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Vom Hochen iiberhaupt, 389

breitet, und bie Sdyiifjel davauf geftellt werben, damit fich unten an bie Schiiffel
feine Unreinigfeit, ndmlic) Afche und devgleidyen, anhinge, und alfo  auf bie Ta-
fel getragen werde,

Adytensd: Hat eine Kochin davauf ju fehen, daf die Suppen die ges
horige Dide haben, dap felbe durdy ein Haarfed gelaffen werden, wund bag das,
ag in der Guppe gegeben wird, nicht frocen in der Suppe Herum {dhwimmt,
bann fann auch) mandye Suppe mit ein wenig Krebsbutter gestert werDen 5 bet
einer Sdyiihfuppe aber ift e8 die grdfte Sierde, wenn felbe die gehorige Braune
hat; eine Brodfuppe garnivt man gewdhnlicy mit Gern, und eine gebahte Sems
melfuppe mit einem Gehade,

Neuntensd: Mup der fhdnfte Theil von bem Fleifdhe oben auf bie
Sdyiiffel gerichtet werden, wo man ein wenig Rindfuppe daritber gibt, dDamit
bag Fleifd) nicht- fobald falt werbe, dann wird ed ein wenig gefalzen, und mit
guiinem Petevfilfrautel belegt ; die Soffen gu dem Rindfleifdhe werben gemwohn-
lih in ©dyalen angevichtet; die Griinfpeifen werben mit Denjenigen Sadyen, die
dagu gebbren, garnivt, namlidy: gebadenes $Hirn, Hirnfarminadel, gebadene Le-
ber, Leberpfangel, Scihicfrapfen und dergleichen Sachen mebreve. Gingemadyte
gievet man ebenfalls mit Spargel, Blumentohl, Krebfen, Butterfrapfdjen und
-~ Dergleichen fleine Sadyen aus Butterteig gemadt.

Jehntensd: Miffen die ilbernen Braten allegeit fo auf die Schiiffel
gerichtet werben, Dag die Nipyen unten Fommen, dann wid von dem feraugge-
bratenen Safte etwas baviiber gegoffen, und mit Peterfilfrautel belegt. Bei ge-
bratenem: Wilbpret ift die grifte Sierde, wemn man bei bem Braten darauf
fieht, Dap Der Gpedt nidyt su viel verbrennt ‘twerbe, dann wird e eben fo, wie
ein. Kalberbraten. auf die Sdyiiffel geriditet, mit Limoniefdhalerl und Kapri qarz
nivt, und die Sof in einer Scyale mit sur Tafel gegeben.

Cilftens: Die Torter werben, nachbem dad Plattel unten vein abges
wifdyt, fammt demfelben auf eine Sclyiiffel gefest, wo aber auf den Boben Der
Sdyiffel ein veined Serviet gelegt werden mufi, damit bie Torte, wenn man felbe
gur Zafel gibt, nicht hin und wieder vutfdht; Sulzen gibt man gewohnlidy mit
der Sehiffel, worin fie gefulst find; will man Haben, daf die Suly mit einer
gorm auf dbie Tafel Fommt; fo fitivst man felbe Furg juvor, ehe man fte braudyt, aus
Der Form in eine Schiiffel; gibt man einen warmen Sdjado ur Tafel, o fann
man felben mit dinn gebdhtem Brot ober Semmel garniven ; Krem unbd dergleis
den werben mit Suder, der auf Limonien abgerieben ift, befdet ; Confituren
werden ierlich) auf Gonfect:-Teller nady Gefdhmad und Belieben geftellt. @8
Wwdre gu weitldufig, alle moglichen Avten BHei fo verfdyiedenen- Speifen, um felbe
sieclidy gue Zafel gu bringen, angugeigen, der Gefchmact und die Kenntnif jeber
RKodyin und Hausfran wird die eigene Ridytchnue fein.

Bon dem Fleife,

©o tvie bei jebenmt Gefdhdfte, fo ift aud) bei der Kocherei Fleif nothiwen
big; weil in efner RKiidje mehrere Gefdhafte jugleich vorfallen, nidyt eines nach
bem andern unternommen werben Fann, und zugleich auf alle gefefien twerben
mug, indem mehrere Gpeifen jugleich auf die Tafel gegeben werben mitffen, fo
wird bei einer Perfon, die fich der Kochfunit widntet, ein befonderer und wuners
mitbeter Fleif gefordert, Damit, wenn fte eine Yrbeit vornimmi, eie anbere Be-
Iddftigung nidyt unter(@ft, und Durch Diefes Verfaymnis einen ©dyaden an=
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