden
,,Short Cafe’ wnd winmt Schale, Saft uud Fleifh von 2 Citvouen, 1
Zafie uder, 1 Taffe Rabim, mifdit gut und breitet aus.

shefe Waffeln, 3 Bint Mild, 1 Theelsifel voll Butter, in einer
Pfamue erhist bid vie Butter {dhmilzt, 5 qut qefdilagene Cier, 1 ERHlbffel
voll &al3, 1% Efloffel voll Hefe und 3 Purts Mehl. Mo wadht an und
(ifit 3—4 Stundeu gebhen, efe man badt.

Wafie. Dran fdhldgt 4 Eier eingeln anj, 1 Suart M, ein ei-
grofies Stiid Butter gefdhmolzen, 3 Theeldffel voll Vadpulver, etivas
Salz, uud Mehl gemug, wm einen diden Teig s madyen.

Rahut Waifeln. Sunl Pint guten fauven Rahm viihrt maw eirten
Theeldffel Doll Saleratus, uud fefst Peehl fiiv eiven fteifern Teig ju.  WMan
fpaltet und beftreidyt mit Butter.

Waffeln, Mon fiebt 1 Quart Pehl, } Theeldffel voll Salz, 1
Theelbffel voll Buder und 3 Theeldffel volf BVadpulver ; hievju fest man 2
@ierhunf? 1 Pint Mildh),  LWenn fevtig, beftveut man mit Suder uud jer-
pivt feifs.

Citronen Turnoverd, 4 Deffertloffel voll Mehf, 1 Deffert(sffel
voll gepulverten Suder, die Sdiale von einer Eitrone, 2 Ungen gefdpmolene
Butter, 2 Eiev uud etwas Meild).  Liaw mifdyt Pebhl, Suder und Eitrone
mit ber Mild) u einem Teig, fefst BVutter und die gut gefd)lagenen Eier
hingu, bacdt und wenbdet uut

Barvietied, 2 leidit gefdlagerie Gier, 1 Theeloffel boll Salj ; bie
Gter werden mit DMehI {o bitnn tie Waffeln ausgerollt, DMan jdynerdvet n
1 ,%nII breite unbd 4 Boll Tange Streifen, vollt fte pwifdien veuw Fingevu auf
und badt fie wie Dampfnudeln.
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Tropf Bisenitsd, Mit 1 Duart Peehl zerveibt man } Theetaffe
volf Butter, einen teinew Theelsffel voll Saly, 2 ER(Gffe!l voll Badhulber
unb genng {iife Pild), wm mit einent Loffel ju vevviihren. Man lafit in
mit Butter bejtrichene Pannexn fallen.

MU FToaft. Don fodt Mildh) und riifhrt eine Theetaffe mit
etad Mild) verviihrtesd Piehl hinein und (ift e8 eben um Sieden fommen
mit einem eigrofen Stitd Butter auf 1 Duart PWild) und etwasd Salz.
Pan legt ven Toaft in eine tiefe Sdyitfiel und giefit Obiges bariiber.

Radabmung von Nahm Toajt. Man [dhmilt in 1 Ouart
Morgenmildy 2 Ungen Butter, 1 quofert Theeloffel voll Mehi, geftebt, unbd
3 leidyt gefdylagene Gibotter. Man fdhfdgt Alled etn paar Pinuten lang,
feiht burdy ein feines Haarfieb, und twenn gebraudt, fdhlégt wamn beftindig.

Hafeegriigen Suppe.  NMan gieft 1 Tafie Hafergriihe in 1
LOarart fodendesd Waffer und 1 Theeldffel voll Saly, Pan feiht die Griitze
im fodjenden Waffer, indem wan befitindig umyiihrt und fodt I Stunden
lang. :

srafergrivhe Gemad, Dian weidt 1 Taffe Hafergriitse itber Nadyt
in einer afg Waffer; am nddften Peorgen fetst man eine Taffe faure
Mild) gu, 1 Theeldifel voll Saleratus, 1 Taffe Mehl und etwas Salz. Sie
serben tn @emapfannen gebaden ; find fie betmn erften Verfudy feud)t und
Bletben hiingen, dann fepst man nod) etrwad Peehl hingu, dba mandyes Wiehl
bef[fet verdidt als anberes. DOber wman verendet jlie Mildy und Bad-
pulber.

aferfdleim. 2 Ungen Hafergriige und 1} Pint Waffer. Man
serreibi bie Hafevgriile mit bemt Rirden eined Loffels in einer flachen
Shitffel mit etivad TWafjer und gieit die Fliiffigteit ab, wenn die griberen
Theile fid) gefetst haben ; aber folange bdie mildartige Vefdaffenpeit nody
vorhanben 1jt, wiederholt man bdied, bis letstere verfdywindet ; dasd abge-
Taufene Waffer giefit man in eine Planne und riihrt, big es fodt und etn
weider dider ©dyleim fidy bilbet, den man nad) Gejdymad verfitft.

Savoy Bidenitd, 12 Gier, deren Gewidt geftofenter Juder uud
hatd fo viel feincs Miehl. Man fhlagt die Dotter mit dem Suder, feist
etivag gerieDene itronenfdalen und Orangebliithermafjer hingu, fdligt
bad Euweild in fteifen Sdinee und vermifdyt mit demt anbern, rviihrt dag
DMehl hinetn und {didgt bas Gauge, bringt ed in eine mit Butter beftridjene
{Entr)m ;mb badt in mifig Yeiffem Ofet.  Diefe Biscuits find febr leidyt
unbd gut.

Dyspepfia Brod. Cine Pinttaffe Grahammehl; man B &
Theeloftel voll @oda in  Taffe Hausgemadyter Hefe, jesit etwe Theetafje
Melaffe hingt und giefit geniigend warmes Waffer Hingu, um einen
diinneren Tetg al? fiiv gewodhnlidesd Brod zu madew.

Puifetd, 1 Quart Mebhl, 1 Theeloffel volf Sals, ein eigrofes
©tiid Butter, 2 Eler, 2 CRloffel voll roetgen Suder, 1 Pint VHld und 3
Theelsffel Badpulver. Dian reibt die Vutter ins Mehl, {dhligt die Eier
etnzeln auf wnd fiigt bas Eiweif yuleht su; man badt in einer Gempfanme
in geiﬁem Ofen,
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Retdmiifihen. 1 Pint gefochten Neis, 1Biut Mild, 5 Gier, } Taffe
Butter und Sdymals gemijeht, 1 Bint angemadyten Teig und etwas Saly ;
man {dligt Reis, Butter und Eidotter jufanumern, fest den Teig und die
Mild) wad zulest foviel Diehl hingu, mn einen {teifen Teig ju madyen ;
man (Efit fehr gut gehen, {dfagt dad Girvelfy ju Sdynee und vihet diefen
binein, ehe man auf ven Ofen jesit.

_ Reigbrod. DMan jhmilzt in einem Teller voll gefodtem marmem
Jeis ein nufigrofes Stid Butter, {dlgt 2 Eier feparat und mifdt 15
Lajfe Meephl und Mild), wm einen biden Teig ju maden, himu, Pan be-
freidt die Bfanne mit Fett und badt rie Brot oder Miiffdyen.

Neis Crogatetted, 3u faltem gefodjien Reis fetst man 3 Gier,
Buder und Citvonenjdhalen, madit ovale KIofsdien, veibt viefe mit Brod-
frumen, toud)t in Gt und badt in Butter ; weun fertig, beftreut man fie
mit uder.

AUpjelpfanntuden (Jehr qui). 3 Pints Mild, 8 Gier und Pehl
genug fiir einen diden Feig, 1 ‘Theeldffel voll Sals; diefem febst man 6—8
fein zerhacdte Aepfel st und badt in Sdymal;.

Spanifde Puiis, In eine Planwne gieRt man 1 Theetaffe Wafjer,
1 GRlbte! voll pulverifivien Suder, § Theeloffel voll Salz und 2 Ungen
PButter; mwdhrend dies fodit, fepst man gpnug Miehf hingu, bdafy e8 gut aus
per Pfanne geht; dbanu vithrt man 4 Givotter, einen nad) demt anberyt,
Binetn, tropft theeldifelvolltoeife in fodjenbesd Sdynalz und bact Hellbraun,
Man ifit mit Yhorniprup. ’

Maisdftacte Spuﬁé. 4 Gier befonders gejdilagen, 1 Taffe Juder,
1 Taffe Maisftirte, & Tafle Butter, 1 Theeldffel Citronen mit Butter und
Buder, 2 Theetsfiel voll BVacdpulber mit ber Stdrte bermifdit.

HERHIHEES Puifs. 1 Bint Mild, 1 Pint Meft, 2 Cier, ein ei-
grofied Stiid Butter, etwas Salz; marn fiebt dad Pefl, legt die Butter in
ote Mitte, {dlagt bie Eler himein, arbeitet Butter und Eier gut s Peehl
unb fekt allmihlig Mildh hingu, s wmaen cinen glatten Teig hat, Dan
Badt in Pfannen fiv frangofijde Broddhen. Sie fud in cin paar Minuten
gebaden.,

Lanstel Suden, 3 Gier, 1 Ouart fiife Mild), etiva 1 Ouart
Peedl, 1 Fletner Theeldffe! voll Salz, 2 Theeldfrel voll Craig’s Bacdpulver.
Die Eidotter werben gejdilagen unb bie Hiilfte dev Mildh, Salzuud Deehl
augefefst ; dann die andere Halfte MlG, sulest bad gut gejdjlagene Eimeifs.
Eine Lheefaffe gefodjten Neisd 1ft eine Verbeferumg.

Anftern Fritters, 13 Pint fiife Mild, 1} Phund Melt, 4 Ciex
— die Dotter miiffen fehr bid gefdilagen werden  ilh und Peehl; bdas
®ange wird qui verriifrt. Das Suweify wird su ftetfem Sdimee gejdjlagen
und allmihiig bem Teig gugejetrt ; ma nimmt einer Loffel boll, legt etne
ufter hinetnt und baet in heifem Sdymaly fellbraun auf beiden Seitexn,

Feittersd, 1 Taffe Mild), 1 Taffe Deehl und 3 Gier,
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Apfel Fristerd, 3 Cier, 1 Tajje Mebl, 1 Taffe Mild) ; man badt
i einer Pfame choag dider al@ ehltuden, Die Aepfel werden gefdilt,
in bide Sdyeiben gejchmitten und im Ofen gebraten. Auf jeden Fritter
fegt man e Stiid Apfel wod) heify und ftrent Suder dariiber.

ApFel Fritterd, 4 Gier, 1 Quart fiife Wildy, 1 Theeldffel voll
Soda, 2 Theeldffel poll Cremor Tartari.  Die Yepfel werden gefdpilt, in
viitine Sdjetben gefdypmtten und mit dem Feig vermifcht.

RNahm Fritteesd, 1) Pints Dehl, 4 Gidotter, 2 Theeldffel voll
Badpulver, ein Stitd Sdymalz und Butter von der Srife einer Hidory-
muf und Wild) genug um einen diden Teig zu maden; man tropft in
heifies Fett und badt; man it mit Butter und Suder, oder taudyt Apfel-
fdmitte 11 den Feig vor bem BVaden,

writterd, 2 Gier, 1 Taffe Mild), etivas Salz uudb Mebl genug fiic
etnen jleifen Feig; man tropft i heified Sdymaly und ifit Heif mit Syrup
ober it Rafym verfiaft.

Puddings.

LWenn man Pudding fod)t, muf genng fodendes Waffer im Topf fein,
yeny man deit Pubding hinein legt, und das Sieden bar} nicyt anfhoren ;
wenn ndthig, muf mebhr Waffer zugefelst tverben. IMan menbdet den
Pudding oft. Wird ein ‘Tud) gebraudyt, o Halt man ben fertig gefodhten
Pudding i falted Waffer, damit er leid)t entfernt werden fann.

Beuiipt man Fovmen, dann mitffen fie gut mit Butter beftriden und
per Dedel feft aufgcgetgt werden ; mazn feBt n etnen Topf mit {ehr wenig
Lafjer und jebt mehyr jut, wenn nothig.

Frudtiaucen ng'ub ut fiiv Blanc-mange und PMaisftarke-Puddings.

_Grifde rothe &ivjdjen, fiify gemadyt, burd) ein Sieb getrieben und mit
Maigitdcte etroas verdidt, gibt eine gute Sauce.

Pudding Sance. Man jerretht 4 grofe ERI5fel voll hellbraumen
é}ud*et und 2 Unsen Butter und gieft rajd) eme Theetaffe Fochendes Waffer
i, big pd) Ulles aufgeloft hot, Pan verjdume ja nidt, beftindig s
tiihren, folange nod) ettvas ungeldft ift, fonft verfiert es jeine Letdytigleit ;
Man wiivgt mit geriebener Muskatnuf und fervirt heif.

. Budding Saee. 1 Taffe Suder, 1 Givotier mit Juder gut ver-
glelr?rt{t ;i(féstloﬁef boll fodjenbe Mild); bdas Eitweify wird yu Schnee gefdla-
sugefesst,

Pudding Sasece. Man jerreibt 2 Taffen %ucfer mit 3 Taffe
Butter gu Ralhm und parfimivt nad) Gejdmacd ; man 16ft das Gefif anf
fodyendent Waffer jdhwimmen, bis ed heif 1t ; Fury vor dem Serviven fetst
mai 3 Pt fodjendes Waffer hinzu.

Gitronen Sartce. 4 Taffe Buiter, 1 Taffe Buder, 2 Gidotter
1 Theelsfiel voll Maisfiarke ; man jdlagt Eier urffb guder u @d)aum',
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fetst ent @aft und die geviebene Schale einer Sitvone g, vithrt bas Garge
ur 3 Gillg fodjenvem Waifer, bis es dick genug aum Serviven ift,

Gitronen Sauce. 1 grofer ERI5fel voll Butter, 1 Heiner ERH{fe!
\éqlti Mehl, 1 Faffe Buder, den Saft und bdie geviebene Sdjale einer
itrone,

Grdbeerent Sance, Man zerveibt 3 Taffe Butter und 1 Taife
Buder ju Rabu, fefst das ju Sdince gejd)lagene Weife eime Cied fimgu
und 1 Taffe voll gut gerjtampfite Crdbeeren.

Fefte Sauce fir Pudding, 1 Tofje Butter, 3 Taffen Juder,
ut gejdyfagen, mit etrond Citvonenfajt verfest; man dringt wit einem in
falted Waifer getauditen Meffer in Fornw

Guglifder Plunt Pudding, Man {Gligt 9 Cier 3 Sdynee
und fetst genug thnmpenfretes Diehl Hingu, unt cinen diden Teig 3t maden,
fermer 1 Pint Mild) und {dhisigt gut; hicvauf werden 2 Pfund entfernte
grofe und 2 Pfund fleine Hoftrten zugefetst (lefitere twerden vorfer ge-
wajden und getrodnet), ferner 1 Piund m Sdjetben gefdyutttened Citronat,
1 Bfund gevthetlte bittere Wandeln, $ Pfund braunen Juder, 1 PMusfat-
nufp, 1 Theeloffel voll Piment, Wiusfatblithe wd Stwumt, I Pfuud
Stterenfett, feingerhadt; man mijdt 3 Tage vor dewr Kodjen, {dligt wod)-
mald gut und fest mehr MWild) fingu, wenn néthig; man madt davans 2
Puddings und fod)t 4 Stunden lang.

Plumpudving, 1 Piund entfernte Rofinen, 1 Phuwd Kovinthen,
gewajdien uud getvodnet, 1 Pfund jerhadtes Nievenfett, 1 Pfund Vrobd-
rumen und 1 Pjund Deehl ; man mufdt BVrodivimen, Niehi und Nieven-
fett miteinander. Hievauf fhldgt man 6 Eicr Ju Sdynee, jelst T Pint fiife
il Gingu nud fdylittet 1 Theeloffef voll Soda tn dre Mileh s man jdhldgt
bie Gier und Mild) eine Beit lang mit dem Fett unbd Meh!, vifhrt dann die
Rovinthen und Rofinen Ginein und mijdht gut durdjeinander, fet
1 Pfund Citronat und Orangeat, in fleine Stiide zeridmitren, hingu, 1
Nnge Bimmtpulver, ¥ Unge Ingmwerpulver, 1 erviebene PDiudfatiuf und
etmad Saly; diefer Pudbtng wird gebaden odev gefodpt,  Man bact hu
2 Stunbent lang. IBird er gefocht, bann {hldgt man ihn in ein Tud,
buibet baffelbe feft und fodt 6 Stunden lang. Scfodt {dhmedt ex Defjer,
Pan fervivt mit Banille-Sauce,

Gngiifder Plumpudding, 1 Pfund Korinthen, 1 Puwd mit
Mehl befirente Rofiner, & Piuwd Fferenfett und 1 Pfund Brovfrunten,
1 Bfund Citvonat, 8 Gier, § Pint Wiild), eine grofie Tafie brauner Buder,
1 Tafje Delafie, SMustatbliithe und Diustatnuf nad) Gefdymad ; muf 67
Stunben lang fodent und Hfters gemwendet werben ; mtan {dldgt dad Weile
vot & Glern 1nd fest guletst su.  Pean beniipst Kovinthen, wemwn wan will.

POaoupudding Nadahuinng, Man weidt getrodnete Aepfel
bie gawze Nadyt ein, TMorgens hadt man fie febr fein, dann legt man eine
ZTheetajje voll berfelben tn 1 Pint Pelaffe und hlt 1—2 Stunven lang
warm ¢ Hievanf fest man 1 Taife serhadtes Nievenfett, 1 Taffe Wajfer, 1
Taffe erhadte Rofinen, 1 Prife Sals, 1 Theeldffel Fummt, 3 Pints Deh!
und 2 Theelvfiel Badpulver Himgu, Man fetst bag Leehf guleit hingu unp
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viihyt qut wm; man fiedet 23 Stuuden lang in qi}ter@d;iiﬁ‘e[ ober in einet
Blechfornr ; man tft mit Citvonenfauce, Hies 1jt elne portreffliche Nad)-
abmung ded ddjten Plumpudding,

Gebadener Apfelpudding. 6 gut geddmpfie Yepfel,  Phuud
QButter, vou dem man”biic gﬁlfte tir bie nod) feipeun Aepfel vithrt und nad
Gefdymad verfiifit 5 tvenn falt, jest mai 6 qut gefchlagene Eier zut dent
Yepfelny man gerftdfit und fiebt 6 Cradery, beftreicht etne Sdyiifjel mit
Fett, leqt barauf eine Yage Craders uud eme Yage 311bevettetc)r *z[ep[e!, un.b
{o fort, bis die Schiiffel voll ijt; oben barauf tonmt ene Lage Craders
Uit bariiber die anveve Hitjte Vutter in Heine Stiidden gejdmitten, ean
bactt } Stunbe.

Gevadene epfel (ausgeseichnet). Man fdalt und cnthiilft 12
grofte faftige Yepfel,  Dann bejtreicht man eine Badjdiifiel mit Butter,
eqt die Wepfel Ginein und fiillt die Bwifdenvdume mit Iuder.  Hierouf
serveibt man § Theetafje Butter uno 1 CRIBFiel Deehf, hrersu giept man
fovie! fodjendes Waffer, wmr biinn genug it madjen, daf man die Aepfel
pamit bebeden fom.  Dean teibt Pusfatnuf dariiber und badt eine
Stutde oder mehr fangfaur.  Sann mit Fleifd) gegeffen odber mit Nahm
al8 Deffert beniift werdei,

UehFei= oder Plirfid-Pudding, Man jdilt gute faurre Uepfel
und fdyueidet fie in vier Theile, fiillt einen Steinfrug dbamit; hievauf vollt
man Leidhten Brodteig § Soll did aus und fticht fHeine Lodyer hinein, jum
Durdjgang bev Luft, und legt iiber bdie Wepfel wie etnen Paftetendedel;
man bedectt mun den Krarg, ftellt hinten auf ven Ofen und ldfe furge Beit
langjam” fodyent, damu titdt man ihn nad) vorn und fod)t tmw Gansen
$ Gtunde.  Man fervirt mit Buder und Rahm. Pirfide werden in der-
{elben LWeife beveitet.

Hepfel= oder Blirfid):=Dumplingsd. Dan jdalt und enthiiff
qute faftige Aepfe!, bann vollt man Yeichten Brodteig auf & Joll did aus,
dmeidet 10n in Eeine runde Stiide und fchldgt diefelben mm die Aepiel,
baf fie gang eingejd)loffert find.  Man jelst fie hierauf in einen ‘Dampitejicl
und LBt fie geben, woranf man den Kefjel itber fodendesd LWafjer fefst und
dimpft, Man igt mit Butter und Juder oder RNafm. Pfirfide werden
ebenjo zubeveitet,

- Gevadene Sllevggl Dumplings. (Krapfen). Dan Todt
bie Wepfel faft gans, enthiilft oder mdyt 3 man jdymilzt Butter oder Suder
in einer Pfanne mud badt die Aepfel, nadbem man fie gut in Teig cinge-
hiillt, und begiefit fie bejtdnbdig,

Wepfel Teig Pudding. Drei Gier, 1 Kaffeetaffe jaure IMild), 1
grofier ERloffel poll Butter, 3 ERIDffel voll Fuder, & Theelbffel voll Eoda
unb genug MWeelhl, fiir einen fteifernn Fetg, Dian felst tn 4 Theile gefdnit-
tene Yepfel hingu.

Wepfel Coddle, Tan {ddlt Torten-Aepfel und fdneidet fie in
pier Theile und mifdyt fie leiht mit eimer Citrone fitr je 6 Aepfel und fodit
ie bis ein Strohhalm durdigelt. Hievauf madt man einen Syuyp vou 3

fund weifen Suder anf feded Pfund Wepfel, mon legt die Aebfel (in
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Sdjeiben gefdmnitten) in ben Syrup und fodit Hid die Aepfel tar finbd;
banu nimmt wan fie vovfidiiig heraus, bamit e nidt zerbredien, fetst cine
Unge ober mehe Selntine jum Syrup und fod)t auf. ann legt man cue
Citronenjdjeibe auf jeden Apfel und jeiht ven Syrup baviiber.

Geddampite Dumplingsd, WMan fd)alt veife Aepfel, jdueidet fie
it pier Theile und Tegt fie mit etiwasd Waffer wn eine tiefe Sehitffels dann
madt man einen Feig twie fiiv ‘Thee-Vidcuitd von fauvem Habhm oper
retdyer Buttermifd), oder aber trgend ein Badpulver Teig. Man rolt auf
etiog Bolldide aus, legt ihn auf vie Yepfel und ddampft & Stunde lang.
Pan jervivt nut Sauce, qus & Butter und § Juder u S%at;m verriifre.
Drefer Dumpling faun pon irgend weldem O, frifd) ober etngemadt,
bergeftellt werden,

epiel Pudding. Dan {dilt 8—9 faftige Aepfel und enthit(ft
fie gang, fegt fie inn eine Puddingjhitffel, die halb mit Wafjer gefiillt ift, be-
pectt gut, und jtelft auf den Ofen bid fie gar find. Man gickt hievauf basd
Waffer ab, fiillt dbre Wepfel mit Frudtgelee, wiirst mit beltevtgemn Geriivg,
und Lafit fie ftehen bis fie talt find. Dann fodt man 1 Pt Mild), in
weldje maut & Binnd gerfiofene Niacaroni vithrt, joiwte etwad Sals, L ER-
Toffel voll Meatsftarfe und 3 CRldffel voll Buder, Ioun fodht Alled 1—2
SPhunuten fang,  Wenn falt, riifrt man das gu jteifemr Sdnee gefdylagene
Weife pon 8 Elexn Yinein, {dhiittet die epfel baviiber und badt 20—30
Dinuten lang,  Pan ferbirt mit Nahm,

Maudel Pudding, Man begieft 2 Bfund fiife Manbdeln mit
fodyendenir Waffer, uub [aft es ftehen, b1 die Haut vou den Mandeln leidt
abgeht, nud vetbt fie dann troden.  Hievauf zerftvfit uran fie fein miteinem
grofien L6fjel voll Rofemwaiier. Pan {dligt 6 Cier unbd 3 Yiffel voll fei-
nen weifien Suder ju Sdnee, mifdt mit 1 Ouart Mild), 3 Lo1jel boll e~
ftoferten Cracers, 4 Unzen gejdmolsener Butter, unbh ebenfovief Citvonat in
fleine Stitde gefdnitten 5 jet die Pandeln 311, withrt Yles gut burdpein-
ander und badt in feiner Puodingfditfjel, bie man mit Leig ansdgeleat hat.
e tit in etnent Beiffenn Ofen in § Stunbe fertig.

BSraun Betty., Man beftretdit eine Pudding Schtiffel mit Fett,
fegt eine Lage (in Sdeiben geldnittene) Kod-Nepfel hinetn, daun eiue
Lage Brobirumm, fireut Buder dariiber und Heine Stiiddjen Butter, anf
3 Aepfe! nimmt man 1 Talfe Brodfrumen, & Taffe Buder, und ein etgrofes
&titd Butter ; oben drauf legt man eine Lage Brovfrumen und badt, €8
fcmedt gut wit oder ojme Rahm,

Browmbeerenr Pudding, Butter und Sdmal; von der Grife
eines €reg, 1 Taffe Buder, 1 Ei (man {d)ld t“?utfer, Butter, Sdymalzund
@i gufammen), 1 Laffe jitge Liild, 2 igee offel ool Badpulver, und
rithrt bid mit den Beeren.

Frudht TPudding. Cine Puddingjdiiffel, die 1} Pint enthdlt,
befitgd)t rf?an ;ﬁf mit Butter, und fiillt fie fajt ?Ua?n? mit Kocydpfeln, fein
serjdnitten, man giefit einen aud 4 Eflbfjel poll Medl, 3 Eiern und § Pint
DL bereiteten Teig dbaviiber, und binbdet i mit Butter beftridyenes und
mit Ref!l beftveutes Tud daviiber, fo daf ber Topf gany voll ift und fodyt
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pent Pudbing 11 Stunde lang, vorauf man ihn auf eine heifje Platte fhitvzt
uunb didyt itk Sucer beftrent.

Brod Vudding, Cine Kafjetajje voll Brodivumen, getrodnet
und feiu gevollt, 1 Theetaffe Sucer, 1 Quart Mild), 1 ThHeeldffel Ingiver,
etivad Gal3, 3 Gicy, (von pveien LAl man dag Weike guriid). Wenur
gebaden, breitet man Gelee dariiber, ©dynee aus pent zuriicgelaffenen Ei-
weify nud cinen Efloffel Buder. Sann ftellt man wieder in den Ofen
uud Dactt lerdyt braa,

Brod und Acpiel Pudding., Gine Tuddingidiifiel beftreidyt
mai wmit Butter, i welde man abwed)jelnd Lagen vou Brodlrnnten und
wn tleine Etiide gejdyuittene Webfel leqt, itber jede Lage Aepfel ftrent man
Suder.  Wenn bie Sditffel voll ift, hat mawu obeinetre Lage Broblrimen,
iiber welde man 2—3 GRloffel gefdymolzene Butter gieft s wman bact in
wmiRtg heiem Ofen, tudem wan 3 Ndgel unter die Schitffel fegt, wur bas
Wubremnen am Voven au verhindern; man badt }—1 Stunbde, je nad) ber
iite dex Hepfel

Gabintet Pudding. Jwei Taffen voll Ueberrefte von trgend rvel-
diem Kudien, gerfleinert, § Taffe Rofinen, & Kaune Pfirfidye, 4 Cter und 3
Pt Peilely.  Pan bejtreid)t etne glatte SBubbingid)ii[ieI mit Buttex, legt
etiwad der Kudjenvefte hinein, & ber Rofinen, entferut, § ber Riivfide. Aus
vem RNefte ved Kudhens, ver Rofinen uud Biivfide mad)t man 3wei weitere
Lagen, bebedt mit eiwer feby ditnmen Brodbidyuitte, und gieft die mit Ciexn
und Buder gefdfngene Difdy dariiber. Mau fest iu etne Bfonne nrit
fodjendemt LWaffer, dag ctiva 3 der Hoke der Pubdingjdiifiel erverdht und
und bamptt  Stunve lang, Man ftiivzt thu jorfaltig in eine Platte um
und fevvirt mit Pfivfid) Sauce, die man jolgender Weite nradt : Der Sajt
von einer Kawne Piivfidie wivd in eine Heine Pfanne gegofien, man fefst bie-
gleide Dlenge Waffer zu, eftvas mehr Buder und 810 Rofinen, fodt 10
Minutew und jerht, ehe man fervirt, unter Sufap vou 6 Tropfen bitteren
SDtanbeln.

Criader Pudding. Man mifdt 10 Ungen fein pulverificte
Criicters mt etwas Salz, 2 Mustatuuf, 8—4 Efisffel Juder und 3 Ef-
(iffel Butter ; 6 Sier ywerden ju Sdnee gejdlages, mit 3 Pint Mild) ge-
nuidg,clgub itber bie Graders gegofien, ARt ftehen, bid fie aufgeweidt find,
nud badt bamu,

Sauee far Crader Pudding, Cine Taffe Juder, 3 Taffe
Butrer, 1 G, 1 Theeldffel geriebene Piustatnuf, 1 Citvone, dbasd Innere
gevichen, 3 Caloffet voll todjendes Wafjer. -

Gocodnufy Pudding., L Pfuud Butter, 5 Cidotter, & Pfund
Auder ; wan vervithrt Butter und Buder, fligt weniq Cocodnuf aunf etu-
mal bimgu und 4 Fheetafie voll Rahm 3 wman darf nidt gu Yange backeu,
vamit bad Avoura nidht gerftdrt werbe. Man nimmt eine Cocodruf dazu.
QWenn gebaden, fdlagt man dag Eiweil ju Sdnee mit 4—5 EFIoffel voll
Buder, breitet fiber den Pudding nuud badt Yeidt brawm

Ghocolade Pudding, DMan zerreibt 2 Mingen BVanille Chocolade
fehr feiu, {chiittet fie tu ei e Pfanne, giefit 1 Onavt frijde Dild) dariiber,
viihet wm, bis fie fodyt, felt nady und nady 4 Unzen Suder it und quiclt
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vie Ghocolade bis fle feicht ift; damu gieft man aus und Yaft ¥plen.
Man {dldgt 8 Eier ju Sdynee 1nd fefzt diefen der Chocolade 3, elefit in
eine mit Butter beftridene Schiifjel uud budt 2 Stunden. Dlan fervitt
falt, inbemn man Suder dariiber jiebt.

_Ghocolade Pudding. Gin Qnovt Mild), 14 ebene ERIBHel voll
qeriebene Brodfrumen, 12 SHlbffel voll geriebene Chocolade, 6 Gier, 1 Ef-
[6ffel poll Lauille wnd Buder big fehr fiif. Boun 4 Eiern treunt man bie
Dotter vom Weifien, man jhldgt die 4 Cidotter unbd 2 gange Sier leicht mit
Buder, ftellt die PMld) auf den Oferr, und wenn fie fodht, giefit man fie itber
dag Brod und Chocolade, fest bie gefhlagenen Cier, Juder uubd Vanilfe
ait, und gibt Adt, ob es fiif geuug 1ft ; hievauj gieft utam es in eine mit
Butter beftridiene Sciiffel nud badt 1 Stunde im mafigen Ofen.  Wenn
falt, giefit man por bem Serviven basd ju Sdynee gejd)logene Enveiff uud
etiva8 Huder davitber, uud feht etwad Banille zu, und fervirt ald
Pevingue.

Ghocolade Pudding. 1 Quart Mild), 12 Efldffel Brodfrumen,
8 GRIdffel Chocolabe, 4 Eidotter. Manr fest die Piildy und Brodbrumen
aufé Feuer, laft fie mdfig warm werdew, viihrt Buder, Cidotter uud
Chocolape zufamumen unbd giefit unter Umuithren in dte Mild), 1 Gpliffel
voll Maisftarfe, aft fodjend Deift werden uub ftlivst in cine Platte, legt
Ii;nriiher vas mit Buder ju Sdnee gejdlagene Ciweify und badt leidt
raum,

Chocofade Pudding., an madt einen Maisftdrfe Pudding
mit 1 Onart Mild), 8 EFHffel Maigftarfe und 3 Shloffel Zuder. Wenn
fertig, ftellt man bie Hilfte bei Seite und wiivzt; su dent im Seffel blet-
benben Theil jelst man ein (cidit gefdhlagenes Gi und 2 1lnzen Vanille Cho-
cofade 5 banu et man abwedhietnd dew duntlenr und hellen Theil 1w cine
Fovur und fevvirt wit g {dlagenem Nahmr odber gefodhtent Crervafhm
(Cuftard).

Gottage Pudding., 1 Taffe Juder, 1 nufigeofies Stiid Butter,
L Taffe Piuld), 2 feparat gefdlagene Gicr, 13 Taffe Diehl, 2 Theeloffel
Badpulper.  Dian fervivt mit Citronenjauce.

Kividen Pudding., 2 Cin, 1 Taffe fiife Dildy 1und genug Mehl
fitr einen fteifen Fetg, 2 Lheeldffe Badpulver wud foviele Kicjden, als
wan Queinviifren fani; man jevowt mit Kivjdeniance.

Gabinet Pudding, DMan Deftreidht eine Fornr gut mit Butter,
sevfdyeidet eine Eitvone i ivgend weldher Weife nund legt fie auf den
Bober; dajw fegt uman Rofiten, tudem moan Blumen, Sterne u, . w.
nadjamt ; baviiber legt man eine Lage Teig in Streifen von ivgend weldyer
Qinge uud 3 ol did gefdmitten, daritber eine Lage Eitronen, vevsuderte
grﬁd)te verfdytedener Art, andy einige Rofinen ; dami eine weitere Lage

eig, baviiber Friidyte, und fo fort, bis bie Fovm gefitllt ijt. Pau foq]t
1 PBiut DMl wrd wimmt fie vont Feuer, fobalbd fie fteigt. S einer Tajje
mifdjt man 3 Muzen Buder und 3 Eidotter, feit nad) nud nad) die Mild)
unter Umviihren gu uid gieft itbev Teig und Fritfhte.  Died nuf durd
Befprengen datitber geqofjen werben und dad Gange muf bis ; Joll die
Sdiiffel fiillen; e davf midit langfom gugefept roerden, demw da die
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Fliiffigeit vajdh aufgefogen toivd, wittbe man u biel verbraudjenr. PMan
ftellt bie Form in faltes Waffer und felst anfs Feuer; jobald es fodyt,
bringt man Ales (Pfanue und Form) in etnen etiva 380° I heifert Ofent
witd badt cine Stunbe lang. LWeunu fevtig, {egt mau einenr Leller fiber die
Fovm, dbreht um, entfernt die Form, und jevorrt it Pudding Sauce.

Delifater Pudding. Dlan badt einen gerwodhnliden Kuden in
etuer Puddingfdyiiffel mit fladyemn Boven. LWeun fertig, wird er it 6—8
Stiide gefdinitten, Aus 4 Clern nnd 1 Quart PWild) wadt man Cuijtard,
parfitmivt und verfiifit, giefit iiber den Kudjent nud badt § Stunde, Der
Rudjen gebt auf und wicd it dem Cuftard gefiillt.

Delmonico Pudding, Dan viihri 3 Giloffel voll Maisftdrte in
1 Quart fodjende Phiid) nnd (Gt 2 Stunven Lang fodpen ; 5 Eidotter wer-
den hievauf mit 6 Giloffel Juder gejdilagen, parfiimivt und in de Pais-
ftavie Dhinetngerithrt, Man gieft dbad Gamge tu etue Scdirffel und boadt.
Man fdlagt bas Weifie ber Cler und 3 ERloffel uder ju Sdinee, breitet
bann iiber ben Pudding aus und badt helbraww,

weigen Puddbing, I Tjuud Feigen, fein gerhact, I Pund Brobd-
fruanten, & Pfund braunen Suder, 2 Phund Nievenfett, 3 Bund Citronat,
1 Pustatnuf und 5 Eievy wow mifdt gut, bringt tn cine Forur und fodt
oder dimpft 4 Stuuden lang.

Floventiger Pudding, Ju einer Pfanve fiedet man 1 Queart
Piildy, danw mifcht maen 3 Efloffel Poisftarte mit etivas talter IWeild), fest
3 gejhlagene Cidotter nud & Theetaffe Juder husu, nebft etiwas BVauille,
Citvonten odev dergleidien ald Parfiim, viihrt in die fodjende DMild) big bie
Counfifteny fertiger Stavte evveidht ift, dann giefit niam in die Pianue odex
Sdpiffel, in der man ben Pudding jervivew will, dawn {hidgt man das
Leifie der Eier ju Sdynee mit eiver Theetaffe pulverifivtent Zuder und
breitet baviiber aug; badt ein panr Minuten um Ofen, bid der Sdytee
braun su iwerden beqinut, Kawn mit Rahm gegefen werben, ift jedod)
gu? obune foldhen gut.  Jur Abwedjelung fann man andy in Taffeu

adenn.

Gelatine Padding., Giune Uuze Gelatinee, 1 Pint Faite Piild) ;
man Laft langfom gum Sieven Tonamen uud vithrt gelegentlidy; man treunt
bie Dotter und dag Weifie vour 6 Eievn, fdhldgt die Dotter tildtig und vithet
it bie fodjende IMLd) wnd felst § Pfuud granunlizten Suder hingu. Wenn
falt, vithvt man 1 Quavt gejd)lagenen Rahm hinein, et BVanille- und
Gitvonen-Egtratt gemifdit hingu, und zulefst dad ju Sdynee gefdylagene
Eiyeif, und ftelit auf Eis.

Citronen Pardding., Man jdligt 2 Cidotter unter Bufab vou
2 Taffen Buder. Weaw 0%t 4 Efloffel voll PMaisitirfe i1 etivas taltem
BWaffer und vithrt 2 ‘Theetaffen Todjended Wafjer himein ; fodaun den Saft
von 2 @itronen und etiwad geviebewer ©male, PWaw mijdht Alles mit einem
Theeltffel voll Butter und badt 13 Pruntew. Lenn fertig, breitet man
bad 3u Shee gefdhiagene Enwetl daruber und (aft braun baden.

Gitronen Pudding. Gine jervicbene Eitrone, § Taffe Suder,
1 Zoffe fein zerhadtes Nieveufett, 4 feparvat gejdjlagene Eter, 1 Tafje
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Mildy, 3 Taffe Meht, 2 Taffen Brodirumen, 2 Theelsffel Bactpulver.
Maw weicht die Brodirimen in dex JRi, fetst Gier und Butter fingu,
bomt bas Mievenfest, uubd fohligt Ales gut durdeinander., Daun jebt
man Citvonten und Deehl hingu,  Dan dimpft oder ot it einer Scyirffel
23 Stunben wud ifit Heif

Citronen Pudding. Gine grofie ober 3 Heine Citronen, & Pfuubd
Buder, 1 Kaffeetajfe Rahm oder Mitd), $ Pfund Butter, 6 Sier, 8 bl
aecftofene Craders ober Brodtrimen, ﬁfﬁan fdtagt Butter nud Juder ju
Rahm, reibt die Sdale etnev Citrone, feht den Saft, die Eidotter mud
Graders und dasd ju Sdynee gefdilagene GiweiR hingu. Sauce fiiv diefen
Pudding: 8 Eglofiel Buiter, 13 Taffe weifien Juder, 2 gutgejdilagene
Cier und 1 Gl Werldy 5 man fest in cinem Hetnerw & ffel in heifes Waffer,
[iifit fie dick werdem nud yoiivst mit Banille oder Citvonen.

__ Gitronen Pudding. 4 Gier, 4 Citrowen, Brodfrumen gum Bet-
viden, 1 Taffe Nieveufett, 3 Taffe Peild), verfiift mit Suder; maw dampft
3 Stunbden lang.

Macaroni Pudding. 2 Piund Macavoni in jolilange Stiide
serbrodjen, 1 Pint Wajfer, 1 ERIofrel Butter, eine grofe Taffe Mild), 2
ERIBffel uoll pulverifivten Juder, eine geviebene halbe Eitronenfdyale,
etiond Bimmt und Saly. Man fodt die PMacavont langfam in 1 Pint
LWaffer (in etuer @cf)iiﬁeﬁ bie man in fodienbed Waffer feist), big fie gar
find, Danu felst man die anderen Beflandtheile ju, vithrt Alles qut burd)-
einander, wobet maw Adht gebert muf, daf vie Macavoni nidit zerbredyern,
unp fiedet 10 Minuten, Mo gieft 11 eine tiefe Shiiffel und jeroirt mit
Buder uubd Rahnr.

Melafie Pudding, 1 Taffe Melaffe, 1 Taffe faure Mildh, 1 Tafe
serhacdtes Pierenfett, 1 Faffe Korinthen, 1 Theeloffel Soba, etiwad Ge=
witrynelfen, Piment, Jimmt und Deehl jum Steifmadyen,  LPean dimypft
14 Stunbden.

Orange Pudding. Dian jdneidet Orangen in Heine Stiide und
legt in eine Puddingfdhiifiel eine dide Lage, dann madt man einen diden
ge%nd]ten Guftard und giefit falt itber die Orangen. Hus bem Weifen
vort 2 3 Giern madit man PMeringue, breiter ed barither und badt leid)t
broun im Ofen.

Oratige Pudding. Man fedet 1 Pint P, JGdalt unterdeffent
3—4 Ovangen und gexthetlt fie, Legt fie in eine 2 Duart- Sdyiifjel unbd freut
1 Theetafje Buder daviiber. Hierauf {dligt man 2 Cier, § Theetaffe
Ruder, 1 Theetaffe Paisjtérte und fept der Dild) qu, It auffoden umd
giefit itber bie Orangen. Das Weifte von 2 Eiern wird yu Scjuee gejdjla-
ger und mit etwas pulverifictem Buder itber bag Gange gegoffen ; man
%acft, big ber Sefjnee hellbraun roird.

Teig Pudding. 1 Gi, 1 Taffe Mild), 1 Taffe Suder, 23 Zaffen
Meht, 3 Theelbffel Badpulver, 2 ERloffel getdjmolzene Butter und enige
trodene Kovinthen, PMan dampft I Stunden.
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Orange Pudding., 1 Quart Mild, 8 Cier, 2 Deffert ffel Mais-
ftarfe ; aus Givotter, Starfe und IWMild) fodht man einten Euftard und Lafit
1hn talt werben ; man {ddlt und gerthei(t 4 Orangen, iiberfirent fie mit 2
Laffen 3uder und giefit den Cujtard baviiber, rTiihrt gut burdjeinander,
legt daviiber bas mit etwad Buder ju Schnee gejdhlageite (Stmetbﬁ und badt
eint paay PMinuten im Ofen, big er braun wird. an {aft jehr falt wer-
ven, ehe man jervirt,

PBivfidy Vevingue., Dan fievet 1 Quart frijde Mild, nimmt
3 Theetafte dbabon Heraus und Defeudhtet damit 2 CHioffel PMatsftarte.
Wenn pie Mildy fodit, fetst man die Maidftivte unfer beftdndigenm Min-
rithren au, nub wenn fie anfingt bid ju werden, entfernt man bom Fener;
mon fefst 1 GRIoffef fiife Butter ju, laft abtiiflen, bonn {dIdgt man 3 Ci-
botter hnein, bis der Cuftard Teid)t und vahmig exjdeint und jeht § Thee-
taffe feinen Suder hingu, Man bebedt hievauf ben Voben einer gut mit
Butter beftridjenen Planue niit veifen, jaftigen, gefdyilten, entfteinten und
in Salften gejdnittenten Pfivfiden, firent 2 GHloffel Suder baviiber, giefit
Tangfam den Cuftard darauf wud badt 20 PMinuten in heifenmt Ofen ; danu
nimms man e3 tweg, breitet das 3u Sdinee gefdylagene Weife von 3 Ciern
baritber, ftreut etwad Juder oben barauf, geﬂt ieder in den Ofew und
ggdf)t' big e8 Dbraunm tith, Man ifit warm mit Sauce oder fnlt mit

abm.

fitfid) Pudding., NMan legt 8—10 Pfirfide in eine Pubdding-
Sayiiffel, bie halb voll falten LWafjers 1jt, dedt u unbd Yodjt faft gar, i‘)axtgn
qiefit man bag Waffer ab und Laft abtiihlen. Wenn falt, giefit man einen
Teig batitber von 1 Quart Mild), 5 gut gejhlagenen @gem, 8 Chlbffel
Mieh!, § Theeldifel Saly, ein nulgrofes Stitd Butler, gefhmolzen, 2 CR-
Toffel Buder (wenn man thn fif haben will) unbd 1} Theelsffel Badpulber.
Bird mit Sauce gegeffen.

_Palajt Pudding, 2 Gier, deren Gewidit Butter, Mehl und
weifien Juder, Bian legt die Butter in eine Pfanne, IRt fie vor dbem
Feuer falb fdymelzen und %c[)liigt au Rahm,  Hicrauf jdhlagt man vie Gier
‘Dotter und Weikes) gehun Lhnuten lang, mijt mit ber Butter, fest nad
unb nad) Peehl hingu, fowie fehr wenig Mustatmuf und Gitronenidalen,
fitllt Zaffen Halb voll und badt ; Stunde lang langjam.

Dender Pudding. 1 Taffezerhocies Nievenfett, 2 Gier, 3 GHIBTFeL
Buder, 1 Tafje Diuld), 1 Tafje Nofinen, 1 Taffe Korinthen, 1 Muskatnuf
ober Gitvonen Ertraft, 2 Theeloffel Badpulver und Diehl genug fitr etnen
Teig.  Pan fodht oder démpft 2 Stunden fong.

_ Cin guter cinfadier Pudding, DMan bededt den Boden einer
mit Butter befividienen Pubding-Sdhiiffel mit in Mild) getrintten Brod-
jdyaitten, baviiber tegt man eine Lage Aepfel ober BVeeren, fetst Buder und
beliebige Gewiivie hingu, wieberholt die Lagen, big ber Topf gefiillt ift.
Buoberft legt man BVrod.  Pan befeudytet Alled gut mit Mild) und bact
gut bevedt 3 Stunden lang,

Weid Gelee, 1 Theetafje Reis anf 3 Pint Mild) ) etwas Salz,
bebedt gut, giefit in Formen und fervict als %Ianc:mag?ge._ ? 1
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_ Joyal Pudding. 3 Tofle Sago gewaiden und in 1 Quart
Mild) gegoffen und in etnev Bfanne iiber fodjeudes Waffer gefest his der
©agoe aufgegangen tit, Wahrend er nody heify ift, dringt man 2 ERIGel
Butter wud 1 Tafje weifen Juder dagu.  Wenn falt, felst man 4 qut ge-
{dhfagene Eidotter hingu, bringt in eme Puddingidiifiel und badt 3—3
Stundenr,  Dann nimmt man vom Ofen tweg und Akt falt werben,
Jmywifden {dligt man bad Weifle der 4 Cier ju Sdynee unter Jujats vou
2 CRIbffel fein gevftoftenem Hutgucer; man i‘zgergtcfgt deu Pudding pdann
wmit Himbeeren- oder Crbbeeren-Gelee, davitber den Sdyee und S%)acft 2
Pinuten im Ofen fellbvaun, Jwm Sommer muf man dad Eiweif auf
Ei3 halten, bis 3 gebraudyt wird, und {dldgt e8 tn dem falteften Plats,
bent man finben faun, da fo ein {ehr veidher Scuee vejultivt,

Neid Pudding., Man weidgt eine Taffe beften Neis ein; nad) 4
@tunden gieRt man dad Waffer ab und bringt ven Reis tu eine Pudbing-
jitffel, febst 1 Taffe Buder, 1 Theeltfiel Sals, 11 Taffent Peild) nnd Ge-
wiirze hingu, ftellf tn méfigen Ofen und badc 2 3 Stunden, und vithet
anfangs gelegentlid), wenn fid) dev Reis {etst.

Reispudding vhne Gier, I Taffe Neis, faft 1 Taffe Juder, 1
Taffe Rofinen, 2 Quartd Nild), WMan vithrt hivfg, wibhrend es fodht,
85t e8 aber mid)t u {teif yoerdem.

Rahm Retd, Man mwaidht 2 CRHfl Reid und febst 3 Taffe
ucter, 1 GRlGffe! geriebene Peustatnug, etwad Salg uud 1 Duart Wild
g, Mowt {telit in ben Ofen und badt unter hiufigem Umvithren.

TWenn ber Reis aufgelift oder fehr twetd) ijt, entfernt man jede, oben etwag
vorhaubdene brausne Krufte wund vithrt vafdy & Theetaffe Maisftirke, in §
Taffe Waffer gelof, hineiwr. €3 wird angendblidfich did werden, Plan
fonu es o bic wie Cuftard maden, went man e3 cinen Augenblict anf den
Ofen feist.  Man fervirt, roenn ald Teffert beniift, mit Selee,

Sage Pudding., Bwet grofe Liffel Sago werden in 1 Duart
Waffer gefodyt, die Schale einer Citrone umd etwad Pinsfatnuf jugefetst,
und twenn falt, 4 Eler und etwasd Salz.  Lion badi 15 Stunden und it
uit Buder und Rahut.

Sago Gelee. Aui 1 Quart Wajfer nimmt man 6 grofie Lwfjel
Sago, ebenjo piel Suder, fodt yu Sefee, vifhrt wabrend bes Kodjens fout
wibrend, gieft in Formen und 1t mit Rafm.

Nierenfett Pudding. Cine Theetaffe Melafje, I Taffe Nieren-
fett, 1 Taffe tife Ptuleh, 2 Taffen HRofuen, 25 Taffen Mehl, 1 Theeloffel
Juger, 1 Theeldffcl Buumt,dje % Theelvffel Piment wnd MustatnuR wud
1 Sheeldffel Soba, Wan Fodit oder bampft, und madyt eine Sauce wie
fiir Plmupudding.

Mievenfett Pudding. Cine Taffe feine erhadtes Nindsnieren-
fett, 1 Taffe Deelafie, 1 Tafje Mildy, 3 Taffen Peehl, 1 Gr, 1 Elbffel Eal3,
und 2 Theeldffel Soda, man wifdt gut und bimpft 2 Stunden § 1 Tafje
Roftnen.  Pean fervivt mit fliiffiger &ance, mit Pugtatuuf pevfitrmirt.

Geddmpiter Nievenfett Pudding. Cine Tajfe entlernte und
jerhadte Rofinen, 1 Taffe fein gevhadies Nievenfett; 1 Zaffe braunen
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Buder, 1 Taffe jaure Mild), 1 Theeldffel Saleratus und Mehl au einem
Teig fo fteif twie Brodteig, DMan dimpft 8 Stunden, Yujtatt ver Aofi-
tren toumen Beeren oder Johanunisbeeren genonmen werbderm.

Nievenfett Pudding. Cin Pint angemadyten Brodteig, 1 Taffe
fein serhactes Yeievenfett, 1 Safje braunen Buder, 1 Taffe fiife Diild), 1
guofie Zaffe Rofinen, 13 Theeloffel Junmt, 1 Theelbffel Getwihrguelten,
ebemoviel Saly, 13 Theeldfjel Soda, und Piebl fitr enen fteifen Teig,
Stan bringt Alles in einen 2 Luart Pfanne und ddmpjt 25 Stundeir.
Ran Hoebt den Decel nidht anf, ehe e fertig ift ; man fervivt Deify mit
trgend einer Sauce,

Sdnee Pudding, Dian loft 3 Sdadytel Gelatine iu 1 Pint fal-
temt Baffer, Leun toeid), fept man 1 Pint fodjendes Waffer, ben Saft
und die geriebene ©dhale von 2 Citvonen, 24 Taffe Buder uud das zu
Sdyuee gefd)lagene Weife bon 5 Cievn himu.  Dian [ARE ftehen, bis 8
falt wird uud u gefteheur anfangt. Dann figt maun den Sduee hinzu.

Sauce fite Sdnee Pudding. Ein Quart reide Mildy, 5 Ci-
dotter, und 2 Ertra Sier. ant et & Tajfe Buder Hingu und parfiimice
mit Banille,

Nahm Tapioca Pudding. DMan weidt 3 CRlsffel Tapioca
iiber Pacht etn, bann bringt maun bHie Lapioca in 1 Luert fodende IRild)
und fodt 3 Stunpen lang, man {dligt 4 Eidotter in eine Tafje Juder,
fetst 3 GRLSffel praparvivte Cocognufy unter Umrihren su uud fodit 1o
Yitnutent lang, gleft in eine Puodngidifjel, fhldgt das Weife von g
Giern ju fterjemn ©dinee und vihrt 3 CRIBffel Iuder Hinmetn, breitet dieg
patiiber und fivcut Cocosnuf darauf und braunt 5 Piinuten lang.

Tapioca Pudding. Cin Tajle Tapioca, wird 2 Stunden lang
hinten stad) dem Ofen 1 1 Luart Waffer geweid)t.  Nan bejtreid)t
eine Pubddmgidntfiel mit Butter und belegt dben Boden mit gefdydlten und
enthitf{ften Aeyfelu. Dian verfiifit bie Tapioca mit 1 Loffel Suder, etmwas
Atmmt ober MusfatnuB und Sal3, gieRt itber die Wepfel und badt bis
vie Yepfel gar find,  Pean ifit mit Juder und Rahm.

Zayioca Pudding., Man waidht 10 ERloffe! Tapioca in war-
ment Wajjer, giept bad Waifer ab und legt fie in eine Pfanne in 1 Quart
teidye Dild), und feist dbie Pianne iiber einen Keffel mit fochendenm Lajjer,
und rithet, wihrend ed did wird, Danmu {etst man 2 Cfloffel Butter, 6
voll toeigen Buder, 1 voll geriebene Citrowe (ober man parfiimivt mit gutem
Citronent und Banille Eyivact) nimmt pon Feuer und riithrt allmdhlig 4
Leid)t gejd){agene Gter urein. Dan giefit i elme it Butter beftvidjene
Sditfjel and badt § ©tunde. Wamw fervivt mit reidem Fabmr uud
Cuftard Sauce.

FTapioca Ludding, Manfodt } Taffe Tapioca in I Pint Waj-
fer, bis fie fdmifzt. o) und nad) rithet man 4 Pint Mildy Ginein und
fod)t big bie ‘Tapioca fehr D1k wirh,  Pian fetst ein gut gefdilagenes Gi,
Suder und Yvonta Jingw. Mean bringt in die Pubdbingjdyitfiel und focjt
leidit im Ofen § Stunben lang.  ied 1ft ausgegeidnet fiir javte Kinder,
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_ Zapioca Pudding, Bier EHloffel Tapioca, 1 Quart Mild), 4
Gier (bag Weife won 2 Giern fiellt man fiir Sdynee puriid) 3 CRGffel
Buder.  Man weidit die Tapioca fiber Nadyt oder cin pacr Shuder lang
ut Waffer cin.  Dian gtcbet die Mild) und gtefit fie fiber die Tapioca, uud
wenn fie Blutwdrme bat, figt man Sucer und bie qut gefdfagenen Eier
bingu.  Man badt etwa 1 Stunde, und nadpem etwad abgefiihlt, legt
man den Sdnee der Eier mit L Pfund Suder daviiber, Jit gut zu Sauce
und fieht fehr gut aus.

~ ZTrandpaventer Pudding., Man [dldgt deg Weifie von 6
Giern gu Sdymee, et 1 Taffe pulverifivten Bucter, ein eigrofes Stiid
Butter, gejdyurofzen, 2 Taffere el und 3 Taffen Wildh hingu, badt in
heiffem Ofen und ifit mit Sauce,

ZTapioca Pudding. 1 Tafje Tapioca wird iiber Nad)t in Waffer
?emcid;t und dannt fein jervieben. 1 Qnart Mild) und eiee Prife Salz
ifit man foden und fiigt dawn 6 Eihotter, gut gefdylagen, 1ud 1 Tajfe
Buder hingu und fiedet big jur Confifteny von Cuftard; man felst die
Tapioca hingu und fodit 10 Plmuten lang. Weun falt, bededt man mit
pent LBeifen der Gier, das man mit 1 Taffe weifem Juder ju Sdynee ge-
fdyfageit und ldft i Ofen braun werden.

Gebadener ndianifder Pudding, Dan fodt 1 Pint Mild
und viihet wahrend ded Kodjend etnen groen ERliffel , Jndan meal #
hinein, tihlt uud fept 5 Eier hingu, die man gut gejdylagen haty ferner
1 Pt Eudte Mildy, 1 ERI6fFel Mehl, I Taffe Buder, 1 Taffe Melaffe, 1
Theeldffel Ingwer, 1 Theeldffel Fimmt und etivad Saly. Nan badt
1§ Stinden.

Gebadencr indianifder Paudding, 3u 2 Qunarts Budding
befewdtet man 2 Theetajfen ,,Judian Peal*’ mit Taltem Waifer uub giefst
1 Bint fodhendes Waffer dariibers daun fest man 1 CHibHel Butter, 2
Theeldffel uder, 1 Taffe Rofinen, 3 gut gefdlagene Cier Juugr unb Fiillt
mit fiifer Mild) anf; man toiirgt mit belichigem Gewiivy uud badt lang-
fam 5 Stoude ober wehr.

Getodter indlani{der Pudding. 14 Taffen fauve Mild,
2 qut geflagene Giex, 1 Heiner Theelsfiel Saleratus, tn der Ditlch geldit;
man fiedt troctenes PMaidmelhy hivetn, bi8 es die Confiften; von Griddle-
Kudyen erfaugt (eber etwad dider). Pan vithrt 1 Theetafie gebiirrtes
Obft hutein, am beften Kivjden.  Dean bringt in einen Sad und lod)t
eine Stunbde lang. Al Sauce gibt man verfiften Rahm mit DViug-
fatnuf.

Ginfoder Pudding. 1 Tafje fauren Rahm, + Tajje Melaffe,
+ Saffe qefdmolzene Butter, 2% Tafferr Mehl, 1 Theelsffel Soda und
etivas Salz.  Mau mifdt Melafje und Butter jufammen und fd)dgt, bid
fefr Teiht, riihrt Mafm und Saly Binein und dani dag Pichl, bis ein
glatter Teig entfteht ; man fdhldagt die aufgeldfte Soda hinein und fodt 13
Stunden in einer mit Buiter beftridjenen Plamre. Lird heif gegeffen
mit fiifer fliffiger Sance.
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Sannt Pudding. 5 Cicr, feparat gefdiagen, 1 Taffe Fuder,
4 @Qlsffel Piardfririe, w etwas talter Weild) gelsft, werden ben Eidottern
nud Juder augefiigt ; man todt 3 Bints IPNifd) und jest, wihrend fie fodt,
die auberen BVeftaudtheile hingu, unbd yweun ed redt did wird, nimmit man
vom Feuexr weg, wiitgt mit Banille und gieft i eine PBudding-Sdiifiel.
Das Cihwetl {dldgt nraw ju fteifemn Sdyuee, fetst + Tafje Fuder Huugu,
glefit itber bew Pudding, frellt in den Ofen und It leiht braun werden.
Die Sauce aud 2 Sipottern, 1 Tafie Iuder, 1 ERl5ffel Butter bereitet,
flagt man gqut, fept 1 Tafje fodyende WMildy zu, fiellt in den Ofer, lifit
anflodjen und wiirst mit Bauille.

Berniceld Padpding., Dan wirft tn 14 Bint todende Mild) 4
Wigen frifdie Bevmicellt und (Gt unter Yeidtem Umniihren 10 Minuten
Tang fiedenw, Die Deaffe wird dann did feiny dbaun mifdht man mit 3%
izen Aucter, 2 Uugen Butter und etwad Salz. Wenn dag SGanze gut
gefocht hat, geft man aug, {dhldgt ein paav Minuten tang, wm absutiihlen,
wd et nad) und nady 4 gut gejdlagene Siev und die zerriebene Sdjale
etuer Citvone hingu, giept etwad gefdymolzene Vutter daritber unbd badt
% big I Stunbe.

Bermicelt Pudding., Mau fodt 1 Ouart Mild), die Sdale
etney halben Citrone, 1 Stitd gangen Fimmnt, 4 Wngen Suder, eine halbe
Stundve.  Dann feiht wan die Mild), ftellt nodmals auP's Feuer und fept
4 Mugenr Bermicellt gy, rithrt wm und tocht 20 Minuten laig. Dann
giefit ntan aus, viihrt 2 Unzen BVutter nnd 2 ERIGHe! Rahm hinein, Hievauf
verriihet man 6 Eivotter und dad Weife von 3 Giern, mijdyt vaid), gieft
in eine mit Butter bejtridene Sdjiifjel und badt langfam 3 Stunbden, fiebt
Buder daviiber wud fevoirt Geiy mit guter Pudding Sauce, die man mit
LBanille witvst,

Pajteten (Pied).

Um qute Paftetent su wmadyen, muf man {ife Butter und frifdes
Sdmalz haben ; bas Mebhl von der beftent Qualitit muf gefiebt toevden ;
bas Wafjer um Unfeudhten muf fo talt ald mbglid) fein, ain beften Eig-
waffer. Bein Ausvollen bes Teiges vollt man ftetd nach einer Seite hin
und badt m heifern Ofen.

. i Tetg. 1 Bfund Dehl, 1 Pfund Butter, 1 Gi; man mifdht
a8 Meebl wiit einemn eigrofen Stitd Butter und dem Ci mit faltem Waffer
i einent feby fteifen Teig, Man theilt bie Butter in fed)8 Theile, rollt
ven Teig aus, legt etnew Theil bev Buiter davitber, beftreidit mit e,
fuetet, vollt mieder aus unb wiederholt, bis alle Butter aufgebrandt ift,

Picteig, Auf eine Taffe Wafjer nimmt man 3 Taffe Sdmal
elwag Saly und PMehl und vermifd)t mit einent Deeffer. 21233&1?\1 fteicftz rnlﬂ
man auf eitem Rudjenbrett aus, breitet mit etwem Meffer eine Lage
Sdmaly bariiber uud fiebt etwwas Pehl bavauf; man rollt Alles sufammen,
tollt danuw aberntals quf bem Brett aus, und wiederholt dies 3—a Wal,
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Yuf eine Taffe Waffer muf mau in Gangen 2 Taffen Sdymalz nefmen,
Dies gibt 3 Pafteten.

Upfel Pie. Don fiilt den Pajtetentelg mit Sfoftigen fanren
Aepfeln, die man gefdhdlt wud in biinue Stitde gejdinitten fat, legt die
obere Krufte darauf und badt, bis die Wepfel mweid) find; dann nimmt
man bie obeve Kinfte ab, fest Suder, ein wenig Butter und gervtebene
Mustatnuf su, viihet gut in vie Wepfel unbd legt die Kuufte toieder davauf.

2Apfel Cuftard Pie. 2 Cier, 4—5 zerftampfite Aepfel, etwas
Mustatnufl, Suder bis jiif genug, & Pint frt]'d%e IMild) ober Rahm twirh
in dent Teig gegoffen.

epfel. Man {Hilt und entfernt 2 Lfund Wepfel, {duetdet fie in
diinue Stiide in eine Pfanne, fest 1 Biund Buder hingu, den Saft yon
bret unb bie geriebene @diale pou etner Citvone, ldfit 2 Stunden foden
unbd bringt tn eine Form. Wenn falt, fervirt mau mit didem Rahm.

MWaihington Pie. Jum Teig nimmt man 2 FTafjen Suder,
1 Taffe Butter, 3 Taffen gefiebted Mehl, 4 Tier, § Theelvfiel boll Eremor
Fartart jum Auffidllen, 1 CHIGfel Maisftdrte, in & Pint Wild) getodht.
Man jdlagt eimen Eidbotter Yeiht umd vithet in dre Wildy, twitrzt mit
LBanille ; wenn fal, fefst man die andere Hilfte dber PMildh und das ju
fteifer ©dynee liqefc[)lageue Ghpeify unter vajdem Untritbren su; man
breitet bies swifden bew Kudhen and, und legt daviiber ben Scuee von
von 1 G, 8 Theeliffel gefiebten mit itvowen gewiirzten Juder.

Rahm Pie. Dian fafit 1 Pint Pl in einem Sefifte, dad man
in einen %btefelfe[ fefst, Wwarm iperben, jedod) micht Fochem, fett™l ‘Taffe
weifen Juder, & Taffe Mehl und 2 gefdplagene Erer hinzu, viihrt vafd) um,
big es quy fod)t, yoiivyt mit Eitronen und Lanille, uno giefit itber den por-
ber gebadenen Teig. Man {dligt bad LWeife von 2 Ciern ju fteifem
Sduee, fefst 3 @ﬁﬁi%e[ gepulverten Buder hinzu, giefit iiber den Cuftard,
fteilt in den Ofen und lagt leid)t braun baden.  Wird falt gegefjen.

Cocodnunp Pie, Man bffnct mit cinem Bohrer odbev fpiten Meffer
bie Anrgent etner Cocodnuf und Ldft die il i etne Tajfe Taufert 5 dann
serbridit man bie ©Sdjale, nimmt dag Fleijdh heraus nnd jerveibt ed fetn.
Dann riihrt man Suder von derjelben Geriditemenge bhrnein, jdhidgt 4
Gier, bas Weifte und bie Dotter befonders, su feijent Sdynee, mifd)t dazu
eine Taffe Rahm und die Cocosnufinuld), dann febt man die Eier hingu
und ein poar Tropfen Orangen- oder Citvonen Ertract 3 man belegt eine
tiefe Piejhitfie! mit Teig, fiillt denfelbert mit diejem Quitard und badt
forgfiltig & Stunbe lang.

Rahin Putis. Dan jdmilt 3 Taffe Butter in einer Taffe heifen
LWaffers ?mb 1:“'i§1f)rt‘,i wifrend e3 Todit eine Taffe Deehl Hinein. Wenn falt
vithrt man 3 Eter, eing nad) bem anberm, ohne ju jdilagen hinein, laft
vafdh ouf Blechteller fallen wid backt 25 Wunuten n mafrgem Ofen. Fiv
Rahm: 4 Pint Mildy, 1 G, 3 ERLoffel Bucer, 2 grofie CRibffel Meeh(;
man fodit wie irgend eine Rabm Nadyahmung und wiivyt mit Citronen.
QBe%m gebaden, difnet man die Puffs aun der Seite und fiillt fie mit
YRabm.
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vansdfifde Puffs. Cin Pint fiife Mild, 6 Umgen Mehf, 4
@'m',%{; Loffel @adf?, n?gn o)t bie Weildh und giefit ﬁgers WEE%IL quirlt bie
@ier su Scdjoum und fetst fie g Peehl und Pild), rwenn gemigend falt,
Dann Hat man cinew Kefjel voll heikes Fett bereit, und (GfE den Teig
Tsffelvollmeife Hineinfallen und badt hellbraun ; man ficbt weifen Juder
daviiber und ifit mit Syrup.

RNapm THrtdhen. Non madt einen Teig ang dbem LWeifjen eines
Eies unb dret Cidottern, 1 Unze Buder, 1 Uize Buiter, eine Prife Saly und
geniigend Piehl und perarbeitet leidyt, vollt + Boll dict aus, belegt eine
Pfanne bamit, fillt mit ungefochtern Reis und badt in magigem Ofen,
man entfernt Hievauf den RNeis unbd fiillt mit Gingemadytem, anf weldes
man einen ERlbifel gefdlagenen Rahm giefit.

Rahm Pie. Dret Gier, 1 Tafle Buder, 13 Tafje Pebl, 1 GRLHfFel
fiifie Mildy, 2 Theeldffel Badpulver ; man badt in einer fladjen Pianue.
Rafhm : 3 Gier, 1 Pint Mildy, 3 Ehloffel Weehl, 5 Ehlsffel Iuder, etmasd
Salz und Wiirze und fodht big ed did wird.

Delifater Pie. Dan dimpft Aepfel fiiv 4 Pies, fefst 4 Bfund
Butter, 6 feparat gefdlagene Gier, 1 Pfund Jnder hingu, wiivyt nut Citro-
nen und [Eft die Wepfel falt yoerben, ehe man die Eler zujelst und badt al8
Forten Pie, .

Obft Pie. Man belegt cimen Suppenteller mit gutem Tetg, und
auf biefen Erdbeeren- oder Himbeerenr Priferve. Dariiber ftreut man
2 ERIbffel Hein gehadte Dandeln (natiiclic) guvor gefd)dlt), und & Unge
in fleinte Stiide gejhnittenes Citvonat. Danm mi?d)t man Folgendes :
3 Pfund weiRen Jucer, ; Piund Butter, gefdimolzen, 4 Eivotter und bdas
Leifre vou 2 Erern, und ein paar Tropfen Pandel-Cffenz. Dian {dldgt
gut und giefit die IMijdung in den &Suppenteller iiber die Priferven
und badt tn mdfig warmem Ofert.  Wenn talt, ftreut man etiwasd pulveri-
ficten Suder dariiber. Man ift mit Rahm.

Citronen Pie. Drel Gier, eine serriebene Citrone, 3 Taffe
Buder,  Taffe Waffer, 2 Loffel MehI, man badt, jdlagt bad CiweiR, dbody
midt gang st Sdynee, jetst Juder hingu, ftellt i den Ofen und laft leidt
braun terden

Gitronen Wie, IBwei Citronen, Saft nund zerrichene Scjale, 2
Laffen rocifien uder, eine Taffe Rahm ober reidje fitke Pild), 2 CHIHTfe!
Maigftdrte, vermifd)t mit 6 Gibottern und badt ju guter Leujte, dag Ci-
weif} fhlagt man mit 8 ERloflel Jucer zu jteifenm Sdynee, breitet {tber die
Bied und Ldft braun werben. &3 giebt 2 Pies.

Citrosten Pie. Bwei zerviebene Citromen, 2 %a{fen Suder, 2
Gier, 3 Taffe Waffer, 1 Eloffel Butter und 1 CHlofel Mehl, Dies giebt
6 Pies.

Citronenn Cuifard Pied, Mau zerreibt bdie Shale einer

Gitrone, nachdermn man den @aft n 1§ Faffe Juder gepreft Hhat, ein
eigtoRes Stiid Butter, 1 ERlbffel WMeh, ¢ Eidotter, man viihrt Ales durd)-
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etnander wie fiit fndyen und gieft 1 Pint fodende il daviiber, fdiligt
bag Elioeify feparvat und viihet hing, wenn es jid) etwas abgeliihlt Gat,
batm badt mat wie Cuftard Bie.

Gitronen Pie mit 2 Kemfterr. Dan belegt dert Pieteller mit
gutemt Teig, man rollt die Citronen, um fie weid) ju madyen, zerreibt die
Sdyale einer grofen obder 2 feinen Citvonen, {dhueidet bie Eitronen tn fleine
Stitdden, legt etne gleidymifige Lage fiber ben Teig und flveut eine Taffe
Buder bariiber, dann gieft man ete Eaf[{e Feig iiber diefe, ben man aug
4 GRlbffel Mefl herftellt, dad man mit faltemr Wafjer benefst, ald ob man
SGtirfe madjen wollte ; danu giefit man focdjendes LWaffer bariiber, vithet
unt, wifrend 8 cin paay Minuten loang auf dem Ofen fodyt, und jest ein
wenig @Salz und die gervichenen Gitvonenjdyalen hingu, Wenn der Teig did
genug ift, giefit man iiber die Citvonen tnt Pieteller, bededt mit einer
frufte, iyt {leine Locher hineirn, und badt langjom.

Gitronere Pie, Cine zf)ectaf!e geyulvertent Zuder, 1 ERIGfel
Butter, 1 €t, Saft und gerichene Sdyale etner Citvone, 1 Theetaffe Todett-
pes Waffer, 1 Eploffel Matsftacte, mit Faltem Wafjer gemifdt, Rabhm,
Putter und Juder bamit vermifdt und bie heife Maije itber fie gegofjern.
enn falt, fiigt man Citrone und bie gejdilagenen Eier hingu und badt.

Citronen Pie.  Cine Taffe Juder, 2 CHIHffel Plaisftarfe, 1
Faffe focjended Waffer, ein Stiid Butter von § €igrofe, dbent Saft unb bie
gerieberre Schale einer itvone 3 man fod)t, big die Maffe Hav wird, und
wenn falt, feBt man einen Givotter hingu. IMan belegt den Teller mit
Feig und badt, bann fiillt man damit auf, nud bededt mit Chweifidnee
und etwad Buder, ftellt in den Ofent und lafit braun rerdemn.

Mince Pie Nadahmatng., Drei fein jervolite Soda Craders,
1 Zaffe talted LWaffer, 1 Taffe Diclaffe, & Tajfe braunen Juder, & Taffe
fauren Aepfelmein oder Effig, & Tafje gejdymolzene Butter, 5 Tafje Noft=
nen, ; Tajje Kovinthen, 1 leicht gefdlagenes Ei, 1 Theelsffel Stmmt, je
Theeloffel Gewiirzuelfen, Piment und Piustatuuf, 5 Aepfel fein zerhadt.

Minceffeifdh. DMan fodit 2 Pfund magered Rindfleifd), Laft falt
terben, und gerbadt ed fein, ein Rund fein jerhacdted Jevenfett, 5 Pfund
faftige Mepfel, gefhilt und fein gerhadt, 2 Pfund entfernte Hofinen, 2
Piund Kovinthen, § Pfund Citronat zerhadt, 3 Eploffel Nusfatblithe, 1
Eploffel Pintent, 1 Eploffel feined Sals, eine gerriebene usfatnnuf, 3
PBfund braunen Buder, & Gallone fiifen epfeliwein. o hergeftelltes
Piincefleifh halt {id) bid jum Frithiabr,

Mincefleifd. Dret Pfund Rindfleijd fein zerhadt, 6 Pund
Wepfel, 1 Pfund Pievenfett, fein zerhadt und mit bem Fleijd) gemifdyt, 4
gﬁmb Rofinent, 6 Pfund Kovinthen, 1 Pfund Citvonat, 2 Piund Juder, 1

fliffel ©alz, 2 Orangen, gggrieben, pulverificten Rimmt, Muskatbliithe,
Nelfen und Ef)lu@fatnuﬁ. an fod)t 3 Pintd Aepfelwein, vithrt um, um
Anbrennen ju verhindern. Dian begiefit mit genug fiifem Aepfelivein,
wenn man dag Fleijd) anfeudyten will,

Srangen Pie. Man fdatt und entfernt vier grofe Orangen und
jdhneibet fie wn fehr teine Stiidden, fept eine Taffe Suder hingu und laft
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ftehert,  Man tiigrt 2 Gf(6ffel mit etivad Waffer angemadyte Maisftirte in
cin Qutart beinabe focrenbe Phld), fowie 3 Eidotter, Man [ERt dbas alt
twerdeit, permijedt miit den Ovangen wnd entlecrt auf Pie. Wan breitet
vaviiber bag mit & Tafje Zucer 3u Sdnee gefdhlagene Cweifs, unb faft
ewn paay Sefunden fang tm heifien Ofen braun werven.

Srangen Ble, Der Gaft und ehnad bon ver Sthale einier Orange,
2 GRlsffel Wiaisftdvke, eine Theetaffe heifes Waffer, in weldem man 3
Sdachtel Gelatine geldft hat,  Fean mujdht uud badt einen ober 2 Pies
und it falt.

aftern Paftetdhen. Man belegt feine Paftetenpfannden mit
Puffeiq, legt in jede 6 Auftern, eomas Butter, flein gerfdinitten, Beffer
und &als, fteent Peehl und feingerhacdte harte Cier dariiber (2 Cler auf 6
Paftetchent), fegt dariiber etne Srufte Teig, Jchliefit die Eden uud badt;
o fervirt entweber tnn Pfannden oder in eiwer grofeven Platfe.

Malborough Pie, 6 Torten-Aepfel, 6 Unzen Buder, 6 Unzen
Butter oder dideun Nabm, 6 Sier, bdie jerriebene Sdiale einer Eitvone nud
bie Hiilfte ves Saftes devfelbenr.  PMan zerveibt die Wepfel, nadydem fie ge-
fehalt uud entfernt fiud, viihrt Butter und Suder twie ju Kuden jujammnen,
fefst ?ic aupern Beftandtheile ingu und badt auf veidjem Teig, ohue Teig-
vecfel.

Piielidh Pie. Dlan belegt cine tiefe Schiiffel mit Soda Bidenit-
Teiq over Pre-Teig auf & Boll Dide ausdgerollt, fitllt mit gefdjdlien Pfie-
fidjen, ftveut etivas Buder und el daviiber, und, weun bdte Pfirfide
nicht fehr faftig fiud, 2 ERi6ffel Waifer, legt eine Teigbrufte baviiber, ver=
fdyiiefit die Rander nubd badt.  Man it mut Rabu.

Karvid Pie. NMan jdueidet den Kiivbif in grofe Stitde mit der
Hoaut vavan, dbaun fdabt man bie Kerwe heraus, fest 2 Quart PMild), 4
Gier, 2 CRloffel Sngmwer, 2 CRIGHel Jtmmt, 1 Theeldifel Sal; und Juder
Hingn.

nanasd Pic. Cine erriebene Ananas, ihy Sewidt Juder, halb
ihr Gewidyt Butter, 5 Cier, dad Weife zu fteifemn Sdinee gejdlagen und
1 Tajfe Rafhm.  Dean fhitgt Butter ju Rahm mit Juder unbd Eroottern,
big febhr feid)t, fest beut Rahm hingu, foivie die Yuanad und dag Ciweif.
Man Dadt auf Pietetq und 1t falt.

Rhabarber Charlotte. DMan waidt und gevidneidet die Pie-
pflange in {{ene Stitdden, bededt den Boden einer Puddingjdiiffel mit
etuer Rage derjelbert uub Suder, damu eine Lage Brodfrumen und Buiter-
fiiiddjen oder ditune, gnt mit Butter beftrichene Brodidnitte, und Jo fort,
big dte ©dyiiffel voll ift. Dan gibt 1 Prund Suder ju 1 Pfund Rhabarber,
badt § Sumben Tang im mikigen Sfen.  Wenn man will, gieft man
iiber die Charlotte gefodjten Cuitard, ehe wman fervirt.

__ Gin guted Geridht sum Thee, Man madt einen turzen,
fiigen Pieteig, und Dact theihweife iu Lagen; ebe er gang gebaden ift,
nimint man vom Ofen, jdueidet in vievedige, etwa 4 Joll grofe Stiide,
pamn nimmt man je 2 derfelben an vew Diagonal-Cden, dridt jujammen
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med madht eine Avt Kdrbdjen, die man mit gefdhlagenem Rahm oder Ci
weify, oder Beibemr, fiillt, verfitfit und parfitmivt wnd bringt auf cin paar
Demuten Tang tu den £ fen quvitd.

Rofinen Pie. 1 Citvone (Saft uud gelbe Sdale), 1 Tafje to-
firten, 1 Lafje Waffer, 1 Toffe gevollte Sraders ; man entfernt die ofinen
uubd fodt fie wr LWaffer weid).

Siigfartofiel Pie. Man fdabt 2 grofe BVataten, fodit, und weun
gar, dritdt man fte durd) etvten Seiber ; man {dfligt 3 Eidotter leidyt, viifhut
mit 1 Pint fifer Mild) in die Kartoffeln, febst etvas Saly wnd friide
Gitrone oder Eitvonenegtract Hingu, badt wie Kiivhis Pie; weoun fevtig,
madyt maw einen Mevingue ous Eitwetf und gepulvevtem Fuder uud badt
einen Pioment im Ofen.

Grdbeevenr ShHort Ga¥e. Man nimmt einen guten Soda Big-
cuit Teig, badt in tiefer Geleetudien- ober Biepfanme, fpaltet vesr Kuehen
uud legt Ragen vorr Erdbeeven uud Juder dbaswifden. Dan ipt mit Ralur.
Ludy audeve Beeven over in Stitde gefdjuittene Pfirfide fohureden qut.

Zorten, Nan madt den beften Butterteig, vollt {o bic wie Picteig
ang und fdyncidet mit eiems grofen Biscuitntefjer doppelt (o viel Stitde
berans, alg man Tovteu habem will.  Wus der einen Halfte {dyneidet man
tunde Locher, in deven Mitte man ecin Fleinesd freigformiges Stiid Teig
[&fit; man ntmunt dies jorgfaltig anf uud legt es auf dag grofe Stiid.
Man bact in Pfannen wuo fitflt mit Cingemadtemn over Selee.

Cuytard und Rahm,

Apfel Mevingne, TMan fdiilt 6 faftige Tortendyfel, fdyneidet fie
in Stiide, fodyt uud verfiifit fie mit Suder. Dan zerfiampit fie fein uud
treibt fie dpurd) ein Sieb, und fesst Winslatnni und Citvonenfdiale hingu.
IRau belegt etnen grofen Teller mit Teig nub badt yuwerjt.  Man fdilagt
bas TWeife vou 3 Crevn jn Schnee mit 3 ERIBHel pulverifivtern Fuder, 018
e8 alletn fteht. Plan fiiflt den Teig mit ven Wepfelu und bureitet den
Sdjnee daviiber, ftelit in ber Ofert guriid 1und badt ¥ B branw. Wenn
man bdie Ger, ehe man fie aufidiagt, in falted Wafjer legt, banu fanu man
fie leichter fchlagen.

Apfelidhnee, Man bereitet 8 mittelgrofie Aepfel tvie fiiv Compot
pot ; wexnn fie falt {ind, {dHidgt man bas Weifie etnes Eied in einen FTeller,
gieft den Apfelcompot daviiber und fdlagt mit einer SGabel 80 Diinuten
long. Man mufy ans bent Wepfelu alle {dhadfaften Stellen forgfdltig ent-
feriten, da jonft die yoeiffe Farbe bed Sdynees letdet.

epfel Puifetd, 2 Gier, 1 Pint Mild), genug MebY, um fo dict
st madhen, wie Waffeltelq, 13 Theeldffel Vadpulver; man fillt eine
Theetafie abmwedielnd mit Lagen Teig und fein gerhadten Aepfeln, uud
piampft eine Stunde lang, Man fervivt heiff und verfet mit Rahur und
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Buder. PMan Taun died mit irgend trveldem frifden Obft oder Cinge-
madjten herftellen.

Sammt Blane-Mange. 2 Tafferr jiifen Rahm, § Unze Sela-
tine, 1 @tunbde lang e ctwas faltem Waffer geweidit, § Taffe weifen,
pulverifivten Bucer, 1 Theeldffel Bittermandel-Crtratt; maw 1afit ben
Jtabut fodjen, viihrt Gelntine und Suder hinein, und jobald fie gelsjt find,
wimmt man yow Fewer, fd,(dgt 10 PMunuten, bis jebr leicht, pavfitmict uud
mijdit qut, PMan bringt tn Formen, die mit Eavern LWaffer befeudytet find.

Gbocolade Blanc-Tange, 3+ Sdhadie! Gelatine, gut einge-
soeid)t.  Deau fiedet 1 Bint Peuled), 1 Taffe zevviebene Chocolabe (uicht bie
fiifie), 12 @ERloffel Juder. Man fept die Gelatine ju, ehe man in die
Formt gieft.  IWivd kalt mit Buder und Rahs gegeffen.

Lt Blanc-TMange. Man dAmbit {Hones frifdes Obft (am
Deften Kivfdyen over Himbeeren); man feiht ven Saft, verfiift, und fest
i1 doypelternt Keffel iiber bag Feuer, bis ex focht ; wabrend ex Todyt, riihrt
man Weateftarte hinetn, die mauw mit ettoas faltem Waffer angemadit hat,
2 GRGffel auf jedes Yint Saft; man riihrt nm, bis e geuug gefodt Hgt.
Daun giefft man in mit faltem Waffer benebte Formen uud ftellt gur
Seite pim Wbkihlen, Wird Lalt gegeffen mit Rahm und Juder.

Chocolade Blane-Mantge. Man (Bit 1 Unge Selatine in fo
bicl Waffer, baf diefe bededt wich, ¢ Unzeu geriebene Ehocolade, 1 Quart
IMileh, 3 Piuud Buder, 2 Eidotter. DPan fodyt Cier, Mild) und Ehocolade
5 Dunuten laing, giefit bie Gelatine finein und IRt das Ganze unter be-
ftanvigem Mwmriihren nod) 1weitere 5 Minuten fodgen.  Pean fiigt 1 Thee-
15ffel Banille-Ertralt hingu, giefit in Fornten und (aft abkiflen,

. Ghocolade Blanc-Mange. Man weidit } Scadytel Selatine
in 1 Quart Mild), und fievet diefe, uud wenn die Gelatine geldft ift, feiht
atain, bann fetst men 1 Taffe Buder und 3 Elbffel voll geriebene Choco-
labe, und fodjt unter beftindigem Umvithren 8 Minuten lang. Wenn faft
falt, quirlt man mit bem Quirler 5 Minuten lang, verfesst wit Banille und
giefit in Formen,

Reis Blane:Wange, Gin Quart frijde Mild, 6 Eloffel qrob
gemabfenen Reid.  Man wajdt den Rets wnd gieft bag Wajjer ab. Renn
bie Mild) eben ju fnd)ex} Deginmnt, felt man den HReid qu, efloffelvolleife,
unter bejtdudigen Umeiihren. Nan fodyt 20 Minuten, oder bis es vid
totrd, verjiift und fesit 2 E{lofel Wafjer uny 1 Theelsffel Rofenwafier zu.

i (gig;?getrm @ié{.“@in ?nart affer, der Saft von 4 Sitronen, 1
nnh , man fertht, und, ebe man o3 qefricren lift
©dnee von 2 Ciern f)'mpit.' k ¢ gefeieren 1651, febt man den

Gitroren Gis, 1 Pint Citronenfaft, I Bint Waffer und 1 Bint
ftarten Sprup. Man reiﬁt eire Gitrnnenfd}fm{, S£)e man bfie Gitrone ?u&
ouiidt, febt Ruderftarle Hign und mifdyt mit vem Citronenjaft. Dann
mijdt man ba8 Gange, jeiht, nadidem man 1 Stunpe lang ftehen gelafjen
uud (@t gefrieven.  Peam {dhilagt aus dem Weifien von 2—3 Giern mit
etwag Juder Sdynee und wenn das Ei8 fih zu jeben beginnt, avbeitet
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man diefen Hinein, a8 die Confifeny und den Gefdmad fehr verbefjert.
Orvengen €ig mad)t man cbenfo,

Gis Rapm. 2 Duarts quten Nafm, § Pint Mitd), 14 Umen
weifien Suder, 2 Gier.  Eier und Suder werben wie fiiv fudjen gejdjla
gen, che fte mit dem Nahm gemifht werden 5 wiivge nad) Gefdpnad, Piau
feist die Panne in den Gefrice-Wpparat, und legt abwedjjcinde Lagen
voit Eig und Salz, man benitht viel Salz, daurtit der Rah rajdyer qe-
friert ; man viihrt jofort nud Deftdndig, wennes yu gefrieven Deginnt, um
8 volifommen glatt ju madyewr, und langfamer, wenw es fetf wivd,  Wenn
bag €18 fehmil3t, gieft man bas Whaifer ab mund fiillt mit frifden Lagenr.

. GHhocolade Eis Rabu, Su ciner Gallone Eigrafm veibt man
cinent 3 Chocoludefndyen nnd madit danu den Eigvahm wie vorher angege-
bew.  Nan verfest mit Banille uud rithrt die Ehocolade Hinein,

Grdbecven Gigvahue, 1 Quart Rahm, 1 Pint filtvivten Crd
bccr;rtt‘f)@aft, 1 Pint uder, Man mifdt Suder und Saft, und vithet in
deu Jtahm.

Shwimmende Infeln, Plan fd)[&%3 Gibotter big fie leidht
find, fetst Buder und Wiirze hingu, riihrt 1w 1 Luart fodjende Prld)y und
fodht biad es bid wird ; wenn falt, giet mon ed in einen Glagteller, Das
Giweify fdidgt man ju fteifern Sdynee, verfitkt unb gieRt iiber einen Teller
mit focdhendent Waffer, Diit einem Elofiel 1Akt man den Sdinee auf den
Nabhm fellen, fo wet vou einander entfernt, dafy fich die fetnen Jujeln
LAt bevithrew,  Wenn man pwijden den , Infeln” Heine Tropfen helle
Gelee ftreut, entfteht cin hiibjder Gffect. Audy durd) Fiillen vor Wein-
gﬂsuiiefr und gefdymadvolles Arrangements derfelben, ersielt man eine gute
irfung.

Sammet Rahm. Swei CRIGHel Grdbeeren-Gelee, 2 Cflbffel
Johannisheeren-Gelee, 2 EGffel pulvertfitten Ruder, dag Weife vou 2
Giern, ju Schnee gefdylagen und mit dem Fahm verpeitidht ; man fitlt ein
Weinglad Galb boll mit gefhlagenein Rahm und fillt ben Reft mit der obi-
gen 3 Rahm gefdylagenen Mijdung.

GHocolade Cuitard. Man fodyt etnen Cuftard aus 1 Quart
IMild, 6 Gidotternr, 6 Efloffel Suder und 4 Taffe geriebene Vanille Choco-
Yabe. PRon fod)t bis Sid gemug, unter beftdnbigem Umrithren. Wenn
beinahe falt, verfest man mit Banille, gieft tn Taffen, und bebedt mit
Gieridynee und weigem Juder.

Ghocolade Rahm Cuftard. Dian reibt 3 Prund befte Ehoco-
Tabe, gteft daviiber eine Theetafje fodjenves Waffer und 166t im Feuer
ftehen, bis es aufgeldft ift. Man fdldagt 8 Cier leidyt, Lafit bas IWeifte von
2 Giern suviict, viibhrt allmiblig in L Quart veidje Wild), abwedyfelnd mit
per Ghocolade und 3 GRHBIfel Suder. Man giefit in Taffen und badt
fofoxt.

Getodten Cuftard. 5 Gier anf 1 Quart Mild), 1 CRIBffel
Ruder auf jedes G, et die Wildy tn einen Kefjel mit fochendem Waffes
D15 fie foht, bauw betupft maw die Gier wit Mild), jdlagt ju Sdnee,
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g(geﬁt in die Todjende Mild), viihrt bis dvie Wiaffe did tird, und wiiryt nady
ejdymacd,

Gepadener Guftard, 1 Ouart Mild), 5 Eier, eine Prife Salj,
Buder und Aroma.  Die Phld) wird gefodht ; wenn falt, werden die ge-
jdjlageren Gier und der Buder fneingervithrt; man fepst in eine Pfanne
mit affer und badt, Wenn man ju lange bact, twird derfelbe wafjerig.

Gtivonten Cuftard, 4 Cier (bos LWeife von einem Ci It man
auriid), 1 Taffe Buder, 1 Taffe faltes Waffer, 1 geviebene Citvone, ein
feines Stitd Butter, 1 GRloffel Diaisftdarte. PDian bacdt twie Cuftard.
Wenn gebaden, toird ed mit Glerfdnee und pulverifivtem Suder bebedt,
icber tn den Ofent geftellt und Hellbrann gebadens

Raffee Cuitard. J Pint veiden Rahm, § Taffe Ialten Kaffee,
4 Cier und Juder nad) Belteber.

Sdwimniende Jnjeln, 1 Quart Mild), 5 Cier und 5 CRIBffel
Ruder; man todt bie PVeldh, ekt die gejd)lagenen Cibdotter hingu, rithrt
aber juerft etrwasd fodyende Wil hinetn, um etn Gerinnen 3u permeiden,
und viigut beftandig, bid die riditige Confiftens erveidht ift. Wenn falt,
fest man Arvoma huwe.  Pan Lafe fehr falt werden, und ehe man jervict,
Jdldgt man bad Cuveify ju fteifem Schnee, viihrt etwasd feinen Buder
i)me%n und 2 Eiloffel Johannigdbeeven-Gelee und (dfit dies auf ben Cuftard
tropfen.

Mandel Cufiard, 1 Pint frijde Mifd), 1 Taffe gepulverten
Buder, 1 Pfundb Mandeln (gefdhilt und geritofen), 2 ERlbffe! Rofenmwaffer,
4 Gidotter ; man vithrt iiber langfanrem Feuer, bis 8 die Dide vont Rahm
Hat; bant entfernt man rafd) vom Feuer und gteft in einen Teller. Man
fdyliigt dag Eiweif mit etioas Juder ju Sdynee und legt diefen dariiber,

Sudtanifder Cuftard. Man fodt 2 Quart Mildh, vithrt 1
Faffe Melafje hinein, fowte ewne teine Taffe feinen indianijdien -Mais,
2 geicﬁ[a%cue Giev unb etwad Salz. Crfdyeint ed u did, dann febt man
etwasd faltes Wafjer Hingu.

Irlandifdh Moos,/ Man weidgt eine Heine Hanbdvoll irldndijdh
Mood n ftarfemn Sobamwaifer, big e8 aufidwillt; dann prefit man das
Peood, bid eg frei von TWafjer ft, und legt e8 in eimen fleinen BledyFeffel,
ber 6 Bintd TiiRe Mifd) enthdlt. Man fept dem Keffel in einen groRent
ciferniert Topf, der mehreve Pint Tochendesd Wafjer enthilt, vithet surveilen,
und L6kt fieden, bid ecin Tropfenm auf eimem falten Leller gefteht; dbaun
feiht man, verfifit, und verfeft mit Aroma. Man {piilt eirtte Form ober
Krug mit lowwarmem Waffer, gieft bdie Mifdung Hinein und [dFt talt
werden. JIn cinigen Stunden ift e gut. Pian it mit Rahm und Suder;
eintige fefzen Gingenadytes hingu.

Gitronen Gelee, Gine Sdaditel Gelatine; man il 5 Citronen
bilun, bridyt ein Stid Finumt, vevfest mit etroad Orangenjdale, 1% Pint
Budev; man giefit bieg auf 1 Pint falted Wafjer und {&ft e8 3 Stunbden
lang weidjen,  Daun bringt man ed mit 3 Piut focgendem Waffer in ven
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Reffel, viihrt, bis bie Gelatine gelbft 1ft, und [Hft § Stunde fieven. Man
jeibt burd) einen Sad in Gefeeform und (aft talt werden.

Gitronen Gelee, 1 Pfund Suder, + Pfund Butter, 6 Eier, dev
Saft von 2 und die Sdalen von 3 Citvouew, Man {dhlidgt qut durd
etnander, und fodit, bi8 e8 o bic wie Euftard wird,

Eitvorten Butter, Fiiv Tovten: 1 Pfund pulverifivten Juder,
dad Weifte von 6 Elern und ber Dotter bon 2 Grerny, 3 Sitrowen, Saft uud
geviebene Sdalen. Dian fodht 20 Phinuten iiber fangjarnem Feuer unter
beftandigem Umriihren.

pfelvputter. DMan fhalt, enthiitft und geridueidet 3 Pints
Fovtenipfel, wie man fie u Compor gebraudit, ninumt dajuw 9 Pfuud
brounen Suder und 2 Gallonett oder chwad mebr LWaffer. Dear {dhiittet
Ruder und Wajfer tu den Keffel, faht fodien vud jetst dann die Aepfel 3u.
Nad)bent fie su fodjen beginnen, vithrt nan beftindig, b13 dre Vutter fertiy
ift. Pan probivt dies, imdem man etwas auf einen Teller bringt, und
wenu fein Waffer wm 8 herum ericheint, ift die Pavmelade fertig; man
verfest mit Stmmt und PMustatnuf.

Drangen Deffert. Man jhilt 5—6 Ovangen, fducidet fie in
biinre Sdetben und giefit eine Kaffectaffe Juder davitber., Dlan fodyt
1 Biut Mild, fest wibhrend dbed Kodjens 3 Grootter und 1 EHIBel Diaiz
ftirfe (in etivag folter Mildy angemacht) himgu und riihrt forbwdhrend;
oy nn ed bic wird, gieft maut iiber bte Orangen. IMan fdhlagt Ciweif ju
Sdanm, jetst 2 ERloffel gepulvervten Juder hngu, giefit fiber den Cuftard,
Lifit braun baden und fervivt falt,

Gefrovene Priviidhe nnd Rabm.  DMan [dhdlt jdbne reife,
bollformmen gefunde Pfirfihe und fdneidet fie in Sdietben, mifdyt mit
Buder nnd Rabhu und [4ft gefrieven.

Ambdbrofia, Cine Lage in Sheiben gejdnittene Drangen und
Buder, bann eine Qage geriebene Cocognuf, dann wieber DOvangen, big
der Topf gefitllt ift.

Gefrovene Bfivfide. 2 Quart reide Mild), 2 Theelvffel Buder,
qut vermijdyt, felst man in dert Gefrievappavat und fillt denjelben mit Gig
und Salz. 1 Quart Pfivfide, gerfiampft und verfitft, riihrt man in die
fehr falte Mildh und LdRt jujanumen gefrieven, Erdbeeven Huneu ebenjo
subereitet werben, dbod) braudyt man dbann melhr Buder.

- @efrovene Grdbecren, Sdibne rveife Grdbeeven tevden ger-
ftampft und fifier gemadt, al’ fiir ben Tiidh, Wian (Gft fie ftehen, big
ber Saft ausgezogen ift, lafit dbann gefrieven umd fervivt mit Rahm oder
Cigrahm.

Chattrenje D’Oranged, Man madit eine fehr fHave Orangen
Gelee qus 15 Pint Wafjer, 6 Drangen, Budernad) Belicben, und 1) Ungen
BGelatine, Pan jertheilt 3 oder 4 Ovangen it fe 4 Theile und entfernt
mit etnen {darfen Weifer jede Spur von Haut und die Kerme. PDian
ntmmt jwet etnfade Formen, vou denen eine etwasd guiferen Durdymefier
hat al8 bie anbdere, gieRt fehr tvenig Gelee auf dben Boben der groffen Form
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1nb fegt cine Rage der Ovangenjdinike hinein (die man Halbirt, wwenn ju
bid), bebdedt mit mehr Gelee, aber nur fo viel, mwn eie glatte Fldcde su
haben.  Danu ftellt man auf €i8; wenn es gany feft ift, flellt man bie
Fleinere Fovm in die gridfieve hinein, nubd swar genau 1 die PMitte, {o baf
ver freie Raum pwifden beiden Fovmen iiberall gleich breit ift. Diefen
Raum avijden dew betden Fovmen fiillt man mit mehr Orangenjdnitien
und Gelee, bid ec gang gefiillt ift.  Dann ftelt man aufs €18 und {dhldgt
1 Pint Rahn mit 4 Unge gelofte Gelatine und etiwas verfiifien Srangen-
faft; pon biefem wup febhr wetig auj einmal zugefetst werben, fonft wird
per MRabm nidt ju ©daum. S%t per Rabm ferttg und bie Gelee hat fidh
gefelst, baun entfernt man die tnneve Fovm, indem man heifes LWaffer
hincingieft und dem Raum der Chavtrenfe miit dewr gefdylagenen Rahm
fillt, Dean ftellt etne Stunde lang auf €is, wendet um und fervivi.

SHnee, Dlan veibt etne CGocosnufl, indem nran bdie braunen
Theife wegldafit. Man hauft in der WMitte ciner Platte auf, und perziert
it qritnen Bldtter wie Birfidh und dergleichen. Man fervivt mit Schnee=
rabnt, bert man wie folgt bevettet : Man {dhldgt dbad Weife von 5 Ciern
su ftetfem Sdynee, fept 2 grofie Theeloffe! fetnten weifen Buder und einen
Theeldffel Rofemvafier oder Hnanasd himgu, Man {dldgt L?ut unp fetit
1 Bt diden Nahm himgu. DMan giefit einige Loffel voll itber jedes
Hiufdjenr Cocodnuf,

Aepfel [Float, 1 Taffe gepulverten Buder, 1 Taffe su fietfem
Sdoum gefd)iagenen Rahm, 5 Crer leidyt gejhlagen, 1 Citrone, 4 grofe
%cpfet gervtebett, 3 C{loffel in warmem Waffer gelijte Gelatine. Gibt ein
Luart,

Croveer Charlotte. Man Todht einen Cuftard aug 1 Ouart
Mild), 6 Eidotter tud § Taffen Suder, und Avoma. Pian belegt ecinen
Glasteller mit Stiide Hudentetg, die man tu fifen Rabhm getondt hat,
legt veife Crdbeeren bavauf, wverfiifit, dann iwiecber etue Loge Teig und
Grbbeeren toie porher. LWenn ber Guitard falt ift, giefit man thn baviiber,
jhldat das Chweify gu fteifem Sdjmee, fiigt etwasd Buder Yingu, legt
baritber, decovirt mit veifen Beeren.

Gebadene Bivnen, Ju einen Steinfrng legt man eine Yage un=
gefdydlte Birnen, eine Lage Juder, dann wicder Birwen und jo fort bis
der frug gefilllt ity danu fitllt man foviel Waffer auf, al8 hinein geht
uud fodjt 3 Stunben.

Charvlotte Muffe. Man fhligt 4 Cidotter und viihrt fie in 1
Pint focheube Mild). Dan fodht wie Cuftard, und ftellt sum Abkihlen bet
Seite.  Man giefit etne grofe Tafie heifes Wafjer tiber ; Sdadte! Gela-
tine, ftellt in ben Ofen, [dft aber nidyt heiff werden ; man fhligt bad &1
weit fehr ftarf und fetst gemug pulverifivten Buder finsu, wm ed jteif zu
wmadien 3 man {hfdgt 1 Pint guten RNahm, und vithrt tn den Cujtard, dann
bas mit Banille perfeste Ehweily 5 dann die qut geldjte Gelatine. Wan
vermifdit qut und flellt etwa 2 Sturven sum Abfihlen bei Seite. Vian
belegt dert Teller mit Sdywamm-Kudyen oder ,Lady Finger~, fiillt mit
ver Mifdung und (At 5—6 Stunben jtehen.

O Tutti Feuiti. 1 Quart reidien RNafnt, 13 Ungen fiife Diandeln,
fein gerhadt, I Bfuub Suder, man Laft gefrieven, und wenn geniigend ge-
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froven, figt man 5&1}_funb Obitpriferve mit etvasd gerhacten RNofinen und
fein gefdymittenem Qitvonat himgu. Man gerfdymeivet dbas Db fein uud
vermengt ed mit bem Rahm, (afi wie @i@ragm gefrieven, und halt auf Gis,
big g fervirt wird, .

Ruffiidher Rahm, 13 Qnort veidhe Mild), 1 Taffe Sucer, 4
Sdaditel Gelgtine, 4 Eier wud Banille yu Avoma. Man (Bt die Gelatine
in ildy, et Cibotter und Fuder hingu, (aft fodien und entfernt pom
Fener,  Wenn falt, feht man Ciweily u. f, w. hingu, giefit in etne Forny,
und fervict wit Rahm,

Rother Rahm. 3 Gills Crdbeer- oder Johanuizbeer-Saft, mit 4
PBiund gepulvertem Juder gemifdt, § Piunt dider Rabm, gut gejdlagen.
$tan jervirt in Glasteller,

Perfifder Rapmt. Dlan Wt 1 Unge Gelatine in 1 Pint Mild,
feibt, unb giefit fie in eine Pfanne mit 3 Unzen Juder, und wenn fie fod,
vithrt man 3 Pint guten Rahm Hinein, und mijdt fie dbanu, anfangs Effel-
vollweife, 3u adt Unzen Cingemnadytent oder qutem Prdferve, und rithet gut
durdjeinander, damit bas Dbft nidt auf ben BVoden ber Fovm fintt, und
wenn Yed qut burdeinanber geviihrt und gefdhlagen iff, felst man den
burd)gegeif)ten Gaft emer Ciivone in fehr Heinen Portionen auf einmal
bingu, bringt tn eine Fornr, (dht 12 Stunden an eivem falten Ott fiehen
uubd jervirt, .

Gitvostenr Nabm, Cine Citrone, fein gevieben, 1 Taffe Juder,
3 Taffe Waffer, 1 Tafje Buiter, 3 Gler. Citronen, Fuder, Wafler und
Butter 1%t man in eivter Pfaune fteden. Die Eier werdben gut gejdhlagen
unbd, wibrend die PMafje fodit, Hinelugeriifrt; man laft ed did tverden,
nintmt banw pom Feuer und laft ablithlen. Sdybu als Reijelund; und
fitx Picuics,

Soufiee de Ruije. 3 Pintd Mild), 4 Cier, & Sdadyte! Gelatine;
man perfiift, fest Avoma Hingu und fodt alg Cuftard. Wenn man vorm
Fewer nimmt, vithet man das ju fteifem Sdnee gefdylagene Ciweil Hinein,
giefit tn Formen, und wenu falt, it man mit Rahm.

Spanifde Charvlotie, Auf den BVoden einer Pudding-Sdyiiffel
Tegt man Krumen von trodenem Kuden oder gevollte Sraders, bdariiber
etne Qage Gelee ober Obit, und fahrt fort, Yagenr aufeinanbderjulegen,
big die Sdhiiffel gefitllt ift, twobei pie Krumen bie oberfte Lage fein follen.
Man giefit einen Cuftard davitber und badt, Wan fervirt mit Sauce,

Suden.

3 Qufen nelme man die beften Materialien, Der gepulverte
Buder muf immer gefiebt fein.  And dag Wiehl fiebt man.  Wan jddgt
immer bag Ciweif uud den Dotter fepavat, Wird Objt gebraudyt, vaun
befprengt man mit Pepl. Man riihrt Dutter und Juder zu einem Rahm;
roitd Badpulver gebraudt, denn {iebt man baffefbe mit dem IMedl.
Lihrend ver Kudjen badt, foll man fetnre Luft in den Ofen julaffen, dod
muf mau wandmal nad) dem Kudyen jehen ; Luft madt hn geneigt jum
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Fallen, Die Ofenwivme foll gleidymafig jein. Ob ber Kuchen fertig
gebaden ijt, priift man dadurd), baf man einen Strohhalm hineinftedt ;
wenn an demfelben nidhtd anfaungt, ift der Kudjen fertig gebaden.

Weidyer Sdhnce. 10 Theeldffel feiner Znder und 1 Ci twerden
3 @tunbe gefd)lagen,

Tutti Frutii Sdnee. | Theetaffe Wafier, 3 Tafien Juder,
bas YBeife von 2 Gievn. PMau fodgt Buder unb Waffer 3u fehr videm
@nruy, jdlagt bas Euwetft ju fteifen Sdynee, giefit dben Sprup bariiber,
unbd fd)fdgt befténdig, bid es falt tjt. Hieranf fent man ) Pfund Mandeln,
fein gerhadt, ewe Fleine halbe Taffe mweife Rofinen nnd etwvad fein ge-
{habtes Citvonat hingu.  Jft fehr gut fiir Sdywamm Kudyen.

Getodter Sdnee. 1} Tajie Juder und 2 CHloffel Waffer fodt
man Hinten auf vem Ofen gu didem Syrup und filigt den Sdymee vou 2
GCicrn hingu.

Getodter Shuee. Man jdidgt das Weife von 4 Giern ju
Sdynee, (Gt 1 Pint Juder tn Waffer und fodit, feist bem Sdynee ju und
fdiligt, big es talt ift.

GChocolade SHee, + Chocoladefudpert, fein gervieben, % Taffe
Buder, 3+ Taffe Mild) ober Rabhin 3 man fodht und viihrt zu einem Teig.

Sduee. 2} Tajfe Buder, 3 Taffe Wafier ; man fodit, His es feft
rird ; dann felst man den Sdynee pon 3 Ciern hingu und ciihrt tiidtig 15
Peinuien {ang, odexr folange, bis ed vollfonunen glatt und weth ift, hierauf
fefst wian ben Saft etuer Citvone hingn,  Dies ift genug fiir einen grofen
?ergfnt{)eu aud 8—9 Lagen, um Ddefjen obeve Flade und Seiten zu be-

ecten.

Sdymee, Dan jldgt das Weifie bon 4 Stern mit 1 Pfund gefiebtem
gepufvertent Juder, ] CRIbffel Stdarfe und ] Unge feinem arabijden
Gumntd und rithrt gut wn.

GChocolade Shnee. Dad Weife von 2 Eiern, 13 Taffe gepul-
perten Suder und 6 grofe EFIfel Ehocolade.

Sduce Filr Suden, Dian fdligt dad Weife von 4 Clern mit
1 Pfund gepulvertem Suder und fe 1 Eploffel Matsftirfe und gefiebtem
arabifden Gummi, {owie dem Saft vou einer Citrome.

Snee fiir Suden, Man {dligt dad LWeifte von 6 Ciern mit je
1 Pfund gepulbertem Suder, und gejdyilten, jerfiofenen Mandeln, denen
nan m&grenb beg Berftofiend etmad Rofenmaffer gufefst; man legt mit
cinem Meffer auf und madt tm lonen Ofen hart, Die Eer miiffen 3u
fteifem Sdynee gejd)lagen werdem.

Shwvarier Suden. 1 Pfund Mehl, 1} Bfund brauner Juder,
1 Bfund Butter, 12 Gier, ober mar (Rt einen IbzciI ber Eier heraus; man
niwime dicfelbe Quoantitdt Melaffe. 1 Theeldffel Soba, 3 Pund gebiirrte
Sohannizbeeven, 4 Pund entlernte Rofinen, 1 Pluud Sitronat, 2 Mns-
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fatnitffe, je 1 Theeldffel gemallente Semwiivgnelfern und Bimmt. Man madt
etnen grofen Laib und badt 3—4 Stunbden,

Brodéuden. 2 Taffen leidten Teig, 13 Taffe Buder, 1 Taffe
Butter, 4 Lafie Pild), 2 Eier, Soba oder Vadpulver und Pustatuuf.
Benn gu diinm, cihrt man wod) Mehl Hrnein.

_ Getviivgtuden. 13 Tafie Butter, 3 Taffen Suder, 1 Taffe faure
Mild), 5 Tafen Dichl, & Cler, 1 Theeldffel Sova, Fimunt, Musfatuuf,
Punent je 1 Theeldffel, 1 Piund Nofinenr.  Dies geniigt fiiv Kuchen vou
gewdhniuher Grofe nud hilt {id) 2 Ponate.

Getitr; Kuden. 1 Tafje Buder, 1 €i, $ Taffe Rahm, ] Taffe
Buttermildy, 1 fleiner Theeloffel Soda, 3 Theeldffel Ingwer, ebenfoviel
Bimmt usd etivas Sals,

Shwarzer Kudiest, 1 PBfund Juder, T Piuud Butter, 1 Phund
Mehl, 3 LBfd Jofiven, 3 Pfund Johanmabeeren, J Rfund Citvonat,
10 Gier, 2 Theelsffel Ztmmt, 1 Thecldffel Serviivznelfen, 2 Theeldfjel
PMustatunf.  TMaw roftet das Mehl, um den Kudien duutel ju madjen.

Jmpertal Suden. 1 Bfund Juder, 1 Phund Pehl, 3 Pfund
YButter, 1Pfund gefdydlte und feingefduittene Wandeln, } Pfund Citronat,
3 Pjund Rofinen, die Sdale und den Saft euter Citvowe, 1 Mustatung,
10 Gier.

Obftfuden vou Tetg. 2 Tafien Buder, 1 Taffe Butter, 1Pint
Teig, 2 Cier, 1L Theeloffe! Sobda, joviel DIt ald maw witnfdit, und Ge-
wittge nad) Gejdpnad 5 may wimmt Diehl genng filr einen Telg fo fteif
wie tiir getwdhnlichen bftfuchern, ftellt eine Stunde lang an eineit warmen
Blafy und badt in mdagigem Ofen.

Miclaffe Obfttuden. 1 Taffe Melaffe, 13 Taffe Fellbraunen
Buder, 1 Tajfe faltes Waffer. Man fodht Melaffe, Suder und Butter
mitetnander und ftellt sum Abfithlen bet Seite.  Man befrvent mit PViehl
fo dicf wie einen Poundbudpen, fest die Eter Hingw, {hldagt gqut und fitgt
1 Pfund Rofinen, 1 Pfund Johannidbeeren, I Pfund Eitronat 1und 2 ge-
(bginfte Theeldffe! Meht durd) das Obit bermijdht hingn uud badt fuit swet

tunbeir.

SHwarier Suden, 1 Bfund gebrduntes Preh!, 1 Pfund brauner
Buder, T Prund Citvonat, 2 Pfuud Johannigbeeven, 8 Prunbd entlernte
Sofinen, 3 Pmud Butter, 1 Theetaffe Melafie, 2 Theeldffel Mustatbliithe,
2 Theeloffel Bimmt, 1 Theeldffel Gewiivinelfen, 1 Theelofiel Soba und
12 Gier.

Marmor Gewiirsfuden. I Bhund qut getvodneted Melhl,
1 Biund weigen Buder, 3 Piund Butter, dag Weife von 14 Eiern, 1 Thee-
5ffel Gremtor Tartari, mit dem WMehl vermifdit. - Wenn man den Hudyen-
tetg mifdyt, behdlt man chiva eine Theetaffe voll guritd und rithut je 1
Theeldffel Rimmt, Mustatdlitthe, Gcwiivzuelterr 1ud Mustatnuf nud 2
Theeldffel Piment Hiuein. Man giefit etiva 1 Zoll tief sweifen Letg in
pie Fovm und bringt an verfdiedenen Stellen Loffel voll ber dunilen
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Mijdung, dann cine andere Lage tweifen Teig und dunkle Mifdung wie
vorfer, unbd fo fort, bis ver Tetg aufgebrandyt yjt. Dieg gibt einen grofien
Kudern.

Rufuden. 2 Taffen Buder, 1 Tafie Butter, 3 Taffen Deeh,
1 Taffe taltes Woffer, 4 Cicr, BVadpulver, 14 Tafje Kerne von Hidory-
ober jueifien Wallniiffen.

NRupfuden. 1 Tafie Butter, 2 Taffen weiffen Buder, 4 Taffen
Peehl, 1 Tafje jiife Mildy, 8 Eier (das Weifie), 3 Lheeloffel Vadpulver,
2 Toifen aus ben Sdjalen genomutene und mit reinemn PMeffer zerfduittene
Hidoryuiifje.

Brovivwden, 4 Taffen Teig, 2 Tafjen Buder, 1 Taffe Butter,
1 Taffe Rahm, 2 Cier, 1 Tajje Saleratus. Wian mifd)t mit den Hinven
unter Bujafy von ehwag Pehl, Obft und Gewiivy und LEft vor dbem Baden
gehe.

Gitrontatfuden, Das Weife von 12 Ciern, 2 %ai{ien Butter,
2 Tajjenr Buder, 45 Taffer Mehl, 4 Taffe Mild), 8 Theeloffel B dpulver
und 1 Pfund Citronat.

Dolh Bardewt Kudpen. 2 Taffen Fuder, 2 Toffe Butter, 1
Taffe Butter, 1 Tajfe fiife Mildh, 3 Tajfen Diehl, 3 Eier, 1 Theeldffel
Sova, 1 Theetdfiel Cremor Tartavi wud Citvonenjaft ald Aroma. Man
Dadt die Hilfte davon i1 2 Pfaunen. Der andernt Hiilfte felst man 1 Ef-
(5ffel Melaffe, 1 Tafje serhadte RNofumen, I Taffe Johannisbeeren, ein
Stitd fein jerhadtes Citvonat, 1 Eheeldife! Jmmt, Nelten wnd Mustatnuf
b, Maw badt tn 2 Pfannen und legt in Lagen mit Gelee oder Eier-
fdjnee abroed)felnd.

Maisitivielrnden. 1) Taffe Buder, dad Weife von 6 Giern,
4 Taffe fifie Vaud), 1% Taffe Deebt, 3 Taffe Daisftirte,  Taffe Butter,
2 Theelbffel Cremor Tartart, 1 Lheelsffel Soda, und Citrouen als Aroma.
Pan mujdt gut und feist & Taffe talted Lajjer hinzu.

Goldfuden. 8 Givotter, 1 ganges €i, & Taffe Butter, 13 Taffe
Buder, 2 Taffe Mild), 2 Taffen Nehl, 1 Theeltfjel Cremor tartati,
3 Theeldfrel Soda.

SHidorpnufinden, 2:Theetaffen Juder, 3 Taffe Butter, T Tajle
pijmen Fabw, 35 Taffen Mehl, 8 Theeloffel Badpulver mit dem Peehl
gefiebt, 6 Jeparat gejd)lagene Eier, 1 Piut erhadte Hidoryniiije.

Gigrapmiuden. 1 Taffe Butter, 2 Taffen Fuder, 1 Faffe
Mildy, 8 Taffen Diehl, pad Weike von 5 Etern, 3 Theelvffel Badpulver —
mai Dadt in ditniten Lagen 5 3 Heine Taffen Buder tn wenig Waffer ge-
16ft wnd gelocht, bis es feft wird.  IMau BIHIE et tuenig und gieft davitber
bas wugefdlagene Ehwei und erhitt § Stunde.

Marmorinden., Weifier Theil: 1 Tafle Butter, 3 Tafjen
Ruder, 5 Taffen Wiehl, § Taffe {itfe Dild), & Theeloffel Soda, dag Weifie
vor 8 Eiern, Aroma vou Citvonenjaft, — Duntler Theil: 4 Tafje Butter,
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2 Faffen braunen Suder, 1 Taffe Melaffe, 1 Taffe faure Mild), 4 Tafjen
Meehl, 1 Theeloffel Soba, 8 Eidotter, 1 ganges Gi, Gewiivze jeder Art.
Dan bringt in eme Pianne, juceft ewne Lage duutfeg, dann eine Lage
Delfes, mud fo fort, b suoberft eive Lage duntles.

Stlberfudien. Dos Weile vou 8 Siern, 2 Taffrn Buder, 2 Taffe
Butter, 4 Taffe Hife Duld), 3 Taffen Mebl, 2 ThHeclsffel Srenor tavtari,
+ Theeldffe! Sobda,

Sdneetudien. 3 iufg}%mttet, 2 Taffen Fuder, 1 Taffe Dld),
1 ‘I,af\[e Paidjticke, 2 Tajfen Weeh, 1§ Theeldffel Badpulver ; man mjd)t
Daigitdvie, Dehl und BVadpuloer durdjetnander, feist Butter und Sucter
mit Diild) abwed)jelnd 31, und uletst dben Sdymee vor 7 Eievn unb Avoma,

SHouigfuden, Man mifdt 1 Quart getlivten Honig mit § Bund
Buder, § Brund frifder BDutter und bewt Saft von 2 Orangen oder Citronen;
evibdvmt leidjt und gevabe genug, wm bie BVutter ju {dymelzen. NDan {dildgt die
Mifdung fehr ftark unter Sutats von geviebener Musiatnuf. DMan ver
mifcht danut allmiflig 2 Prund Meh! oder tweniger, nnd wadyt 3u einem
Fetg, der {id) leidt audrolien laft, und jd)ldgt gut durd) mit vem Nollholy;
matt rollt ; Boll did angd, man legt fie auf flade Teller, die man gut nut
Butter beftrichen hat und badt gui.

Tafienfuden, 1 ‘I,ape, Lutter, 1 Faffe fiike Mild), 2 Laffen
uder, 3 Eier, 4 Taffen Mefl, je 1 Theeldfjel Saleratus, Deugtatnuf uud
tmomt,  Man fonn aud) 1 Taffe Rofnenr und 1 Tajje Johannisbeeren
sufesen.

Delitater Quden, 2 Taffen Juder, 1 Tafje fiige Mild, 2
Taffen Butter, 3 Tajfen Pehl, bas TWeife von 3 Eiern, 3 Heme Theeldife!
Badhulver, und in Sdeiben gejdynittenes Eitronat.

Wetfer und gelber Bevgfuden. 2 Taflen Buder, 2 Taffe
Butter, dag Weife vou 7 Siern, gut gejchlogen, 3 Taffe fiife Peitd), 2
Faffen DMehl, 1 Taffe Maisftarie, 2 Theelsffel Badpulver. Diau badt in
@eleefuchenteller, Sdyuee: Dasg Weifie von 3 Crern mit Buder qut ge-
fdjingen, bod) nicht gany 3t Sdymee; wan breitet {iber ben Kudjen, fefst
etiwad Cocodnuf htug, dann legt man die Kudjen gufammerr und fest den
&Sdynee ober Tocosnnf oben bdarauf. Der gelbe Verg: 10 Cibotter, 1
Tafie Butter, 2 Taffert Buder, 1 Tajje Mild), 3 Tafferr Wehl, 1 Theelsffel
@oba, 2 Theeliffel Crentor tartati.

Marmortudett, Oeler Theil: 13 Taffe weifer Juder, }
Taffe Butter, + Taffe fiife Mildy, ¥ Theeldffel Soda, 1 Theelsfel Cremor
tartari, bad Leife pou 4 Gtevn, 21 Taffen Mehl ; man fdligt Sier und
Buder jujammen, mifdt ben Eremor tavtari mit dem PMebl wund 167 die
Soba in ber Mild). Dunfler Theil: 1 Taffe brauner Jucer, § Taffe
Melafie, & Taffe fauve Mild), & Theelsffel Soda, 28 Taffe braungerdtetes
Peehl, 4 Cidotter, und fe & Theeldffe! voll gemabhlene Nelfen und Jimmt
gemtfdit abnlid) tvie Get bem hellen Theil.  Srud beidbe Theile fertrg, bann
egt mant abwed)felnd in eine Pfanne, ober legt fe flellemweife tueinan-
per, wodurd) ein fogenannter Leopard Kudjen entiteht, 0is alled verbraudt
ift und badt wie gewshnlid,

-
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Delitater Suden. Das Weifie von 4 Giern, 1 Taffe INild), 3
Tafie Butter, 2 Taffen Suder, 23 Taffe Deehl, einen gehiuften Theeloffel
Badpulver, Died qbt 2 Laibe. Wl man i jefr hiibjd) habett, bann
fest man 1 Taffe Paisjtirte an Stelle ciner Tafje smcét IR

Gitvonatfuden. 6 Gier, 4 Taffen Mehl, 23 Taffen Fuder, 2
Taffen Citvonat tn Sdyeiben gefdpuitten, 2 Theelvffel Badpulver, 1 Taffe
fitfe Mild), 1 Tajfe Butter.

SHittentuden. I Tajfe Butter, 1 Taffe weifen Juder, 13 Tafe
Mefl, 4 Ger, (Dotter und Weiftes fiiv ficd) gefdlagen), 1 CRIbffel fiife
Mild), 14 Theetdffel Bodpulver, Citronen und ein jveniy Salz. Man
vermnijd)t bas Vadpulver mit dem ehl.

Bimmttuden, 1 Taffe jouren Rabhm, 1 Tafje Juder, § Taffe”
gefhmo(zene Butter, 1 €i, § Theeloffel Soda. Man mijdit wie fiiv
Cooties, rollt aus umd breitet gemablenen Simmt dariiber ; dbann roflt
man auf wic eine Gelectudjenvolle, jnetvet mit etnent Jharfen Meffer in
Sdjeiben und badt. Jrgend ein gutes Coofies Recept ift recht.

Goid: uud Silberfuden, Cine Theetaffe weifien Suder, 3
Theetaffe Butter, bad LWeife von 4 Ciern, 3 Theetaife fife WMild), 2 Thee-
taffer PMehf, 2 Theeldfiel Bacdpulver und Aroma. Golbfuchen ¢ Ehenjo
nur beniitt wman dagu die viev Sidotter unbd fest ein ganzes Ei hingu,

>

Kaffeefuden, Drei gut gefdlagene Eier, 2 Faffen braunen
Buder, 1 Taffe Butter, 1 Tajje Mild), 1 Theeldjrel Soda, 2 Theeldffel
Crenmor tavtart,  Pran veravbeitet bied 3u einem ftetfen Feig und rollt auf
3 3ol did aus. Daunfiebr mangemahlenen Stmmt gleichmdifig dariiber
und rolit auf wie eine Geleefudenrolle, jdnetvet 3 Joll dide Stiide von
b%r Rolle, taucht in grannfivten Bwder und badt mit ber Juderfeife nad)
oben,

Frihftids Kaficetuden. Drei Tafien angemaditen Brodteig,
3 Taffe DButter, ebenfoviel Juder, 1 Ei, Pan rollt fo dilnn aus wie
Badpulver Bidcuits. Dian {tidyt mit einer Taffe over Biscuitftedjer aus
und ftreut Suder, Jimmt unod fleine Stiidden Butter bariiber,

Maisftarferuden. Das Weife bou 4 Ciern, 1 Tajfe gepulverten
Buder, I Tafje Butter, I Tafje Maisfrirte, & Taffe fitfe Mitd), 1 Taffe
PDiehl, 2 Theelvffel Badpulver, Eitrone und Rojentwafier ald Avoma. PMan
fdldgt Butter und Buder entrveder mit ber Haud ober mit einem filbernen
Loffel ju Rahm, wijdyt die Maisjtarte mit der PHId) und jetst diefe hiugu.
Danmn feht nzan dad ju Sdnee gejdilagene Eiweift hingu, unbd endlich bas
geftebte PMehl, in weld)ed man bad BVadpulver gevithrt hat.

Rabmpuiie. I Pint faltes Waffer gervetbt maw mit 6 Unzen Meh],
bringt it 4 Unzen Butter in etue Bfanme 1mud viihrt beftandig itber nidit
st beiftent Feuer, big es gut getodit ift. €3 gleid)t eivem Stiid Kitt und
Taft fidy wie ein Piountuden aus vev Pfanue wehmen. Dean Fiblt ab uud
perjest mit 4 Grern. Piau {dldagt gnt und [ERE tn fdhdnen compacten
Lropen tn eine mit Butter beftridene Bledhidyiifiel fallen, 1weit genung vou
etnanber entfevnt, daf fie fich nidht bevithrew. Der Ofen mufl fo heiff fein,
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wie fiir Coolied, und wemt man fie wendet, Hebt man die Sditffel in die
Hohe. Ver{djtebt man fie, ehe fie fid) gefetst Haben, danw evhilt mau
Pfanutudjen. 3 follten Yohle Kugeln feim.  Paun badt fie lauge genug,
daf fie nidyt gevfallen, wenu nraw fie entfernt; man tHihit fie auf bvamtem
Bapier, fo vafd) alg moglid), dauut fie widt jdpwifen. W fie 3u fiillen,
dient ¥ Pint Mild), 2 gejdylagene Srer, ; Faffe Piehl oder Piarg)tivte
gleidymdaRig angefeudytet, 1 Taffe Suder, Citvonen oder Bautlle Hroma,
Man Todit in etwer Bledhiditffel, dre mor tn einen Keffel mit todyenden
Laffer felst uud vithet bis eg glatt ift.  Wenn beide falt find, Hffnet man
bie Pufis mit etem fcdhavfen Meffer — etu Heiner Sdpnitt an der Seite
genitgt — und gibt einen ERIBel voll Enjtard zu.

Damenfinger. £ Ungen Juder, 4 Cidotter, gut gemijdt, 3 Unzen
Peht und etwas Saly.  IWMan {d)ldgt das Weife ju ftetfom Schnee und
viihet benjelbert, immer uut weuiq auf etnmal, hinein, big alled eingeritfhrt
ift. Man beftreicht eine fladse Praune mit Butter; man driidt durdy eine
Buderbiders-Syringe oder durd) eine Papievdiite, beftreut mit Buder und
badt tn nid)t qu heifiem Ofen,

Mandel Coofied, 2 Bfund Butter, 3 Bfund Sucter, 1 Piund
gefhilte Pandelnr, 12 Cier, 1 Theelvffel gemabhlenen Zunmt, 3 Theelbel
Soba, 1 Faffe Todendes Wafjer, 1 zerviebene Citvome.  Man mfdt
Butter, Buder, Eidotter, Citrone, Jtmwt und heifes Waffer. Dasg Ei-
weifl wird gefdilagen und in 8 Theile getheilt. Mau mifdit bie Hiilfte ver
Prandbeln mit fo viel Mefl, a8 fie halten, volt fie und beftveid)t fie mit
Eiei,  Ehe man die Panbdeln dem Buder jufelst, miiffen diefelben ge-
%riiht, getvodnet unb fein gefdmitten werben.  Plan badt auf mafigem

ener.

Cocodnuf Covlied. 13 Taffe Auder, 1 Taffe Butter, 2 Gier,
1 Taffe geriebene Eocosnufl, + Taffe Mild), § Theelsffel Soda, 1 Thee-
[5ffel Banille, Man ftidit aug und beftrent mit granuliviem Juder.

Ingwer Coolied, 1 Taffe Melaffe, 1 €1, F Taffe braunmen
Buder, + Taffe Butter, 1 Theeldffel Soda, 1 ERIGHTFel Jugwer und Dieht
aunt Rollen. :

Ingtver Snaps, Eine volle Taffe Butterteig, 2 Taffen brawnen
Buder, 2 Taffen Melaffe; mau Fodt eine furge Jett und Iaft Bihlew.
SRaut fiebt 4 Taffen DMehl ntit § ERIB{fel gemahlene Sewiirynelfen, } Ef-
[6ffel Bitmmt, 1 ERIbffe! Piment, 2 ERlbffel Jugiwer, eine Mustatnuf und
sulett 1 Theelsffel in heigem Waifer qelifte Soda, und Ikt falt werden,
Dian formt mit den Hauben feine Rollew uud jdymeidet fie tu tHeine Stitde
vont der Grife von Hidoryuiiffenr und erlaubt ihuen gewiigeud Raum in
bey Pfanne jur usdehming,  Pian bactt n mafigem Ofen wnd LHft fie
Falt twerden, ehe man fie aug der Pfanue nimmt,

Kumbled. 2 Taffen Buder, 1 Taffe Butter, 4 CRIBffel fiifen
Rabhm, 1 Theelsffel Cremor tartart, & Theeloffel Soda. Pau tnetet mit
Mebl, fteif genug sum Ansvollen. LWenn fie gefdyniten find, taudt man
fe mit einer Seite in feigen Buder mit 3 Cievn,
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Kumbled, 1 Bfund weifen Suder, 3 Bfund Buiter, 5 Cler —
man‘ldﬁtZ SDntt'er heraus — wud fajt 2 ‘Blfn?ub Diehl, Aroma nady) Ge-
falten.  Man tollt difnn und befirent mut grannfivtem Juder, ehe man
badt.

Cocodnuf Jumbled, 1 Pfund geriebene Secodnuf, I Pfuud
Buder, 3 Gier, 1 grofen 2offel voll Mehl; man Laft in mit Buiter be-
ftridjene Fovmen tropfen.

Macaront. 1 Bhund gefdyilte Manbdeln, + Bfund Hutzuder, Ei-
weifl, eiud nad) vem andern, Tan gerftoRt die Manveln, tudem man fie
mit etwas Rofemvaffer befeudytet, uud fest Juder Jingw, Dian {dligt
bie Gter fehr feif, wnd fetst genug vou der Veijdung hingw, uim etnen Teig
3 madjen,  Pan nimmt ehwad Plehl in die Hand wund formt ven Teig zu
Heisten Kudjen.  Man badt ein paar Pinuten in heiferr Ofen.

Gooficd, 2 Tafjent weifen Suder, 1 Tafje Butter, 1 Tofje fiifte
Mild), 2 Loffel Bacdpulver, PMustatnuf und genug Meh! jum Ausgrollen;
follte piinm audgerollt und tn heigem Ofert gebaden jverden.

Goofies, Das Weifie von 2 Glern, 1 grofie Tajfe Mildy, 1 Tajie
Buder, 4 Taffe Butter, 2 Theelsffel Badpulver, Avoma burd) Banille,
RNofe oder Mustatnuf, Mehl geuug fiix diden Leig, rird gut gejdlagen;
mar tropft in mit Butter beftridenre Pfamuen, bejtreut mut granuhiriem
Buder und badt rafd).

JIngwer Cootied ansd ,,Attrition’’ Mehl, 1 Taffe Tew
Drleanjer Melaffe, & Tofje Buder, + Taffe Butter, § Taije Waijer, 1 Et,
1 gehiufter Theelsffel Soba tn die Wielaffe geriihrt und 1 Theeldffel Ing-
wer.  Man mifdt bis glatt, rollt Hiinn aus und badt rafd).

Gootied, 1 Zaffe Butter, 2 Taffen Juder, 4 Cier, 4 Taffen Well,

3 GRlbffel Mild), 3 Theeloffel Badpuiver, Ian reibt Pehl und Butter,

gﬁ[dgt Butter und Suder ju Rabm und {d)lagt die Sier feparat; fet

tuglatnuf und Simmt oder anbderes Gewiiry hingu, DMan fiebt Deehl

und Badpulver und fetst genug Deehl fiir einen Teig hingw, formt und

vollt ang. Diefe Coolies halten fich 2 Wodjen frifd), und wern man MWild
wegldpt, fogar 4 Wodjeir.

Cooties, 1 Eaﬁ'e@,gu(fer, ¥ Taffe @d)mafé ober Butter,  FTafje
faure Mild), 3 Theeldffel Soda, Mefhl genug 3w Rollen, toird rafd) ge-
badenr. Man fept trgend ein Getviiry himu. Man braudyt feine Eter.
Gin Sufals von gericbener oder priparirter Cocodnuf ift empfehlensiverth.

Goofied, 1 Tafje fauren Rabhm, 1 Taffe Butter, 2 Taffen Juder,
2 Gier, 1 Theeldffet Soda, Piehl und Gewiics,

Qugiver Snaps. Cine KLaffeetajje New Orleanfer Melaffe, 1
Zaffe Butter, 1 Tafje Iuder, man jtellt auf den Ofent und Tt fodjen,
banr entfernt man vafd), jefst einen Theelvffel Soda und 1 ERloffel Ing-
twer hingu, vollt diinn aus nud badt vajd. -

RWeide JIngwer Cootied. 2 Tafjen New Drleanjer Melaffe,
1 Theetafje gejhmolzenes Sdhmalz, 1 Theetafje Tocjendes Whailer, 4 Thee:
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[6ffel @oba, 1 Theeldffel Ingiver. DMan gicht das fodjende Waffer anf
die Soda unb fnetet, abet nidt gu feif.  Mau bact bei fetiger Hitse.

Billige Ingwer Goolied, Eine Taffe Melafje, 1 Taffe brau-
nen Juder, 1 ‘Taffe warmes Wafjer, 1 Taffe ©dymal;, 2 Eplsfiel Jug
wer, 1 Gpliffel @oba (in Waffer gelft), 1 ERloffel gepufverten Alaun,
sulefit sugefetst.  Man mifdt uud badt vald.

 Jumbled. 1} Taffe Juder, + Taffe Butter, 2 Gier, 3 Thee-

[5ffel Goda, 1 Theeloffel Svewor tavtavi (in etwas fiifer Pld) geloft),
Weeh! genug fiiv einen Paftetenteig. Man Dadt in Waffeleifen,” Man
fitllt bie fleimen Lodher it heller und dpuniler Gelee abived)ielnd.

Coofied. 1 Taffe Butter, 2 Taffe Suder, 2 Cier, 1 Theeldffel
Saleratus tn einer Taffe MNitld) oder Waffer geldft, cine geviebene Mustat-
nuf, Diehl genug, nm ausvollen zu fumen.

Gocosnup Biscuitd, 10 LWffel gefiebten Juder, 3 Eier, 6
Loffel geriebene Cocodnuf. PMan Jdligt die Cier, bigd {te fehy leidht find,
fetst dart Bucker und Eocodnuf; hingu.  Dian fest Bifelvolhucife in Forne
vou Ileizent Pyramiden auf Thiaten, legt diefelben auf Kudenbled) und
badt in fehr mifigem Ofen.  Dean bewabhrt in Bledtannen auf.

Graham Soolied. 2 Taffen Suder, 1 Tafje fauven Rahm, &
Theelbffel Soba ; man mifdt vafdy, rollf aud und badt. Sie exfordern
weniger Hitze und lingever Beit yum Baden als folde von mweifiem Veefhl.

ngwer Snapd, Je I Theeldffel Salz, Soda und Jugwer, 3
ERlofrel fodjendeg LWajfer, 3 ERbffel heiffes Sdpnalz; man giefit 1t eine
Fheetaffe und fiillt mit Neto Orleanfer Melajie auf. Mau volt diime
?ue, fo wetd) al8 mbglid), nud badt in rajdem Ofen. Halten fid) wodjen-
aig.

Hidorynup Goolfied, 1 Taffe Butter, 2 Taffen Juder, 4
Tajfen Peehl, 3 Tafje fauve Puld), 1 Taffe sevhadte Niiffe, 1 Heinen Thee-
(5ffel @oda, 3 Sier; man tand)t tn Juder.

Cinfadhe Dampfnudeln, 11 Taffe Ruder, & Gier, Tuapp
23 Zaﬁ%‘lﬁutter, 2 Taffen Weild), 2 Loffel Badpulver und Meh! genug fliv
etnen Teig.

Dampinudelse, 6 Taffen Mehl, 14 Taffe Buder, 3 Loffel Bad-
pulver, 1 Theelsffel Sals, ein halb eigrofes Stitd Butter; wird gnt ge-
mifdht unter Bufaf vou 4 qut gejd)lagenen Eiern und jitfer Mildy, bis cin
weider Teig entfteht.  Dear wiivzt it Minslatnuf over Junmt,

Dampinudeln, 3 Cier, 1 Taffe Buder, 1 Pint frifde Wild,
Salz, Mustatnuf und Dehf genug fitr einen Feig, tu weldem cin Loffel
aufrecht ftehen bleibt. Mo jept 2 ‘Theeldffel Badpulver hingu und jdilagt
bis febhr leiht. Do tropft veffevtldffeloollmeife in focjendves Sdymals,
Sie abjorbiven fein Fett und find die beften vou allen.

Dantpfuudein. DMan fetst nm 2 ober 3 Uhy eiuen Teig an und
badt am naditen Neorgen, Viaw uimmt dogu 1 Quart Mild) und einen
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efefichen, (iRt ettva 5 Stustben lang febhy gut[fgcf)en; dantt fetst man 1
Yaffeetaffe Sdymalz hingu, 2 Taffen weifen Juder, 3 grofie erframpite
Rartoffeln over 2 Gier (Karteffeln fiud beffer) und eine Heine Vinskatnuf,
165t nodymals geben, bis fie jebr leidt find. ~ Dean rollt aus und jdneibet
ober wimmt Eeine Stiicte Teig weg nud bringt jie in befiebige Form, PMan
Tegt deren gentg auf ein wit Plehl beftridrenes Blec) wnbd fefst in pen Ofent
yum avnten,  Dann legt man fie it todended Schmalz und badt linger
aig foldhe fudyen, die mit Bactpulver gemadyt find. Lewn der Eet? Teidyt
genug ift, wnd man fie evioérmt, ehe man fie in dag heifie Sdymal legt,
wevbeu {ie delifat.

Fugiverbrod, 1 Bint Melaffe, 1 Glas jaure Mildy ober Rajm,
1 GRloffel Soda, 4 Pint heifes Scymalz; man fefst die Soda zur Mild)
und Melaffe, fehlagt su Sdhanm wud madit einen fehr weiden Teig.

Teides Jugwerbrod, 1 Tafje Suder, 1 Tafje Butter, 1 Tajie
farven RNahm, 1 Tajfe Rew Drleanfer Melajfe, 4 Tajfenr gefiebtes Mebl,
1 GRlsffel Sngtuer, 2 GRlffel Soda, die jerriebene Sdyale etner Citrone,
3 qut gejdylagene Gier. Man vifrt BVuiter uud Suder ufammen, feist
vamn ier, Milch und Ned{ hingu.

Inqwerbrod. 1 gut gefdlagened €1, 1 Taffe Melajfe, 1 Faffe
E“’ﬂﬁucfer, 1 Zajfe Buiter, 1 Taffe falten Thee, 2 ebene Theeloffel Soda,
ehl gemug fitr cinen Kudenteig. Plan badt am beften in zwei Lagen,
ba, wenn berfelbe zu did ift, dbie Oberflidye verbrannt ober ju hart twird,
ehe bad Jnuere gebaden 1ft.

Jugwervorod. Man fdmift § Taffe Butter mit 1 Tafje Melaffe
und 1 Tafje Sucter, und [aft heif werden ; bann fest man 1 Chliffel ge-
waflerten Ingwer, 1 Theeldffel gemablenen Bimmt, 1 Tajfe jife Deild), 5
Taffen Peehl, mit ) Theeldffel Soba vermijdyt hingu, und éadt in 2 fladjen
Prannen ober Gewmformen.

Shwamn Jngwerbdrod. In 2 Taffen Melaffe fiebt man 2
Efloffel Soba nud cinenr Deffert(offel Ingwer und 1 Theeldffel gepulver-
ten Ztmmt.  Mar vithrt ju RNahm, fetst 4 qut gefdhlagene Eier, 4 Taffe
Butter, § Taffe heifes Sdhmaly und 1 Taffe faure Mild), tn welder 3
Theeltiel GSoba geldft ift, hingu, mifht gut mit MehI big zur Confiften;
eined Poundiudens.

Spanifde Bund, 4 Cier, $ Tajfen Butter, 2 Taffen Suder,
Butter und Juder werden su Rahm gejhlagen und Ehweiff und Dotter -
{eparat gejdylagen, 1 Zaffe Deild), 1 CRidfel Jtmmt, 2 Tafient Mebl. Pan
bactt in flncher Pranmne wie weidpes Ingmwerbrod, und wenn gebaden, bret-
%et mban Sd)nee aus bem Weiken eines Eied, Juder nnd § Teelbffel Jimmt

atitber, "

_ Gpanifde Bund, 1 Pint Mebl, 1 Pint Suder, 1 Taffe fitfe
Tild), 1 Tafje Butter, 4 Eter, feparal geidilagen, je 1 Theeldffel Jtmmt,
Seelfent und Soda, 2 Lheeldffel Svemor tartart, oder 3 Loffel Badpulver, PMan
badt 1 Boll bict auf Bledjen, und beftrent nod) heiff mit weifem Buder,
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Bitronen Rahm KSuden. 3 Sier, 2 Tajjen Buder, T CilHfel
gefdmolzene Butter, 1] Taffe Witld), 3 Theeldjfel BVackpitfver, und Pehl
gerug sum did twerden ; man bact in Geleefuden Pfannew.

Citronenrahm fir Suden. 2 zerviebene Citvonen, Sdale
und Jnbalt, + Bfund Butter, 5 Pfuud Juder, 6 Eler; man {dligt die
Gier big fehr Tetdht, erhitst Butter, Fuder uud Citvonen, und viifrt die
Cier Tangjamt Hinein; (Gt cinige Pomuten unter beftindigent Nmrithren
fodjen ; wenn falt breitet tman ither denr Kuden wic Gelee,

~ Drange Suden, Man madt einen Silberfuchen und badt in
einey Geleefudjenpfanne, gerreibt eine grofie Ovange, 1 Taffe Zuder, 1 Gi,
(1 grofies ober 2 fleine); man fodht bis Alles Gelee wird und brettet
awifchen die Lagen.

natastuden. Cine Tafje Butter, 2 Tajfen Buder, 1 Taffe
Mild), 3 Taffen Deehl, dad Weifie vou 6 Eiern und 4 Eidotter, 3 Thee-
1offel Badpulver, mit dem Mehl gut gemifeht ;3 wan badt in Geleefudjen-
pfannen ; man gerveibt eine Anamag, beftveut mit Buder, uud Jlegt
swijdjen die Lagen, Unanad Gelee Lann dafiir gewommen werdein ; man
geiegt mit Scdee, in weldien man 2 ERBFel Ynanas hincingefd)lagen
at.

Orangefiedjen, Dian gerveibt die Sdiale einer Orange, 2 Tajfen
%nc{er, pag IWeifle vou 4 Srernr und 5 Gidotter, 1 Taffe {iige Mifd), 1
affe Butter, 2 qroRe Theeloffel Badnnlver, mit dem PDiehl gefiebt, Pan
badt rafd) in Geleeformen. Fillung: Dad Werfie eined Gies, dasd u=
riidgelegt yoorben, witd ju Sdjnee gejdhlogen witer Bujaly vou etwag
uder und Orvangenfaft ; man {dldgt burdjernander und legt 3imfden die
agett.  @ind Orangen uidyt u haben, {o nimmt man Citronen.

Orangenfuden. Die Ovangen tverden gefdhlt und fehr fein
3ergadt, 3u 2 Orangen nimmt man § Citrone, dritdt den Saft ansd und
erhadt bag Uebrige, 1 Theetaffe Buder; man badt wie fiiv ,Shortcafe,”
%d)m'tbet auf, beftretdht gut mit Butter und legt bre Ovangen dazwifden.

Gocodnupfuden. 2 Eier, 1 Toffe weifien uder, § Taffe fiife
Mild, & Taffe Butter, 1} Taffent Weehl., 11 Theeldffel Badpulver, Dan
badt tn miftgem Ofen in 1 Boll tiefen Pfanmen. Déan priparivt die eut-
wiifferte Cocodnufy, indem man bag Weife von 2 Ciern zu fteifemn Sdyitee
fdhlagt, 1 Taffe puloerifivten Suder und die in fodender Ditld) getrinite
Eocosnuf jujest.  IMan legt rvijden die Lagen ober aud) oben drauf.

Gisdrapminden. 2 Taffen weifen %ucfer, 1 Zaffe Butter, 1
Tafje fiife Witd), das Weife von 8 Elern, 2 Theeldffel Cremor tortari, 1
Theeloffel Soba, 31 Tafjen M von Winterweizenr — ober 4 Faffen
Peeh! von Sommermweizen. Man badt in Gelceformeir. Sdhnee: 3
%agcn Buder, 1 Tafle Wafjer, man fodht jn dicdem Haren Syrup und
giept fodjend fiber bagd Weife von 3 Ciern, nuter beftandigeu Lnviihren,
fetst 1 Theeldffel Citvonenjdure hingr, ettwas Citronten oder Vanille ald
Nroma und legt zwifden die Lagen und oben drouf,
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Rahmluden. 1 Taffe teifen Juder, 15 Tajfe Weehl, 34Fter,
feparat gejdlagen bis febhr Leidit, 2 Giléffel Waffer, 1 Egee[nffc[ Badpul-
ber, ﬂl%cm Dadt in 2 Kuchen.  Rabhme: 1 Pint Wildy, 1 Taffe Suder, &
Tafje Butter, 3 Eter, 2 ERlGffel Meht, Citvonen Crirvact, PDian zerfdhmei-
bet jeben Kudien und fitllt mit Rahm.

Gphocoladefuden, 2 Tojfen Juder, £ Taffen Butter, 1 Tajfe
fiifie Milh, 3 Taffen Webl, 3 Cter, 2 Theeldffel fBadfpu[ne_r, Gitronen -
traft, Man bYadt wie Geleetuchen, Cavamel: Dasg Weifie von 3 Ciern
3u fehr fteifein ©dnee %efd][agen,. 2 Taffern Buder, fajt ju Canbdy gefodyt,
man gieft langjom fiber dag Giweify, und fd)ldgt jebr rajd); & Kuden
Ghocolade gerieben, Banille Ertract, man perriiyre big Talt, banu legtman
swijden bie Kudjen, giefit oben daritber und anf die Seiten,

Hetgenfuden. Sum Kudien nimmt man 1 Taffe Butter, 2
Zafjen Ruder, 33 Taffen Piehl, & Taffe fiife Mild), dad Weifte vou 7
Giern, ‘2 Theeldffe! Badpufver. Man DLadt in Lagen. Fum Fijllen
ninumt man 1 Pfund Feigen, fein gerhact, in einer Pfanne auf den Ofen

efest mit einev SZheetaf?e Laifer und } Tajfe Buder. Tan fodt bis
e moeid) ift und legt dann zwijden die Kudpen.

Chocolade SdHnee. 1 Kuden (odber 3 Pfund) franzdfijdhe fiife
Banille-Ehocolade, zevvieben, F Taffe graumlivten Buder, § Tajje fitfe
Prilch, 1 CRlbfel Butter, etwasd Sals. Pran fod)t 20 Peinuten lang nnter
bejtiindigem Umriihren, nimmnt vom Feuer und gieRt tn eiven Leller.
Ldenn faft falt, fest man 1 ERlBffel Banille hingu und trdgt anf den
fKudien ab. It dieje Mijdhung bider alg Gelee, danu perdiiunt mon mit
Mifdy, Diefe Quantitdt belegt pwei Kudjen mit Scdnee, 3 Lagen fiir
feveir.  Der befte Kudien dafiir ift Golbfudien in Geleeformen gebaden,

Gitronen Geleefudien. Suden: 1 Taffe Ruder, 1 &, ein
eigrofes &tiid Butter, 1 Tajfe Mk, 3 Taffent Deehl. — Gelee: Sdale
und Saft eiver Eitrone, 18i, 1 Taffe Iuder, 3 Theelbffel Maisftirte,
1 Taffe heiges Waffer; maw mifdyt und lapt aufloden.

Genttleman’3d Favorite. § Taffe Butter, 2 Taffen Buder su
Rohm gefhlagen, 7 Sier, feparat gejdlagen, 2 CRloffel Waffer, 2 Tafjen
Pehl, 2 Theeldffel Badpulver. IMan badt tn etner Seleeluden-Pianne
in Betflem Ofen.  @elee: 1 @i, 1 Tajje Bucder, 3 zerviebene Aepfel nnd
cine Gitrone. Maw [t falt werden, ehe moan dies auf den Kudyen legt.

Cocodnuffuden. TMan gebrandt das Weife von 10 Giern gu
Sdmeefudhen und winmt nuy bie Dotter, fermer 11 Taffe Buder, 2 Taife
LButter, 3 Taffe {life Viild), 2 Taffen Deeh!, 1 Theeloffel Soda, 1 Thee-
I3ffel Cremor tavtart, dad LWeifie von 4 6 Ciern ju Sdynee gefdlagen.
PMan ftreut Cocosnufy auf jede Lage Sdinee,

GHhocoladetuden, Man madf einen hiibjhen Kudyert und bact
in @eleefndjenformen, Sdnee: DMan fodt ein paar MWinuten lang 3
FTaffen ;?urfer und 1 Taffe fodjenbdes Waffer, giefit diefen Shruyp in etmen
hafben Ghocolabetndjen, ber gervieben wird, uud fefst bas u Sdynee ge-
{hlagene Weife von 3 Eiern hingu, WMan legt dies pwifdjen den Kudjen
und oben bavauf.
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Cocosnnupluden, 2 Gier, 2 GRlffel Butter, 1 Tafje Jucer,
¥ Tajfe Mild), 2 Taffer Wehl, 2 Taffen Cocosuufy in Mild) getrdutt, 2
Theelvifel Badpulver,

Shwamminden. Nan jdligt 3 Cer 3 Veinuten lang, feft
13 Zaffen Buder b und {qligt 5 Minuten, ferner 1 Theetaffe Wiehi,
1 Theelffel Cremor tavtari, und fdlaat 3 Minuten, Dann § Theeloffel
@oba in ¢ Tajfe faltern Wajfer geldjt, und nodh 1 Taffe Mehl, unp {dhldgt
big Ales gut gemifd)t ift. PMan wiirst und badt tn ticfer Pfanue
Beifemn Ofen.

ShwammEatden. 4 Cier, 1 Tajfe Juder (Dotter und Inder
werben gefdilagen, bi8 fehr leidh)t, dag Werfie wird feparat geffagen),
1 Taffe Pehl, das man mit 1 Theeldifel Badpulver fiebt, uud Witrze.

Leidter SHhwammEnden, 3 Cier werben 1 Minute gefdhln-
gen, vaun jeit man 1; Taffen Juder u unbd fdldgt 5 Minuten, gierauf
1 Zaffe Pl uud fdhlagt 1 Miunute, endlid) § Tajfe Talted Wajfer, nod)
1 Fajie Pieht, mit 2 Theelbffel Badpulver gemifdt und ffhlagt L Demute,
PMan badt auf jhwadyem Feuer.

Seefdhartm, Mau fdligt das Weife vou 10 Etern ju Stee,
15 Taffe weien Ruder, 1 Taffe gefichies Mehl, 1 Theelsffel Cremor
tartariy man formt tn Ringe und badt vaid,

Shwammbdien, 2 Taffen weifien Buder, 4 Cicr, jeparat ge-
{dlagen, 2 Zafjen gefiebted Mehl mit 2 Theelvfie! BVadpulver, § Taffe
heied Waffer. Dag Waffer muf sulest und nur wentg auf eimnal Juge-
felst werden,  Man wiirgt mit Eitronen,

Mariasd SHwammbuden. 10 Gier, dberen Dotter und Weifjes
feparat gefdhlager werben, 2 Taffen Buder, 2 Taffen Mehl, 2 Theelbffel
Badputver, die serriebene Sdale und Saft einer itrone; dag Mehl wird
gefiebt unbd fo lewdt als mbglid) hineingerithet.

MWeifier SHwammbnden, Dasd Weife bon 11 Ciern, eine
ebene Tafie DMebl, § Tafte granuluten Juder, je T Theeldffel Cremot tar-
tari und Banille, man fiebt bas Mehl 3—4 Pal ehe man o8 mift, MNan
fhlagt bad Eiwetf in einer grofien Platte jehu fteif, feht bann Fuder mud
ED?EE)? fehr leiht himgu. Died fiillt eine 3 Quartpfanne, bie mit ciner
Rohre verfehen fein muf.  Pan badt 30—40 Pinuten in mafigem Ofen
und prifft mit etnem Strohholm. Leun gar, entjernt mmt vom Ofei,
und [aft auf ver 9qohre fefen, bis ex falt ift.  Der Crfolg fegt davin, vaf
mar die Eier i fehr feifem Sdhnee gefdhlagen und Juder und Mehl fefr
Teidht sugefest Dat.

Gropecten Shortca¥e, Dian pubt die Beeven juerft, liejt fie aus
und wafdt fie; dies gefdhieht aim beften babdburd), dafy man die Kiftchen
unter etnen Habhn hilt und einen feidhten Stralhl Waffer dariiber Tanfen
Lifit ut etnte trdene Sditffef 5 danm werden fie wuit einem Kartojfefftampier
setftampft und mit einer diden Lage weiffen Juder bededt, und bei Seite

eftellt, bis ber Qudhen fertiq ift. 1 Quart gefiebtes MehY, 5 Tajfe fiifte
%utter, 1 gut gefdylagenes €t, 3 ERI5ffel BVadpulver, und genug Iild; ju
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cirtem fteifen Teig ; man fretet quf und vollt mit bem Nollholy auf etwa
1 Boll Dide ang, und badt jhon braun, Hierauf fest man dre Planne auf
den Tifdy, nintmt den fudien heraus und fdhnetdet mit einem jdjarfen PMef-
fer ber Ydnge und Quere nad), (4ff dann das Pieffer durdhlanfen und
offiet cin paar Winuten lang, mm den Dampf entroeidjen u laffen (ber
dte Favbe der Beeren bejrhddigen wiivde,) Danu legt man bie nntere
Hilfte auf die Platte bedectt vajdy 14 Solf did mit Beeven, legt die obere
Hilfte bavauj und befirent did mit Suder ; wenn nod) Saft iibrig ift,
giefit man ihn wm den Kuden herum, dod) nid)t barither. Died it ein
delifater &Shovicake.

Sdottifder SHortcafe, 13 Pfund leidt gefalzene Butter und

1 Pfund Mehf werben mit der Hanbd gemifdit, und 4 Unzen Hutjuder s

gefefst, und Alled 3u etnem glatten Ballen berarbeifet, dbann rollt maen

Aoll bid aus. TMan fidt mit einer Gabel hinein und madt einen Ranb;

%mn Dadt I Stunde auf mdfigewn Feuer tn einer runden odber vievedigen
oruL.

Maid Gemsd, 2 Tajfen Maisjdrot, 2 Taffen MWejl, 2 Taffen
giﬁe Mifd), 2 Eier, 3 gehdnufte Theelbffel Badpulver, § Talfe Butter, &
affe Buder, Man badt in Gempfannen.

Ihee, Kafjee, Chocolade.

Fhee. Mau wihlt die Sorte Thee nad) eigenem Gejdmad, Ge-
mijdter Thee ift aumr befient mit Ci8 u gebraudjen, PDian nimmt einen
Theeldffel voll fiir jede Perjon. Pan verwendet fodyended Waffer, aber
man darf den Thee nidyt fodjen, jo lange er frifdy ift. Thee ift am beften,
wenn i trdencia Topfe, midit in Bled) beveitet. GCisthee foll mehrere
Stunben vor feinem Gebraud) bereitet und auf Gis gefetst werben. Wenn
fervurt, wpivd ev perjifit uud ohne Mild) oder Rahm getrunfen. Dan legt
sevjtofiened Gig ng Glas,

MWicncr Kaffee. Dan filtvivt den Kaffee durd) etne framsbiijde
Filtrwmafdine, oder irgend eimen der vielen Apparate, worin der Kafiee
filtvivt anftatt gefodit wird. Plan nimmt einen ERl6fel Kaffee fitr jeve
Perion uud einen ertra fiiv den Topf. JIn cinen Mutdhlefel gieft man
1 Snart Rahu, oder yweni man folden nid)t hat, in eine Kanne, die man
in coen Topf mit focdjendvem Waffer ftellt ; man halt dbas Waffer im
Sodhen, fdyldgt bad Weife eines Cicsd Ju Sdynee uud fefst diejem 3 EHlofel
poll falte Wildy himguw und vermijdit gut; wenn Heify, entfernt man den
Jahm vom Feuer nund jest Scymee und Mild Bingu, tiihrt alles 1—2
Meinuten lang gut und fervirt.

_ Rafice, Man madt eiven FlaneUfad, jGumt ihn oben und 3ieht
eten Draht hindurd), verrittelft deffen man dben Sad im Tobf aufhingt,
{o Dafs der Poven be§ Saced etea 2 Joll diber bem Boden hed Topfes fich
befinvet. TNaw maflt den Kaffee fein, bringt igu v ven Sad und giefit
vie geeignete Quantitit Weaffer daviiber, burd) ven Sad in ven Topf, Dasg
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Laffer wnf fodent, wenn es itber beu Kaffee ggago et wird,  PMau (4Kt

15 Minuten ziehen und hat bann guten Kaffec, ofue Eierjdialen ober Ialtes

Waffer jum Sepen. Kaffee, ber fitnjtlidyer Prittel Ledavf, wm fid) 3u
efyert, ift mid)t orvdentlid) Deveitet. Dev Flanellfad jolf qus fo feinem
Tauell gemadht werbden, daff der Kaffeefats nidht durdygeht.

GChocolade, 13 Duart gute Mild), & Pint Rahm, ; Bfund gerie-
bene Chocolabe.  Wan fiedet Jld) und Rafhm, madyt die Ehocolade nnt
etroad Talter IMildy aw, rvithrt i dre todjende Mild) und lGEFE 15 Minuten
lang ziehew, felst £ Taffe Sucder hingu nud riihrt gelegentli) nm.

_ Raymuadahmung fiir Thee und Naffee.  Anf 1 Pint
PRild) nimmt man L Eidbotter, fest aufs Feuer uud (ifit fieben, Durd)
Bufats von ettvad Rafim, wenn falt, wird e verbeflert.

Chocolade. 2 Stangen Chocolade twerden geviebert und it § Taffe
Waffer gefodt und u gleidmifiger Dafie verviihrt, Daun mnadjt man
1 Pint Wil it Huizuder §iif und fodyt fie, fenst fie fodjend dev Ehocolade
311, Lafit etn paar Selundben foden uud viihrt forbwdhrend, Man fevvivt
fofort. Gintge zieheu den Sufafs von ettwad Waffer der reinen Phld) vor.
Dian verfiift ettvad Rabu, {hligt gu Sdhawm und legt auf jede Tajje.

Srijdes Obit.

Sryitallifivted OO, an fndit bag befte Obft ans 1nd lift
ferne ober Steine darin.  Man fd)lagt aus dem Weifen von 3 Eternt
fteifen ©Sdnee, legt bad DDt in denfelben mit ben Stielen aqufivdrts ; man
1afit ablaufen wud jhldgt den abgetvopften Theil nodymals; dbaun nimmt
man ein Stiid ums andeve, taucdit ed in eine Taffe fein pulverifivten
Auder, bededt cine Pfame mit einein Bogen feinerr Papiers, legt das
Obit davanf und ftellt tn einen Liihlew Ofen; wenn der Sdynee auf bem
;Q[bft fgc)[t wird, legt man YMed auf etwen Feller und ftellt an einen
alten Ort.

PUnanad, Man fdueidet auf einem Krantidyneider oder mit civem
feby ditnnen Meffer, vermifdht mit fein gepulverter Suder und ftellt anf
Eig, bis man fervivt.

Orvaungen, Dtau jdueidet tn Sdjeiben, vermifdit mit gepulvertem
Buder und ftreut gerviebene Gocoguup baviiber. Sind and) gnt gamg
ferpirt, dte ©djalen in 4 Fheile gefdhnitten und abwdvts gefdlagen, Dian
baut tn Pyramiden auf mit Bauauen und weifen Traube,

Melonenn, Dlelonen find viel beffer, tenn fie big sum Serviven
anf Gig gebalten wetdett.  Bou Wajfermelonert fehueidet man an fedem
Gnbe ein Stiid ab, dann durd) die Pettte und lakt auf der Platte auf dem
Gube ftehen. Bon Cautaloupe-Pielonen entfernt man den Samen, ehe
man ferpivt. PMan ift mit einern Loffel voll Honig anf fede halbe Peelone.

Nastanens wNd Rahm, Wan {ddlt, jdneidet in Stitde, hauft
uf etuen Deffertteller und jervirt roh mit Suder und Rabhm.
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Nahrung filr Krante.

Rindfleifd Thee. WMan fdmeidet zavtes, faftiges Rindfleifd in
et 3ollgrofe Stitde ; man fiillt in cine ftarte Flajcre, verfouft feft und
fetst fie i eiment Reffel wmit faltern LWaffer. Ian fodit etiwa 2 Stunden.
Die fo erlangte Fliffigleit enthalt alle Nabrivaft des Fleijdes und die
tontjhen Eigenfdjaften find Fdjtig.

Rindfleifh THee. Man fdneidet vohes Rindfleifd) in Eeine
Stitddyen, bepedt mut faltemr LWaffer und ftellf Yntew auf ven Ofenr, wo
¢8 nid)t fodyt, big alle Sifte ausd bent Fleifd) gegogen find. Weun e
gebrand)t wird, fhdumt man alled Fett ab, feiht, witrgt und [Aft auf-
toden.

Kalb: oder Sammelfleifd-Brithe, Bu 1 Pfund Fleiid) jest
man 1 Ouatt altes Waffer, 1aft leidht fodien, jhdumt und fest etwas
Saly hugu ; man it etwa 3 Stuuden laug siehen. Dau fann etwasd
eis mut vem Fleijd) foden.  LWenn falt, eatfernt man bas Feit.

Hithuerbrithe, DMan geridmeidet ein Huln, bededt mit Waffer,
1nd 16ft es gut bededt fodjer, bid bas Fleifd) von ben Rnodjen fallt. Dann
fdydumt mau pasd Fett ab, jeiht, falzt, und fest, weun man will, 1 Thee-
15fjel Reis zu, und todht, bid der Reid gar ift.

Gefdhabtes Rindfleifd, Man Tegt ein gutes Steaf auf ein
Brett und {dhabt e gut.  Nad) Entfermung aller harten Theile uubd
@Gebuen legt man dag Fleijd) in eme Bfanue, exhifit {o lange, bis e durd-
aus heiR ijt, wobet wman e8 von wnten hevauf bftevs aufrithrt unbd fent
etiad Salz hingir, Dies it fehr nahrhaft uud fehr fdmadhaft,

Gier, Mau jdldgt ein G bis febr leidyt, wiirst nad) Geidmad und
pampit es poet Minuten, bid c8 gut duvdrodrmt, aber nidit hart it Sin
@i, 1 diefer Weife gubereitet, toird Telbft voum {dypvdd)ften Magen evtragem.

Pild Porvidvge., Man madt ang Weikmeh! unbd talter Mild
etnen diinien Tetg, rithrt ihn in tojende Mild) mit etwas Saly und laft
unter beftiindigent Umrithren ein paay Minuten lang fodjern.

Panada, Dan jdueidet die weidjen Theile pon leidytern Brod fefr
feirt in eine Sdiiffel aud felst cin ©tild Butter von der Grifie etner
Hidoryunf hingu, reibt etiwas Mustainuf dariiber, gieft todendes Waifer
baritber, bebedtt und Lift ein paar Minuten ftehen.

Panada, Dan bridt die weiden Theile von trodenem Brod in
@tiide, weidht in faltem Waffer eine Stunde fang anf, und jerftampft;
bievanf ftellt man aufs Feuner, feht etwas Salz, Butter und Juder hingu,
fodit Tangjam 1 Stunbde und fefst dann 2 gejdjlagerne Eivotter und 2 Efloffel
Mild hingu.
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Haferfdleim, Man gieft 2 grofe Loffel Hafergriiige (in Ialtem
Waffer angefeudyet) tn 1 Pint fodendes Waffer, todit & Stunbe lang,
{hdumt ab, und fepst etiwas Salz, Zuder und Mustatnuf hingu.

Porttwein Gelee, DMan fdmilt in ctwas warmem Waffer
1 Mme Haufenblaje, viihrt ¥ Pint Portivein hinein, fet 2 Unzen Juder,
1 Unze avabt{hen Gununi und & geriebene Pustatnuf hingu ; man mijdt
and fodyt 10 Minnten Yang, bis Nes gut aufqelsf ift, dann feiht man
purch wud (At falt werben.

Gevitentvafier, Dan teidt cin Pint Gerfte in lanwarmem
Baffer etn paar Minuten Yang, und giefit das Waffer ab ; man {dyittet
pie Gerfte dayn in 3 Quarts faltes Waifer, Loyt unter gelegentlichem Ab
fhdumen, big die Gerite weid) ift, 1aKE dann crfalten und mefdt wit Gelee
oder Limonate.

Reismildh, DMan feft und wajdt den Neid forqfilttg, fodit in
Baffer bid er aufjdwillt und ieid) wird. Weun das Waffer theilmeife
weagefodit tft, fet man IMild) himn.  Ban Fann thn and) gang in Mild
fodgen, inbem wan den Topf wit Reid in fodended LWaffer febt ; man fefst
Buder Hingu und wiivyt mit Ptustatnuf. Wan fann thn aud) mit Deehl
oder gefdylngenem €t verdiden.

wladsiamen Thee. + Pfund Fladsfomen, § Phund Kanbdis-
suder, 3 Eitvonen gefdyilt und in Stitde gefdnitten ; man giefit dariiber 2
Duarts fodendes Wafler, (Efit ftehen bid er falt 1ft, und feiht, ehe man thun
trinft. Dies ift gut bet Huiten.

WepTelave, Man jdneidet el qrofle Wepfel i Sdyetben, gieht
ein Pint fodjendes Waffer davitber, feiht duvdy uud perfiifi. Pan fetst
auf €i8 vor dem Lrinten.

Brombeeren Syrup. 1 Onart Brombeerenfaft, 1 Pund
Ruder,  Unge Mustatnuf, & Unze Stmmt,  Unge RNelfen,  Unge Piment,

ZToaftivaijer. Dtan viftet trodened Brod, bis e8 braun wirp, legt
e8 in eine grofie ©dyiiffel und gieRt fodjended Waffer baviiber, laft eirne
Stunbde ftehen, feiht und legt ein Stitd €i§ hiuein, ehe man trinkt,

Zoaft. Tan rojtet Brod, bis e8 itherall fdhbn braun ift, aber e
an perbrennen ; man beftreidit jede Schnitte mit Butter, taudit in HeiRes
Baffer und gieht {itfien Rabhm dariiber, wm fie feudyt ju maden.

Brombeevenr Weitt. Bu einer Gallone perdriidte Beeren fefit
man 1 Dutart Iodjenbded Waffer, und (dfit 24 Stuuden ftehen. Dann feiht
warnt und felst 31 jeber Gallone Saft 3 Pfund braunen Juder. Man fiillt
i1 einen Srug ober Flajde, bededt mit einem bilnnen ©tiid Muslin, [Aft
btg Dftober jtefhern, und fiilllt bann anf Flafden,

;. Seinmolfen, Man verfest 1 Pint Mitdh) mit Juder, Fodit und
+ gieft, wenn ed fodit 2 Weingldfer voll Sherry hinein; fvenn e gerinnt,
feibt man die Molten purdy einen Muslinfadt in Taffen. :



98 Wabrung fiir Stranke.

Arrolwroot Cujtards. Man fodt 1 Pint Mildy und ruzrt
yoihrend vesd Rodyend einen grofien Loffel vo(l Arrorvroot (Pfeilwurzelmebl)
Binein, bas mit etwas falter ANild) angemadyt worbem, und etmwas Salj,
lifit 3—4 Wituten fodjen, dann abfithlen, und fest ein paar gejd)lagene
Eier, ?uder uud PMustatnuf hingu uud (4ft unter beftdndigem Umtiib-
ren fodjend feif twerden und jobald e8 fodit, gieRt man ed in Cuftardtaffen,

Gebrodener Weizen, Anf1 Quart heifed SZBa[;er nimut man
1 Heine Theetaffe gebrodjenen LWeizen und chiwvad Salz, Yot § Stunbe
langfam und tithei gelegentlic) nin Anbrennen zu vermeiden, Man fer-
vivt mit Sudev wund Rahut over frifdher Wild). .

Rohe Gier, Dian fdligt ein frifdes Ciin ein Glas auf, jHldgt
bi@dcs TIeI]L‘ leicht ift, verjiifit, fetst 2 GRISffel Portwwein Bingu und fdyldgt
nodyals, .

Sominy, Maw weidt 1 Pint Hominy in 24 Pints fodjendem
Raffer itber Nadyt in einemt feft bedectten Blechgefdf ein ; Porgens fest
man § Pint fiiRe Wild) und enwagd Salz hing, ftellt in einen Kejfel voll
fochendes Laffer itbev lebhaftes Feuer und (dft 4+ Stunde fodjen,

. Safergritge Muf. Dan fiebt Hafergriige in fodjendes Waffer
it etywad Salg, bis e Peufdide exlangt, und ldft § Stunde lang todyen.

Brompeeren Cordial, Man evtvdrmt und prefit die Beeren,
fest 3 1 Bint Saft 1 Piunb weifen Juder, § Unze Jrunmtpulver, 3 Uuge
Mustatb(iithe, 2 Theeloffel Gewiirzuetfen, wud fodyt Alles zufanumen
3 Stunbe (ang ; man feiht daun dtefen Syrnp und fetst anf je 1 Pint ein
Glas franzdfijden Broudy. 2—3 Eflofiel voll oder weniger werbeyw, leidyte
Diarvhoe heben. Bei heftigen Durdjfall gidt man 1 Efisffel voll nad
jebem Anfall, bis deviclbe aufhirt. €8 hebt Dyfenterte, wenn redjtzeitiq
gegebent unt ift {iberbamyt et angenehimes und fidjeres Heilmittel.

Getrodncied Mehl fitr Sanglinge. Man bindet 1 Theetaffe
Meh! feft tn etnen Mushinfad, Hingt 1bn in faltes Waffer und fodt 3
Stunden lang.  Dann numnt man thn herand und rrodnet thn an der
Anugenfeite, zum Gebrand) tird e3 gerieben. Gin ERffel voll ift genug
‘[‘:; %D?Ee[l]f[egiiﬁte }2(‘1{(2 [(b[lte bu;%) etwad Waffer beﬁerg:}tnirb); man befendytet
0 etwas taltenr Waffer, rithrt in die Pild), fetst fehr remi
Sal3 hurgu und fodt 5 E)Jﬁuutenf.f f ) Tebt 1eb s

%qftecu FToaft, Man mady eine jhione Toaftidmitte, beftreidht
fie miz Batter 1und legt fte tut cinen heifierr Teller ; man bringt 6 Ynitern
und 1 Theetaffe threr eigenent Brithe tn ein Bledygefdn und todt 1 Winute.
Max tanu andy yue Halfte Mildy vazu nehmen, jest etwas Butter, Bfeffer
unbd Salz hingu und gieft iiber ven Loaft. ’

Gierfdleim, Man iglégt 1 Givotter mit 1 GRl5Hel Juder wnd
fefst 1 Lheetaffe todjendes Waffer hingu ; das Leifie beéﬁ@ifié %Iﬁgt man
u Sdaumm, tiigt e8 bingu, viirzt und fervivt warm. -

Gy Golee. Man {dligt 1 GRIBFel Jobannisbeeren ober Tran-
ben-Gelee mit bem Leifien eines Gies und etwas Hitynder; man gieft
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3 Pint todhendes Waffer dariiber und bridit eine Sduitte trodenen Toaft
ober 2 Craderd hiuein.

Jriandifd Moo3 Blanc-Wange, Dan lieft bas irlindifde
Poos forgfiltig aus, wajdit es zuerft in Saleratuswaffer wund fpiilt es
mehrere Peale w frifdem Waffer ab; man bringt e8 i et Bledhgefdf mit
1 Quart MNild), bededt gut, fest tn etnew Keflel Todenden Wajfers und
Yafit ftehen, 518 eg anfingt, dicf zu werden; vann feift man dburd ein
feined Sieb, verfiifit mit weifem Juder, fest Arvoma hingu, gieft in
Formen und laft abfithlen. Wenu e feft geworden, fHirzt man e8 auf
ewtem Teller wn.  PMan ift mit Juder und Rabur

Siahner Gelee. Tan jerfegt ein Huhn, und legt e8 in 1 Duart
Talted Waffer, [kt es fieden big die Fliiffigleit weniger alg ein Pint ift ;
bann nimme man vom Feuter weg, jeiht wie Gelee uud jalit ; dag Fleifdh
von ber Bruft wird in Heine Stiide zerfdnitten, mit der Brithe vermijdyt,
ba8 Gange in Formen gegoffen und zum Abkiihlen bei Seite geftellt.

Gandies.

Cocosuuf Candy. Man erveibt etne qute Cocodnuf vedyt fein,
breitet auf einem Teller aus und lafit {ie dret Tage Yang von felbit trod-
nen, ba, fie Ofenrodrme nidyt evtrdgt, uud tvegen grofen Oelgehaltes frifd)
nidit gebraudjt werben foun. Fiir bie Meljten geniigen bier Umgen auf
ein Piuud Juder, dod) fann man and) mehr uchmen, wenu man will ; auf
1 Pfund Buder nimmt man 3 Pint Waffer, fehr wenig Elweify wubd giefit
iiber ben Buder, lift furze Beit ftehen, fest dann liber fehr gutes Feuer,
md (@Rt einige Winuten Yong foden, bann et man bei Seite, b1d der
&djaum-fich angejammelt Hat, jhopft 1thu ab, und fodjt den [uder bis er
fehr bid geworben ; dann ftrent man bie Nuf hinein uud vevmifdt gut,
nud hort nidt auf zu viihren bis es fertig ift.  Die Pfaue {olte nid)t anfs
Feuer gefest werden, fondern bdavitber, da die Nuf in allzu grofier Hige
feid)t anbrennt. .

Mandel Candy, Man verfibhrt in bderfelben LWeife iwie bei
Cocosnufy Caudy. Die Mandelu miiffen vollfommen troden fein, uud
man vermifdt fie erft mit dem Buder, weun bdiefer uahe darvan ift, ju
Sandy zu tverden.

. Nuf Coandy. Dan fodyt 3 Taffenn Suder und 1 Taffe Waffer bis
die Majfe feft wird, wenn man fie in Waifer bringt, bann fefst man Citro-
nenfaft Bingu, darf aber pann unidt mehr foden. FMan taundpt einte auf
einte Stridnadel gefpiefite Nuf hinein, dreht die Nabdel hermm, big die Nuf
abgefiiblt ift, weun die Maffe anfingt falt st werben, ftellf man ein paar
Pinuten quf vem Ofen.  PMalagatrauben und Ovangenfdnise THmen in
berfelben PWeife mit Eandy itberzogen werden.

Ghocolade Garameld. 2 Taffen %uder, 1 Taffe warmes Waf-
fer, 3 Zaffe geviebene €hocolabe,  Taffe Butter. Man ldft, ohne zu
yithren, todjen, big e8 im Waffer feft wird,
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Ghocolade Carameld. 1 Buud gericbene Ehocolade, 2%2«;_
taffen Juder, § Taffe Mild) und Waffer, ein Stiid Butter und 1 Thee-

1offel Alau,

Buder Candy. 6 Taffen weifen Juder, 1 Taffe Eifig, 1 Taffe
Waffer, ein CRIbffel Butter suleht jugefetst mit 1 Theeldffel Soda, in
beifjem Waffer gelsft.  Maw tod)t, ofwe zu rithren, 3 Stunde, und feist
Avoma fingu.

Nahm Candy. Bier Taffen Suder, 2 Taffen Wafler,  Tafjen
Gifig, 1 Taffe Rahm ober reide Piildy, ein eigrofied Stiid Butter, 2 Thee-
13ffel Bamlle, 1 Prife Soda, Lan 16t fodjer, bis bie Maffe in Paifer
fpringt und vevavbeitet fie fehu weif.

Ahorn Candy. 4 Taffen Adorniyrny werden getadt, bis er in
Waffer zevfpringt und jept ein cigrofes Stiid Butter hingu, ehe man vom
Feuer nimimt, LU maw e8 wad)dweid) haben, daun (ARt man e8 nidt fo
tange fodyen. ;

Shotiifde Butter. Gine Taffe Deloffe, 1 Taffe Juder, 4
Taffe Buttev.  Man todyt big fie feriig ift. .

Gegengiite.
Die folgende Lifte enthift die gerodhulichen Gifte unbd die im Falle der
Noth ju gebenden Gegengifte. . '

Sanrven, Diefelben verurfadent grofe Hike vom Pund in den
Magen hwab.  Maw gebe Diaguefia, Sobda, Perlajche, oder Seifentvaffer;
domut wenbde man die Pagenpumype an ober Bredymittel.

Alfati. Das befte Cegengift ift Gifig.
Anusonia,  Dian gebe Sitronenfaft oder Gifig.

Wikohol, Man veinigt guerft denr Pagen durd) etn Brehmittel,
bann glefie man ¥altes Waffer liber dew Kopf nud gebe Anumoniak, .

o Itszhf"fmibt ﬁE’ﬂ}berft tgtgz%ere matt bent Magen, dann gebe man Ciweif,
alhoafier oder Kreide 1nd Waffer, Holsfohlen und Gi Gparat =
bers Eijenorydbhydrat. flets Dolstoblent unb Eifenpraparate, befon

Laudanunt, Wi fiiv Opinmn.

Beadomita, Tan gebe Buedymittel il
affer, oder Stmougbe. 8 Fritel b baun eididh Cffg uud

WMorphinm. WMie fiir Opium,

. Soblengas. (Kohlenogydul). Bei Bergiftuna dutrdh Cinathritum
- ?et:fe% @%feé,‘éarglfxgt rbng%t den Kranfen an bie fri?d)fet ?ugf(t, gigt)f;t t!nlttleg %a‘ig
'L ber den opf uud forper wnd veist die Rafe un i )
niaf, unbd reibt vie Buujt ugleich I)eftia. T b Tungen it Hume-
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Gotrofived Sublimat, Man gebe Giweif, frijd) mit Waffer

vermifdyt, ober Weizenmeh! und Waffer, oder reidylid) Setfentvaffer oder
Galjwaffer.

Greofot, Giweiff und Bredmittel,

. Blei, Vletweif und Bleizuder, Gegengifte: Alaun und Abfithr-
mittel, wie Caftordl, Epjomialz.

Giftfdwdamme. Man gebe Bredymittel; dann gemug Effig und
LWaffer und Dofen Wether. @ ! gerig Cifig un

Salpeterfonred Silber. Man gebe guerft eine ftarte Lafung von
Kodhfalz und dann Bredymittel.

Optuum. Dan gebe juerft ein fartes Bredymittel von Senf umd
Waffer, vann ftarfen Kaffee unb fauve Getrinfe und giefit taltes Waffer
auf den Kopf.

Brednuuf., Juerft Bredymittel, dann Brandy,

Oealidnre (wird hiuftg mit Cpjomial verwediett). Gegengifte:
Kreibe, Maguefia, Seifemwaifer und fithlende Getrinte,

Blanfaure. Wenn man nod) Beif hat, gebe man Ehlor in Geftalt
ot Soba und Kall. Heifen Brandy und Waiffer, Ammoniak und LTer-
pentindl find gleid)falld gut.

Shlangendifje 1. dergl, Man reibe fofort mit farfem HAm-
monial ein und nehnte ed innerlid); fermer nehme man Salatd! und viel
Spirituojert. Pan bindet den gebiffenen Thetl fehr feft ju unbd wenbde
einn Saugglad atn.

Bredweinftein, Dan trinfe grofe Dofen von Gallipfelthee,
@hinarinde oder Weifieidenvinde.

Griinfpan. Biel Ciweil; und Waffer.
Fintvitriol, Man gebe yiel Waffer undild).

Seilung von Whisteytrinfern, 5 Gran {dwefelfaunres
Gifen, 10 Gran Magnefia, Plefferminge, 11 Dradymen BWaffer, 1 Dradyme
Mustatnufipivitus; swetmal taglid.

BVerjdiedenes.

Delfarbe sn veinigen, DMan fammelt ein paar Tage lang Thee-
Bfitter yom Tifd) und weid)t fie (ohne ju fodjen) & Stunde lang in einen -
Blechpfonne eut.  Ian feiht dann durd) und wajdt mit biefem Thee alle .
Oelfarben ab. G entfernt Flede, gibi ein frijeves, neueves Ausfehen
als Seifenaffer. Fiit weife Oelfarbe nimmt man eine Heine Denge

alf auf einen fendyten Sappen bor altemt weifien Flanell und 1eibt leidyt
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u.be; bie Oberfliche, mwodurd) die Delfarbe toteder fehr hell und twie nen
twird.

Samutt anfyufrifden. Man bebedt ein heifes Biigeleifen mit
einem feuditen Tud), Hilt ven Sammt feft davitber; ber aufiteigende
Dampf wird ben Flaum ded Sammid tvieder emporriditen, wobei ein
mwenig Schiitteln mithifft,

Syorfleden ansd Leintvand ju entfernen. Man teibt die
Fleden nut Seife, jhabt Kreide dariiber tnd reibt fie gut ein; dann legt
man dte Leinwand auf Srad in die Somie ; wird fie troden, danu begiefit
man fie. Nady Wiederholung diefer VBehandlung find die Shorfleden ver-
fdpounben.

Marmor ju teinigen. Man nimmt 2 Theile Soda, 1 Thell
Bimsjtein und 1 Thet! feines Kreibepulver, fiebt durd) e feines Sieb
nud mijdyt mit Waffer. Danu reibt mau die Warmorfladye gut damit ein,
unbf_a(le[;?[eden werben verfdyiwinden ; jdlieflid) waijdt nan mit Sals-
wafier ab. -

_ Blehgefdire su veinigen, Am Beften reinigt man Bledige:
fdive mit Soda; mau taud)t etnen feudyten Lappen in Soda, reibt das
Sefdyive tiid)tig damit und fdylieflich mt einent trodenen Lapyper.

Seyftalialad ju veinigen, Wenn bie Glosgegenitinde gereinigt
find, Tifit man fie troden werden und veibt fie dann mit gefd)lemmter
gE?Ibe mittelft ciner eidien Binvfte ein und beftreidit befonders alle

dhlungen.

Nnand(Gidlidhe Dinte, Gin GRlsTel Regenwaffer, 3 CRlbfel
Gffig, ein Stitd falpeterfanres Sifber, 3 Zoll lang ; man fdiiftelt Alles
gut durdeinander, Man gieft etwas IMildh) und Soda (ein Jaigkorn
grofies Stitd Sova auf 1 Efioffel Milch), biigelt glatt und jdyreibt jofort
um.  Eine L5fung von Eyanfalivm [fehr giftig!] entfernt die
Sdyriftsiige roieder).

RNoijtfleden werden entfernt durd) Saly, vermifdt mit Citronenfaft;
mau legt in bie Sonne und wiederholt, wenn nbihig.

_ ©porflefen. Man tandt die Wijde mit Sporfleden in Butter-
mild) und Tegt fic in die Sonue,
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..All Sorts and Conditions of

Men. Walter Besant and
James Rice.

..Lover or Friend? Rosa Nou-

chette Carey.

..Blind Fate. Mrs. Alexander,
..A Marriage at Sea. W. Clark

Russell.

..A Fatal Dower. By the Au-

thor of “The Story of an
Error.”
Rudyard
Kipling.
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Samuel W. Baker.
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..Armorel of Lyonesse. Wal-

ter Besant,

..Plain Tales from the Hills.

Rudyard Kipling.

... April's Lady. The Duchess.

..The First Violin.

.The Story of an Error. de
e -

the Author of ““The W
ded Wife.”

Jessie
Fothergill.

..The Baffled Conspirators.

W. E. Norris.

By Order of the Czar. Jo-

seph Hatton,

..Artist and Model. Rene de
Pont-Jest. ..
..Frozen Hecarts. G Webb
Appleton.
«+..A Noble Woman. Henry

Greville.

..My Wonderful Wifel Marie

Corelli.

....This Wicked World. Mus.

H. Lovett Cameron,

....Lord Lisle’s Daughter. Chat-

lotte M. Braeme.

....A Daughter’s Sacrifice. F.

.. .Syrlin.
..A Born Coquette.

C. Philips.

«...Beatrice. H. Rider Haggard.
..A Last Love.

Georges Oh-
net.

Ouida.

The
Duchess.

. .Btage-Land. Jerome K. Je-

rome.

.. Two Masters. B. M. Croker,

..The Courting of Dinah B

..Part of the Property. Grace|...

Shadd. Rudyard Kipling.

Whitby.

«+v+ . Dmitri.
..The EKeeper of the Keys.

..The Great Mill Btreet Mys-

tery. Adecline Sergeant,

..The Confessions of a Wom-

an. Mabel Collins.

....Three Men in a Boat. Je-

rome K, Jerome.
F. W. Bain, M.A,

F. W. Robinson.

..A Woman’s War. Charlotte
M. Braeme.
..Paul Nugent, Materialist.

Helen F. Hetherington
{Gullifer) and Rev. H. Dar-
win Burton.

..Margaret Byng. F. C. Phil-

ips.
..The Phantom ’Rickshaw.
Rudyard Kipling.

..What Gold Cannot Buy.

Mrs. Alexander.

...A Woman’s Heart, Mrs.

Alexander.

..The Picture of Dorian Grey.

Oscar Wilde,

.. Weaker than a Woman.

Charlotte M. Braeme,

..Idle Thoughts of an Idle

Fellow.
rome.

Jerome K., Je-

..Her Last Throw. The Duch-

ess; and The Moment Af-
ter. Robert Buchanan.

..A March in the Ranks. Jes-

sie Fothergill.

..The Dean’s Daughter. So-

phie F. F. Veitch.

..Juliug Courtney; or, Master
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J. MacLaren

.Dodo and 1. Capt. A. Hag-
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....Phantom Future.

..Blind Love. Wilkie Collins.

..Kit and Kitty. R. D. Black-

more.

.. Allan’s Wife. H. Rider Hag-
gard.

..Only a Mill Girl. Eric Sic
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..A Life’s Rewmorse. The
Duchess.

Wenona
Gilman.

..The Awakening of Mary Feu-
wick. Beatrice Whitby.
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....The Deemster. Hall Caine.
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ship. F. C. Philips.

..Mrs. Fenton. W.E. Norris.
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Robert Louis Stevenson.

...A Hardy Norseman. Edna B

Lyall.

..A Fiery Ordeal. Bertha M.
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..Roland Oliver. Justin Mec-
Carthy, M. P.

. .Giraldi. Ross G. Dering.

..Marooned. W. Clark Rus-|..

sell.

....The Pennycomequicks. 8.

Baring-Gould.

... Mistress Beatrice Cope. M.

E. LeClerc.

...Merie’s Crusade. Rosa N.

Carey.

«...A Lost Wife, Mrs, H. Lov-|...

ett Cameron.
..Birch Dene, William West-
all.

H. 8.
Merriman. :

..Derrick Vaughan.  Edna

Lyall.

..In the Golden Days. Edna

Lyall.

...A Troublesome Girl. The

Duchess,

..Won by Waiting. Fdna

Liyall.

..A Crooked Path. Mrs. Al-

exander.

.. The Search for Basil Lynd-

hurst. Rosa N. Carey.

..Cleopatra. H. Rider Hag-

gard.

....Donovan. Edna Lyall,
...Guilderoy. Ouida.
... .Knight-Errant. Edna Lyall,
....WeTwo. Edna Lyall
..The Man-Hunter. Dick Don-

ovan,

.. Little Mrs. Murray. F. C,

“Philips.

..Be Quick and be Dead.

Ophelia Hives,

...0Under-Currents, The

Duchess.

. .Miss Bretherton. Mrs, Hum-

phry Ward.

..Will. Georges Ohnet.
..Story of an African Farm.

Olive Schreiner (Ralph
Iron).

..Colonel Quaritch, V. C. H.

Rider Haggard.,

..Dora Thorne. Charlotte M.

Braeme.

.A Mere Child. L. B. Wal-

ford.

....Sylvia Arden. Oswald Craw-

ford.

. Madame Midas. Fergus W,

Hume.
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..Diana Barrington. Mrs.John}...

Croker.

.. The Mystery of St. James|
Park. John DBloundelle

Burton.

..Maiwa’s Revenge. H, Rider| ---

Haggard.

..The Hon. Mrs. Vercker.
The Duchess.

..Bpurious. J. Barney Low.

..Mr. Mceson’s Will. H. Ri-

der Haggard.

..The Lamplighter, Maria S,
Cummins,
..Miracle Gold.
Dowling.
..Molly’s Story. Frank Mer-
rytield.

. Dr. Glennic’s Daughter. B.
L. Farjeon.

.. Widow Bedott Papers. F.
M. Whitcher.

..Cradled in a Storm. Theo-
dore A. Sharp.

..A Woman’s Face. Florence

‘Warden.

..The Abbey Murder, Jo
seph Hatton.

..The Nameless Man. F. Du-
Boisgobey.

. A Tife's Mistake. Mrs. H.
Lovett Cameron.

..An Aristocrat in America.
One of Them.

..The Mystery of a Hansom
Cab. F. WV, TTume,

..Herr Paulus. Walter Besant

..Only the Governess. Rosa| "

N. Carey.

..The Nun’s Curse, BMrs, J.
H. Riddell.

..A Life’s Interest. Mrs. Al-
exander.

..Texar's Revenge.

Richard|

.Marvel. The Duchess.
..Mona's Choice. Mrs. Alex-

ander.

..Vendetta, Marie Corelli.
.Misadventure of John Nich-

olson. R. L. Stevenson.

..Saddlc and Sabre, Hawley

Smart,
Jules
Verne.

..A Tale of Three Lions. H.

Rider Haggard.

. .The Frozen Pirate. W. Clark

Russell.

..Jack and Three Jills. F. C.

Philips.

. .Strange Adventures of Lucy

Smith, F. C. Philips.

..Handy Andy. Samuel Lover
..The Frontiersmen. Gustave

Aimard.

..Boetal Vicissitudes. F. C.

Philips.

..The Felon’s Bequest. F,

DuBoisgobey.

....Scheherazade, F. Warden.
..The Duchess, The Duchess.
..Camille. Alex. Dumas,
..A Lucky Young Woman,

F. C. Philips.

. .Mary-Jane's Memoirs. Geo,

Sirs,

..A Modern Circe. The

Duchess.

..The Duke’s Seeret, Char-

lotte M. Bracme,

... .The Parisian Detective, F.

DuBoisgobey.

..Bag of Diamonds. Geo.

Manville Fenn.
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..Sabina Zembra.

. .The Dean and His Daughter.

F. C. Philips.
William

Black.

.. The Golden Hope. W. Clark '

Russell.

..Wooed and Married. Rosa| "

N. Carey.

. .Allan Quatermain. H, Rider| "’

Haggard.

..As In a Looking Glass. F.
C. Philips.

..The Nine of Hearts. B. L.
TFarjeon.

..Dawn. M. Rider Haggard.

..The Shadow of a Sin. Char-

...Baptized with a Curse. Edith ...

...By Woman’s Wit

... Jess.
..Uncle Max. Rosa N. Carey.
....King Solomon’s Mines. H.

..The Outsider,

lotte M. Braeme.

..She. H. Rider Haggard.
..The Romance of a Poor|

Young Man. O. Feuillet.

..Lady Audley’s Secret. Miss

M. E. Braddon.

..East Lynne. Mrs. Henry
Wood.
.. Wee Wifie. Rosa N. Carey.

H. Rider Haggard.

Rider Haggard.

Smart,

..The Witch’s Head. H. Rider

Haggard.

Stewart Drewry.

Mrs.
Alexander.

«»..Dr. Cupid. Rhoda Brough-]..
ton.,
.A Bachelor's Blunder., 'W.

E. Norris,

.. Kidnapped.
..A Cardinal Sin.

.The Mark of Cain.

..The Evil Genius,

....A Fallen Idol.
....Pretty Miss Bellew. Theo.

Hawley;

....Bound by a Spell.

..The Merry Men, and other

Tales and Fables,
Stevenson.

R L.

Robert Louis
- Stevenson.

Hugh Con-
way.

Andrew
Lang.

...Btrange Case of Dr. Jekyll

and Mr, Hyde, and Prince
Otto, Robert Louis Ste-
venson.
Wilkie
Collins.

. .Beaton’s Bargain, Mrs. Alex-

ander; and The Haunted
Chamber. The Duchess.

. .Living or Dead? Hugh Con-

way.

.. The Mayor of Casterbridge.

Thos. Hardy.

....““King” Arthur, Mrs, Mu-

lock.

..I Have Lived and Loved.

Mrs. Forrester.
F. Anstey.

Gift.

.. The Secret of Her Life. Ed-

ward Jenkins.

..Doris’ Fortune. F. Warden,
.Maid, Wife or Widow? Mrs.

Alexander.
Hugh
Conway.

.. Tangles Unravelled. Evelyn

Kymball Johnson (Flora
McFlimsey:).

..Fair Women. Mrs, Forrester
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..A Wicked Girl. Mary Cecil | . .. .Lady Valworth’s Diamonds.

Hay. The Duchess.
..My Fricnd Jim. W. E.|....A [Touse Party. Ouida.
Norris, ....Once Again. Mrs. Forrester,
-«..New Arabian Nights. R. L.} ., Mohawks, Miss Braddon,
Stevenson.

Any of the above books sent post-paid on recelpt of price.
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Fifty-Cent Selections.

American Series (Extra Issue),

....Ardath. Marie Corelli.
..Robert Elsmere. Mrs. Humphry Ward.
..A Romance of Two Worlds. Marie Corelli,
--..A Disputed Inheritance. Timayenis.
. .Spurgeon’s Gold. Rev. E. H. Swem.
..Thelma. Marie Corelli.

NOTICE.~In orderiug any of the above Series, please call
for Ivers’ “ AMERICAN SERIES.”
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Harmony..cocovvevennnnas Cereneanae 13
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Price 12 Cents by Mail. 1
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A Short Debate on Rum.
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The Nameless Guest. James Clar-
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Slug Number Eleven............ verd 39
A Famous Fight, David Graham
Adee........ Ve reereanan e 32
More Cruel Than War,.............
The Fall of the Alamo. Mrs. Barr. .

A New Gospel. Carlotta Perry,....
DMaking the Round. Mrs, M. L.
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The Beautiful.......................
Onatoga's Sacrifice. John DLm1try 38
Joe Sieg. Alexander Anderson.... 39
Education. C. Phillips............. 4

Ingratitude: Or Old Sport and His
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Old Uncle Jake..... [

On the Rappahannock.

The Better Land...........

34
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Cleopatra Dying. Thomas 8. Collier 33
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DELIBERATIVE A3SEMBLIES.

& Complate Guide for Instruction and Reference in I Matters pertaining 1o
the Management of Pul ic Meetings arcording to Parliamentary Usages.

BY

LUTHER 8. CUSHING.

REVISED BY

FRANCES P. SULLIVAN,

’ The contents embrace the {1i: wing subjects ;

%dmon of Propositions,
ournment.
Rme'ndmont.

ogy.
A‘s?emgblr, Deliberative,
Assembling.
Blanks, filling of.
Chsirman, preliminary elec-
Committees. [tion of.
Committee of the Whole.
Commitment.
Communications.
Content of the assembly -
Contested Elections.
Credentials.
Debate.
ecorum, Breaches of,
sorderly Conduct.
sorderly Words.

N 0 ™ N
rl

= fwfwlwlel

Elections and Returns,
Expuision,

o0f,
Forms of Proceading.
ncidental Questions.

¥
mtroduction of Business.
Jodgment of !
ment of an aggregate
Ues 99 bedy.

Lo oo the Tab'e.

wist of members,

M2*2 Question,

Majority.

Members.

Membership.

Motion,

Naming a member.

Officers.

Order ofa deliberative assem-

uestion.

uo;ym. ep
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