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Vermischte Verlautbarungen.
Z. go, . (2) Nr . .263.

N d > c t .
Vom v.' i i l lv^crl ivle Krupp w'rd hiemil dcm

unoetannten O'tcS abirescneen Gcorg Schneller,
von Unlt'luchor H. ^i». »«, erinnert: EK hade
rvioer denselven F ^ n , Duffner vo,» Truderg. ,,n
Herzogthume Baden, durch seuien Bevclimächliglcn
Hcrrn Stephan Ogulin von Weini l ) , die Klage
auf Zahlung der aus dem Schuldscheine <lllu.
T'überg am 24 December iU45 schulcigcn 24c» ft.
»c, t l . (5. M . <:. «. c., und auf Recht,erligung
der mll tem Öcscheite vom 6. Fediuar »646, 3-
3o^- bewilligten P'änolation dieser Forderung
au, dcn, ocr Hü l l Wemiy 5ul> GlunlducVS > Nr.
ii« tlenstbaren, «m Welngebllqe Hrasi gelege»en
We»"ga,ll», 0eö «,t l^^ le». dei diesem (Hcilchte
<i,l.i«blHcbt, und sey hlcluber o,e T»»ss^hU"g zur
d!'!)fäUigen Rcchtsvelhandlung auf den 2». August
d I - , um 9 Uhr Vorm'tlags angeoldnet. dem
Gcllaglen adcr zu tesjen Vellh.ieigung ei» <5u-
rul^r 2(l actulu in ter Ptlson l>cs Johann Lam«
Pilsch von lklupp aufglstelll wolden. m»t oe>n die»
se RichlKsache o,l bcsiehcnecn Gel>chlso,enung
gemäh dufchgefuhlt werd.-,, wird.

Der Geklagle, Geolg Schocller, mögt nun zu
ltchlel Zelt selbst eischelnen, oeer dem ll),n au<«
gestellten Ou^alor sel»»e B,belle an d<c Ha«o ge,
be», oder aber <1cb einen anderen Berl ' t ler be»
sitl!c", und. überhaupt »m oldnungsmähigen lechl»
lichcn Wege einschrelltN, widligens er die aus
sein" Vtlabsäumung ,nlstche»een üblen Folgen
fich sllbst zuzu!ä)lc>dcn haben w ü t .

Vcli'lsgelichl HllUpp a,n ,5. M a i »645.

Z . 9o4- ( ' ) Nr. ,5 .8 .
G d i c l.

Vom Bezi'lKgerichle eeK He,l»^,tbumes Galt-
schce wild hiem» al^eme,n detannt geqeben: OA
sey uver U"sulh,n dts Joseph Wolf , Valer, »vi.
der Joseph Wott, Sohn, b„de von Nletermösel.
»n d,c executive Fc«ldlclU"g der. oem Fehlern ge<
hö,igln, in Niedelmüsel zul> 6c>nsc. N». >, und
Reclii. Nr. 9.̂ 6 gelegenen, dem He'zogchume
Goicschee dienstbaren, auf ?oo ft. a'schaylen '/^
UrbalShubt sammt Wohn» und W"lhschaflbg,.
bäuo.n bewilligt, und bicju d»e Tagsahun^en auf
ten .7. J u n i , >7- I u l l und >6. August ,645,
jeles'nal um »o Uhr Bormil l^^s in loco Nieder'
mö!cl mildem Veisaheangeordnel irorten, daß rrcnn

diese Hübe d»i tcr ersten oder «»reiten Tagsahung
nicht wenigstens um den Schäyungswerlh an
Mann gebracht werden tonnte, bei ter drillen
auch unter demselben hinlangegtben würde.

Dcr G'undt'uchsejllacl, d l̂ü Schahungtpls»
locol! und die AilblelungSbedmgnlsse können in
tee hiesigen Oer,chlStanjle> eingesehen uno hlcvon
Abschriften genommen werden.

Vllillögericht Gollscle, am 20. M a i ,645.

Z. «66 (2) Nr. 765.
9 d i c t

Vom t. s. Bc,irssg,sichl Gursfeld w "d h i , ,
mil dem über 5o Jahre verschoNenen llnlon Pol«
dan von Müntendorf erinnert. d«h er binnen »
Jahr, 6 Wochen Und 3 Tagen so geirih zu er»
scheinen, oder tlescö O,r,clt auf eine andere Art,
allelif^Ns dulch den auf^e^cllle», lZuralor, Herrn
Ic>s.ph Osaher ,u Gurtfcld, in die Kenntniß sei.
neS Bebens ,u sehen habe. lvidrigens ,u dessen
Todeserklärung geschritten werden würde.

K. K. VejlltKgelicdt «Äulkfeld am »4. Av . i l
,945.

Z. 9"5. (2
l 3 o n c u r s < V e r l a u l b » r u n g

Nei der Herzog von vlacuS'schen Glund und
Iurisdictionö Herrschaft «Zonale, im Oörjer. Krei-
se, tömm« dle Stelle oeS B,z>'söcommissälS und
Vezl'ksrlchlerK, m,l welcher in«« <3>nschluh d,r
P^uschalien fur Kanzlei Riquisilen und osficivse
Dienstreisen, ein Gehalt von >2oo st , nedst dem
Genusse dcr N^lural Wohnung, ve,dunden ist,
in lIliekistung.

D»e Billrverbes haben ihre gehörig belegten
Gesuche portofrei längstens big 3<». Juni l. I . ,
»inter eer Ac,ess.-: »An tie Johabung der Hcrr«
schasl Sanalc« anher gelangen zu lafscn.

Grundherrschafl 6ar>ale am äo. M^ i ,845.

Z. K65. (3) Nr. 2026.
V e r l a u t b a r u n g .

Zu Folge lö^'l. k. k. Kreisümtb'Verord-
nung vom 26 d. M . , Z 5^20, wird die Klein«
gi-al?l'l,brucke an der Eladcwaldstraße nächst
Waitich um ein Joch vcllängell u»>d die sonst
schadhafte reconltruill. — Zur Hlntangade
di^cr auf 70 st l l ) kr. adjustirten Reconstruc-
tion wird die Vicilation aus den 9. Juni l. I .
flül) vol»8t)ls »2Uyr l>, dcr ylcrolü^cn ) lm lü /
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k^nzlci angeordnet. — Del- Kost.nüberschlag
und die ülcilalionbdedillgluise können zu den
^ewöhnlichen Amtsstunden allhier eingesehen
werden. — K . K. Bczirkscommissariat der Umge:
bung Laidachs an. ^0, Mai l845.

Z. 87». (3) N». .534,
E d i c t .

Ban dem Bezirksgerichte Reismz wild hiemit
allgemein kund gemacht: 6s sey auf Ansuchen
des Johann Pclschet, als Vevcllmachtlglcr ber
Thomas Pclschet'schen Grben von Reifn,», in die
exekutive Bcrstclgrrung ter , demAnlreaS ?luhez,
vom Markie Reifn,,, eigenthümlichen Realität
sammt Zugehör, wegen schuldig,» 33^ ft M . M .
c. H. c. gew'lligel, und i'lezu ere« Ter^nine, a»z
aus den 2». I u m . 25. Ju l i und 5. «September
b. I . , jedesmal Bor>l>ntags un> ^o Uhr >m Mais.
te Reifniz mi l eem Beisahe bestimmt worden,
dah roenn ebengenannte Neal'läl dei der ersten un»
zweiten Feilbietungslaglahung um den Sctayungs«
werth pl . tt<)2 st 55 kr oder darüber nlcht an
Mann gebracht werden sollte, be» tee drillen auch
unler bemselben hintangegeben wercen wlro.

Bezlllsgerlchl Relfuij am «5. M a , >Ü^5.

Z. 672. s3) Nr. »742.
G d i c l .

DaK Bezislögelichl Haasberg m^chl kunt»:
Gs sey über Ansuchen tcö Georq Slcherl von
M a u n l h , in die executive Feilhieiung der, dem
Baltholmä Kraill^ vo»: Tcpol gehörigen, dem
Gute Thu ln la l 8ul) Urb. 5t l . 4^5 jinsdaien, auf
556 ft 45 kr. geschählen V ,̂tel Hübe. wegen schul-
digen 3» ft. c. 5. c. drwiNiget, und es scyen
hiejU der >. J u l i , der ».August und der ,. Sep.
tember l. I . , jedesmal fluh um 9 Ulz» in loco
Topol mit dem Belsahe bestimmt, dah tlcse ' /^el
Hude nur bn der drillen ßeilbielunßslagsahung
Unter dee Schahut'g t)mlal»gegebcn »verde», w i l t .

Der GrundbuchKextracl. eas Schahungsplo«
tacoll und die Li^itallonsbe0ingn,sse kennen lag»
lich hieramts eingesehen werden.

Bejntügellchl Haasberg am «4 Apl i l »9^5.

Z. 665. (5) Nr . 690.
H t> « c t.

Von dem Vezlltsgerichle Schneeberg roiro
teni unbekannt wo befindlichen Anton Mramo,
von Wolfsbach, oder seinen gleichfalls unde^inn-
ten Rechtsnachfolgern durch gegenwärtiges Ooict
bekannt gemacht: Oß habe wlder sie Johann t!e«
narzhlzh von Wolfsbach, die Klage auf Olsihung
der n» Folge Gheverlrages <!<lo. ,2. Jänner iU>4
ihm übergebenen, der 1>?bl. Herrschaft Naolischeg
zul, U^b. Nr 7^4 , . Re^lif. Nr. 366 dienstbaren
^/,tel Hübe angebracht und um rjchtevllch, Hilfe
gebeten, worüber die Tagiahung auf den 2y Au-
gust l. I . früh um <̂  Uhr vor diesem Geriete
angeordnet rvurde. Das Gericht, dem der Ort
deS Aufcnlhalliö dcö Geklagten orer seiner Rechis«
„achfolger unbekannt ist, und da sie vit l le,4l aus

den k. k. S'blan^cn abwesend seyn dürsten, h^t
auf ihre Gefahr und Kosten den Herrn Johann
P,sj von Schnsedera zu ihrem 6u,alor bestellt,
Ml l welchem o,e a„gedrachle Iiechlssache nach der
für d»e l, t. Oiblande bestimmten Oelichlgordnullg
ausgeführt u«,o enlschieocn werden wird.

Dleselben werden also tcsse» turch dieses öt<
efntllche Odicl zu dem (3n5e ,l>il„cst, daß sie
allenfalls zu rechter Zeit seldst zu „scheinen odlc
denl destlminten Ve,lreter chre R^chlsbehllf« a>»
Handen zu lassen, odlr auch sich selbst einen an-
dern Vertreler zu bestellen und diesem Gerichte
namhaft zu machen, und überhaupt »n alle t»»e
oldnungslnähigen lccvllichen Wege einzuschreiten
wlss<n mögen, die sie zu ihler Vt ' lheidigun^
dienlich finden würden, wldrigens sie sicl» s<?nsi
e',e aus ihrer Verabsäumung cntst.henden Folge»«
selbst beljumlffen haben werden.

Bei'ltKgerlchl Sch»l<ebe,g am 26. April »645.

3 «2.N (9> Nr . »36,.
E d i c t .

Von dem t, k. BezilkSgerichle Io , ia wiro hier.
mit bekannt gemacht: (5s haben I g n a , , Jakob
Ul>» Fr^t'ziSk^ Dolli>,a,, lehlele oeleh,lichte Logar,
dann Johann ö^gal, Vormund der dlocsinnigen
Maria Dolllnar ron I d n a , um die G,nbes»ifu»,g
unt> sühiniglTodeserklälUi'g les seil mehr als 50Iah.
ren unbekannt wo abwesenden Mathias Doü,-
nar gedelell. Nachdem m dieses Gesuch g,williget,
und filr ihn Johann ^ogar, Bergmann zu I d l l a ,
als 6uraior aufgestellt worden ist, so wird der»
selbe hlermil aufgltoroert, binnen emem Jahre,
vom Tage dieses OdlcleK, diesem Bezirksgerichte
oder dem für ihn aufgestellten I u r a l o r , von set»
nem Leben und Aufenthaltsorte um so gewiss»
Nachrlchl zu geben. als wldrigens nach sruchllo»
scm Verlause dieser Frist auf wl,derholleb Oln«
sch,eilcn zu s.lncr To0ese,tlärung gelchrltlen wee«
den würde

H? K. Vczistsgericht I i r i a a,n ,o. Novem«
der «644.

Z. »»6. (2)

H a u s v e r t a u f.
Dao Haus Nr. l l l ««, der G l . PrtcrS'

Vorstadt, Kochgaffe, bestehend ans 6 Zim-
mern, einem Verkaufsgcwölde, 2 Küchen, 3
Kellern, und 2 feuerslchern Magazinen, 2 Stal-
lung.'n, > Dreschdo^en und Wagenschopp?, mit
2 Höfen und l Garten, ist aus freier Hand,
mit u0cr ohln» Grundstücken, geaen billlge Be-
dingnisse zu verkaufen. Das Nähnc im Zci'
tllNHs - (Sompton'.

Ferner sind zu Grubendrulln, ,n Oberschischka
m»l)r»'re Zimmer a!K Son'mcrwolxiunq, d^nn
em Wclnkeller täglick zu vcrmle^.i .
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Z. 375. (3) l5 d i c t u l - V o r r u f u l, g. Nr . 55g
Von ocr Bezirkäobrigkeit Krupp im Neustadtler Kreise wnden nachst.hende auf

die Vorladung nicht elschienene, over von dem Asscntplahe auögedlicd<nc nulitälpflichtiae <^n-
dlviducu, al5 : -v u ^,

^. Vor- und .'»uname Wohnort > ^' durts A n n, e r k u n a.
^^ ! fahl'

1 öorenzKol̂ scha Tschcrnembl l ^^ ,»23 «Mit veraltetem Wanderbuche abwes
2 Martin Nclnamcschl Bolchakova ^ ^ Auf die Vorladung nicht erschienen'.
3 Markuü Iellcnitschl Dulle 2 „ delto
l̂ Johann Ivclnouitsch! Balkouze .,, ,' Auf dem Asscntplatz nicht erschienen.

5 John,,, Sraiditsch l Hchweinl)erg ^ „ Aus dle Vorladung nicht erschienen!
6 Mathias Gol»c)ic,chl Onolnik , , ,g2/»
7 Iohalu, Kocscheval« lilpouz , ,
8 Ioyann Plup l Kermalschina , >
8 Markus Gornik « Gradrou^ 20

10 Gcorg Führ l Hrast >̂. ?n̂ t«l,.,g ,"
, , M'ckacl Adleschitsch! Adlcschilsch 2
^l.! M^tl'ias Broschilschl Sille « "
l3 Joseph Zwrrasch I detto ,^ "
11 Mathias Trost l d^tto z
15 Geora, Mr^uinz l ^oUrk ! ^ ., ^
16 l«cora Ost'ü'nilsch » ^ dctto ! c, „ 3
17 Nicolas Mraui«z ,̂  ^rtschiesello 5 ,. A
16' Johann Fleinik ! Kovarschigrao ,ß '̂ ^-
19^ Grorg ^op^r; » Kneschina g "̂  ^
20 G.'or^ Ioaiutsch Wöllöderg ^ „ I
2ls G^olg Läschltsch N2b«r<A»ch«r bn Mtimy 9 „ ^
21. Nicolaus Thom,; ! Podkl^nz I zž, ,. ?
23 Mathias Ionko « ^oka I z) i«25 ^
2̂ , Michael Grahck l Doleuavaß ! 6 „ ^
25 Mariill Banouz l Unrer c P^ka I , I ^
26 Joseph Kopsen > Tsckcltlcn.̂ 'l I 28 ,' !
27 Ioh. Supantschitsch oetto ^z ^ "
2« Martin Nooak Podsemcl 29 „ I '
29 Johann Bajuk Radouiha 58 ,,
3l) Peter Horoath Dolenze 18
31 Georq Radmilitsä' Wciintz 2
32 Fran; MaUilsch ! dctto ! 27 „ M
33 Markus Perto » Dl^nouz I 7 «
3'l Iohal l» Mrauinz l S^schies.'lll) I ? .,
35 Johann Mravil iz ! D,cco l ,5 I „
36 Ioh . Schimonitschl Neulindill ! ^2 s "
3si Mickael Spcchar ! Neschovaß ^ iil I ,. Auf dem Assentplatz ni cbt erschienen.
39 G lv lq Kolschcuer l Kreu^dorf 3 1 " ! ' 6 2 , Auf dle Vorladung nicht erschienen
40 GcorgGelschitsch ! dctto ! ^» I «618 I l legal abwesend.
41 Johaln, Btarz » Rosalnitz ,1 Zc> » ,820 detto
42 Georg Lciurin ^ Altllndcn ^ 6 z ,6. f j detto

aufgefordert, sich soqewiß binnen -l Monaten hier voczusiellvn und ihr Ausbleiben zu rechtfertigen
falls sie sonst naä) den bestehenöen Gcschcn als Rekrllliruugsflüchtlinge behandelt werden würdet

Bezirköobrigkeit Krupp am 10. Mai 1845.
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Z. 877. (Z)

A V V I S O.
EndcsuntcrzeichlN'le qilit sich die Cyr»', hi»'-

mit zur öss^ntl'chen Kcnntnih zu dr i l ls , , , dclß
sieGlac«e - Handschuh»' zum Puhen, d^s Paar um
3 kr. üdernimml; ferner auch alle Seidenstoffe
in deln'l'iqen Farbcn um die möglichst billig-
sten Preise färbt.

E l i s a b e t h V o i t h ,
Handschubmachtrewicw,, wokndaft am
Raan »zum goldenen Schiff' Haus-

Nr ,8g.

Z. Ü99. (2)

Wohnung zu vergeben.
I n dem Hause Nr. 90 auf der E t . P,

tcrs - Vorstadt, slnd im l . Sc^ckc g^ffcüscitö
3 odcr auch 't Zimmcr, l Küchc, l 3p<iv-
grwöll'e, Holzleae, Dachkammer und KcUer,
auf Michaeli d. I . zu vernn.chc».

Fclilcr ist cin Monatzimmcr stündlich zu
vergeben.

Deßgleichcn ist auch auf der Polana-
Borstadt, im Haus-Nr. l k . l Ou.nti.r im
1. Stock, mir 2 Zi'nnnr", 1 Küb.', ?p.isge-
wölbe, Hulzleqe und Keller, zu oermiecycn.

Das Nähere ist >m erstbcn^?,ntcn H^use
Nr. 90 iiu erfahren.

3 89), (3)

Licitation-
Am 9. Juni 0. I , Vormittag von 9

bis »2 und Nachmittag von ) bis 6 Uhr,
werden im CasinoGebäude zu cbcner Erde
verschiedene Einrichtungsstücke, als: Rohr-
seffel, Tische, Küchengerathe, Porzellan,
Glas, Spiegel, Sllderlöffel, Eßbestecke,
dann Tischwasche, gegen gleich bare Be-
zahlung an den Meistbietenden verkauft,

am 2. Ium ltt/.b.
Z. Ö59- (a)
Bui BRAUMÜLLER und SEIDEL >» "WIEN ist so eben neu erschienen, und
vorräLhig bei ION. EDL. V. KLEINMAYR & GIONTINI, IN LAIBACH.

Darstellung
einer

sicheren und schnellen

H e i l m e t h o d e d e r S y p h i l i s
durch

J o d p r ä p a r a t e
von

Doctor der Medicin und Chirurgie, Primarchirurgen am k. k. allgemeinen Krankenhause
mehrer gelehrten Gesellschaften Mitgliede.

W i e n i8/,5- gr8- In Umschlug brosch. '/. ü 40 kr.
Durch ungemein zahlreiche, oft schon binnen wenigen Wochen mit obigem HeiJm'tl I

vollkummen hergestellte Kranke aufgefordert, entsr.hloss sich endlich der Verfasser seine lie 1
methode dem Publicum zu übergeben. Erst nachdem durch viele Krankheitsfälle *o\vie durch
untrügliche Augenzeugen belegte Erfahrungen, diese Methode, scblst bei frühern Gegnern K | ä n
zend bewährt, und bewiesen hatten, dass die mannigfach besorgten Nachtheile des Jods den
z w e e k i t l ä s s l g - e i t Gebrauch 111 ke.ner Weise treffen, erst dann entschloss sich der Verfasser
zu vorliegender Darstellung. Wir zweifeln nicht, dass sie in der SiphidoJogiu aller Länder
Epoche machen wird.

Das Werk zerfallt in drei Theile:
1) Pharmacologie der Jodpräparate. 2) Pathologie der Syphilis. 3) Gebrauchsweise

der Jodpräparate in der Syphilis.
Zur Erläuterung der Art der Anwendung bei verschiedenen Formen und Complicatio-

nen folgen i m Anhange eine Anzahl Krankengeschichten, die der Verfasser auf viele Hunderte
hätte ausdehnen können, von denen eine überraschender als die andere ist, wenn es ihm nicht
darum zu thun genesen wäre, das Buch nicht zu sehr zu vertheuern. Durch den vcrhältnissmäs-
sigen billigen Prem ist daher die gro&smöglicliste Verbreitung und zugleich die Hülfe so vieler •
Leidenden möglich gemacht worden.



I m Ver lage der I . P. Tol l ingcr 'schcn Wuchdruckcrci in Wien ist erschienen, und

in der Z . A. Edlen von Kleinmayr'schen Buchhandlung,
so wie in allen übrigen Buchhandlungen in Laibach zu habcn:

Die sechste, um i i o Seiten vermehrte Auflage des so beliebten
Kochbuches:

Die bürgerliche Küche,
o d e r

neuestes österreichisches Kochbuch
f ü l

Bürger-Familien aus der gebildeteren Mittelklasse.
Eine auf cigcuc Erfahrung gegründete vollständige Anweisung, alle Arten Speisen nach dem neuesten Geschmacke und auf

die wenigst kostspielige Weise zu bereiten.
M i t e inem A n h a n g e :

Speisen ohne Gewürze, Essig und Wein
auf die schmackhafteste Weise zu bereiten, so wie einer

A n l e i t u n g H u m E i n s i e d e n ,
Trocknen, Dunststcden, Frischbewahren der Früchte, zum Einlegen derselben in Cssig, Branntwein :c.

Mit Beigabe von »«» Speisezetteln.
Eine schätzbare Gabe für jimge Hausfrauen und Mädchen.

Von Elisabeth Stöckel.
Sechste stark vermehrte und verbesserte Nluflage.

Wien, 1844. I n 8. 543 Seiten stark, broschirt 48 kr., steif gebunden 54 kr. C. M .

A r o p der großen Anzahl der in letzterer Zeit'erschienenen Kochbücher, hatte die »bürgerliche Küche,«
d u r c h d i e e r w i e s e n e p r a k t i s c h e B r a u c h b a r k e i t

êses Buches, dennoch das Glück, in f ü n f bedeutenden A u f l a g e n (zusammen in 18,000 Grcmplareu) vergriffen zu
^crden. So wie jede der früheren, wurde auch diese sechste A u f l a g e durch eine vollständige Anleitung zum Einsieden,
trocknen, Dunstsicdcn, Frischbcwahren und Einlegen von Früchten sehr bedeu tend v e r m e h r t , wodurch die in der ersten
Abtheilung enthaltenen Anleitungen dieser Ar t auf das Genügendste vervollständiget stud. Außerdem hat auch die Verfasserin
^ beträchtliche Mühe nicht gescheut, alle bereits vorhandenen Necepte auf das Aufmerksamste zu durchgehen nnd das theil-
êise lioch etwa Mangelnde auf eine erschöpfende nnd deutliche Ar t zu ersetzen. Dabei glaubt man nicht mit Unrecht den UM"

^and geltend machen zu müssen, daß dieses beliebte Handbuch in allgemein verständlicher, nicht zu hoher, aber auch nicht zu
^Meiner Sprache geschrieben ist, und die darin enthaltenen Anweisungen so faßlich dargestellt sind, daß es, bei geringer Vor-
^Nlitmß der Sache, einem jeden Frauenzimmer von was immer für einem Stande sich als nützliches Hilfsbuch bewähren
muß. Den Speisezetteln sowohl für gewöhnliche Hausmannskost, als auch für größere und festliche Tafeln, wurde ebenfalls
b'e gebührende Aufmerksamkeit gewidmet, und es ist sonach zu erwarten, daß auch diese sechste, um t i t ) S e i t e l l
ve rmeh r te und verbesserte A n f l a g e ,



Der reichhaltige Inha l t dieses bewährten Kochbuches ist folgender:
Erste Abtheilung.

Fleischsuppen.
«"5eißgestoßene Suppe.
Leber» Suppe.
Leber »Suppe auf andere

Art.
.1>l8'Suppe.
Braune Suppe,
Reis iu brauner Suppe.
Böhmische Suppe.
Französische Suppe.
Krauter-Suppe.
Geröstete Mehlspeise.
Ciergerste.
Kaisergerste.
Nrot- Suppe.
Suppe mit gebackener

Semmel.
Pauade.
Ragout-Suppe.
Jäger-Suppe.
Hirn > Suppe.
Kirn-Suppe auf andere

Art.
Gehäck- Suppe.
Milz-Suppe.
Suppe mit Himmelthau. ,
Grüne Nudeln in die

Suppe. >
Gcherrüben-Suppe.
Champignons-Suppe. ^
Karviol« Suppe.
Spargel < Suppe.
Neiße Rüben-Suppe'mit

Aenten.
Mehlpfanzel (Schobert). ^
Gril'Spfanzel. <
Cemmelpfanzel. !
Oberspfanzel. !
Lungenstrudel. ^
Leber-Knödel (Klöße).
Leberknödel auf andere >

Art. !
Leberpfanzel. I
Vpeckknödel.
Speckknödel auf andere

Art.
Griesknödel.
Semmelknödel.
Semmelknödel auf andere

Art. <
Abgebrannte Griesknödel.
Abgebrannte Griesknödel

mit Speck.
Schlickkrapfen.
Mark-ii?uppe.
Mark-Knödel.
Hiru-Einbuud.
Semmel-Einbund.
Fleisch-Einbund.
Mehl - Nocken.
Gries, Nocken.
Erdäpfel-Nocken,
Suppe mit Jungem vom

Geflügel.
Gedünsteter Reis mit lam-

mernem Schlegel.
Fleck-Suppe.
Krebs- Suppe.
Bouillon auf Reisen (Sup-

pen-Zelten).
Fleisch-Sülze (Aspik).
Braune Kraft-Suppe.
Hühner - Suppe.
Kräuter-Suppe mit ver-.

lornen Eiern.
Gehäck-Suppe auf andere

Art.
Erbsen-Suppe auf fran-

Msche Art.

Gemischte Vuppe.

Fastensuppen
Einbrenii- Suppe.
Hader-Suppe.
Milch-Suppe.
Milche Suppe auf eine an«

dereArt.
Rahin - Suppe.
Milch-Suppe mit Reis-

snödeln.
Saft-Suppe an Fasttagen. ^
Chocolade-Suppe. ',
Falsche Chocolade-Suppe.!
Wein-Suppe. !
Bier-Suppe.
Crbseu-^uppe mit gebacke-

nen Erbsen.
Vol)nen-(Fisolen-) Suppe.
Linsen-Suppe.
Suppe mit Schwämmen.
Gersten - Suppe mit

Schwammen.
Spargel-Suppe mit

Fröschen.
Sellerie-Suppe.
Erdäpfel- (Kartoffel») !

Klippe. ^
Erdäpfel«Suppe auf eine

andere Ärt.
Böhmische Suppe.
Bäusche! - Suppe.
Klare Schleien-, oder fal-

sche Rind. Suppe.
Schleien-Suppe auf eine

andere Art.
Karpfeumilch - Suppe.
Krebs-Suppe anFasttagen.
Hechtenknödel.
Gestoßene Hechten-Suppe.
Suppe mit Fröschen.
Milch-Suppe mit Mandel?

knödelchen.
Schaum-Suppe.
Ordinäre Mehl-Suppe.
Feine Mehl-Suppe.
Geröstete Gries-<->uppe.

Rindfleisch.
Rindfleisch -< l-> linli««.
Loens-l III mole (gedämpf-

tes Rindfleisch.)
Uo«!is<! ln m'xlu auf eine

! andere Art.
Gedämpfter Lungenbraten.
Lungenbraten auf Wiener

Art,
Lungenbraten auf englische

j Art.
Mostbraten.
Englischer Braten.
Kaltes Rindfleisch.
Kaltes Kalbfleisch.
Rostbraten.
Gedünsteter Rostbraten.
Rostbraten mit Sau.e,
Gefüllter over faschirtsr

Rostbraten.
Gebackener Rostbraten.
»»»ukt,«»!^ (Nindsschnit-

ten).
«enl^ '^k» auf andere Art.
Gulasch'ieisch,
Roulette» von Rindfleisch.
Ochsenschweif.
Ochienzuge i» polnischer

^>.v.lce.
Ochsenzunge in Tardellen-

Sauce.
Pökelzunge.
Zunge auf dem Rost ge-

brate,,.
Gefüllte OchsenMge.

Bruckfleisch.
Pökelfleisch.
3cindfleischgarnirung.

Saucen.
Sardellen-Sauce.
Kalte Sardellen - Sauce.
Kapern - iVauce.
Zwiebel-Sauce.
Sauce mit grünen Zwie-

beln.
Paradiesäpfel - Sauce.
Champignons' oder Pi l-

zen- Sauce.
Dieselbe auf andere Art.
Schalotten - Sauce.
Dill-<i?auce,
Mandel-Kran.
Knoblauch - Kran.
Essig-Kran.
Warmer Semmel-Kran.
Kalter Semmel «Kran.
Erdäpfel - Kran.
Schnittlauch-Kran.
Grüner Kran.
Sauerampfer- Sauce.
Sauerampfer-Sauce auf

andere Art.
Muschel- Sauce.
Trüffel-Sauce.
Vutter-Sauce.
Braune Sauce.
Gurken - Sauce.
Grüue Sauce.
KlareZauce (Ouilsumm«).
Hagebutten- Sauce zu

Wildpret.
Braten- Sauce.
Häring - Sauce.
Sardellenbutter.
Kalter Mandel-Krän.
Aepfel-Kran.
Milz-Taute.
Warme Erdäpfel-Sance.

Gemüse.
Gekochter Endivicn-Salat.
Salat mit grüne» Erbsen.
Abgebrühter oder soge-

nannter Specksalat.
Gefüllter Salat.
Spinat.
Spinat mit Tauerampfer.
Gedünsteter Weißkohl oder

Sauerkraut.
Gedünstetes süßes Kraut

^ (Weißkohl).
Nlaukohl oder blaues

> Kraut.
^ Eingebranntes süßes
! Kraut.
Kraut - Salat,
Roggen-Kraut.
Farschirtes Kraut.
Gestürzter Kohl.

. Gedünsteter Kohl.
, Gefüllter Kohl.
Blauer Kohl mit Ka-

^ stanien.
! Sprossen -Kohl.
Gedünstete Kohlrüben,
Eingebrannte Kohlrüben.
Gefüllte oder farschirte

Kohlrüben.
Blumenkohl (ssaroiol)

mit Butter.
Blumenkohl mit Butter-

Sauce.
Wälschi Broccoli oder

blauer Blumenkohl.
Gebackener Karviol.
Karoio! mit Parmesankäse.
Spargel mit Bittter.

Spargel mit Vutter-
Sauce.

Spargelerbsen.
Gedünstete wi>i'ße Rüben.
Eingebrannte weiße

Rüben,
Gedünstete gelbe Rüben.
Gemischtes Zugemüse von

weißen u. gelben Rüben.
Artischocken mit grünen

Erdsei,,
Gefüllte Artischocken.
Grüne Erbsen.
Zuckererbsen.
Äöl,mi,chc Erbsen.
Erbsen mit Nudeln.
Durchgetriebene Erbsen

^ Erbsen-Bür«e),
Gedünstete grüne Bohnen

oder Fisolen.
Eingebrannte grüne Fi-

solen,
Dürre Fisolen.
Erdäpfel-Schmorn

(Schmarn).
Gedünstete Erdäpfel.
Erdäpfel mit Majoran.
Gefüllte Erdäpfel.
Erdapfel-Bür«e.
Karvio! mit Parmesankäsc

auf andere Art.

Eierspeisen.
Weichgekochte Eier.
Eier in Schmalz
Gebackene Eier.
Gefüllte Eier.
Gesetzte Eier.
Eiergebackenes.
Eier-Auflauf.
Eierkuchen (Omelette).
Eierfleckchen.
Eingerührte Eier.
Eier iil brauner Butter.
Eicr in Sauerampfer-

Sauc»?.
Eier mit i»enf.
Gerührte Eier mit Spar-

gel.

Eingemachtes.
Gewöhnliches eingemach-

tes Kalbfleisch. '
Eingemachtes Kalbfleisch

mit grünen Erbsen.
Eingemachter Kalbskopf.
Kalbsgekröse mit weißer

Sauce.
Kalbfleisch mit Citronen-

Sauce.
Kalbfleisch ",,t Reis,
Farschirtes Kalbfleisch.
Braun gedünstete Kalbs-

brust.
Gespickte Kalbsschm'tten

sl̂ l'!,:!»!»!!».!»»),
Fricassirte Kalbsbriese.
^äminern? Briefe mit
Maurachen.
^amM'jschl^el mit Gurke.,
Gedünsteter Schöpsenschle-

gel.
Tchöpsemcklegel mitPara-

deisäpfelsauce.
Schl'psenschlegel auf Reh-

schlegelart,
Ochsenhirn mit Austern.
Weißes Ragout.
Ragout von Hirschohren

und Zunge.
Ragout von Kalbfleisch

mit Pilzen.
Ragout von Wildpret.

Ragout von Kapaunen oder
gebratenen Hühnern.

Ragout von gebratenen
Tauben.

Ragout von dem Jungen
einer Gans oder Aente.

Hühner mit Maurachen
(Morcheln).

Zricassirte Hühner.
Hühner nnt Reis.
Frisch abgekochte Hühner.
Frisch abgekochte Hühner

mit Ragout.
Gesulzte Haselhühner.
Fricassirte Hahnenkämme.
Kapaunen mit Austern.
Gesulzter Kapaun,
Kapaun mit Muscheln.
Kapaun auf Wildpret-Art.
Kapaun mit linsen.
Kapaun mit Sardellen-

S^uce.
Lerchen auf dem Rost ge-

braten.
Braun gedünstete Taubon.
Tauben mit Blut.
Gedämpfte Tauben.
Tauben mit Liusen,
Braun gerünstetes Hirsch-

fleisch.
Wilrschweinfleisch zu ko-

rben.
Wildschweinsseisch mit

Wachholdersauce.
Wildschweinkopf zuzurich-

ten.
Lammfleisch mit Spinat

und Spargel,
Roulets von wchwein-

fleisch.
Farschirte junge Hühner.

Einschiebspeisen.
Semmelschnitten,
.ftirnpofesen.
l̂ edackcin-S Kalbshirn.
Semmelscheiben mitFarsch.
Kälberne Carbonaden (l^o-

«.«let«) auf dem Rost ge-
braten.

Dieselben mit Citronensaft.
Kalbscotclcts mit Rahm

und Sardellen,
Kalbscotelets in Papier.
Fricadellen von Kalbfleisch.
Eingeschnittenes Kalb«

fleisch.
Kalbsschnitzel.
Gedünstetes Kalbsschnitzel.
Geröstetes Kalbshirn,
Gebackene Kalbsfüße.
Gebackene Kalbsknorpel

(Vrustkern). ^
Eingeichnittenes Schöpsen-

fleisch,
Schöpsencotelets auf dem

Rost gebraten,
Gespickte Tchöpsencotelets.
Gebratene Lammsköpfc.
Gebackene i!ammsköpfe.
Gebackenes Lämmernes.
Leil?braten.
Rostbraten mit Rahm und

Sardellen,
Minutensseisch.
Geröstete Schweins-Nie-

ren.
Schweins-Nieren mit

Sauce.
Schweins-Cotelets.
Frisch abgekochter

Schweinskopf.

Weißgekochtes Spanferkel.
Geröstete Gansleber.
Gespickte Gansleber.
Gebackene Gansleber.
Gesulzte Gansleber.
Kleine Vögel zu braten.
Gebratene Krammets-

vögel.
Gebratene Schnepfen.
Schnepfenkoth zu bereiten.
Lungeumus.
Lungenmus auf eine an<

dere Art.
Paulanerwürste,
Bratwürste ohne Därme.
Äeschamell zu machen.

Schwämme.
Champignons.
Gedünstete Champignons.
Gefüllte Champignons.
Champignons mit Citro>

nen- Sauce.
Pilze (Pilslinge) mit

Nahm.
)>>ze mit grüner Petersilie,

Bratlinge.
Bratlinge mit grüner P?

therfilie.
Bratlinge mit Rahm.
Nöthlinge mit grüner PN

tersilie.
Trüffeln zu bereiten.
Maurachen.
Gefüllte Maurachen.

Mehlspeisen.
Abgeschmalzene Nudeln.
Ausgedüustete Nudeln.
Viscuitnudeln.
Erdäpfelnudeln.
Erdäpfelnudeln auf eili<

andere Art.
Topfennudeln. !
Aufgegangene Topfen-

nudeln.
Kindskochnudeln.
Croketten von Nudeln

(Nudelwürstchen).
Nudelwürstchen auf ei»"

andere Art. !
Maccaroni-Nudeln mit

Schinken,
Dieselben mit Parmesa«

käse.
Vaierische Dampfnudel»

(Germnudcln).
Ducatennudeln.
Abgeschmalzene Zweckerl.
Zweckerl mit Rahm.
Rahmstrudel.
Gekochte Griesstrndeln.
Gebickener Griesstrudel
Erdäpfelstrudel.
Reisstrudel.
Spinatstrudel.
Spinatwürstchen.
Kohlstrudel.
Krebsstrudel.
Mandelstrudel.
Topfenstrudel.
Aepfelstrudel.
Tirolerstrudel. .,
Derselbe mit MandelsM
Mohnstrudel.
Tirolerstrudel von Butte'

Mehlnocken in M>l<h>
Griesnocken in Mach-
Mehlschmorn (SchnNUi
Semmelschmarn.
GrieS schmarn.



Griesschmarn auf eine an-
dere Art.

Bterz,
Erdäpfelsterz.
Schinken-Fleckchen.
Bchinken-Fleckchen auf

eine andere Art.
Erdäpfel mit Schinken.
Milch-Reis,
-lusqcdünsteter Reis.
Schmfen-Reis.
Dreifarbiger Reis.
Neismeridon.
Neismeridon mit Ragout.
ttrcbsmeridon.
Milch-Gries.
Kindskoch.
KindSkoch mit Rammeln

(sogenanntes Schman-
kerlkoch).

Neinkoch.
Gesäumtes Marillenkoch.
Himbeerenkoch.
Eidbeerenkoch.
Äepfelkoch.
Topfenkoch.
Geschobenes Mandelkoch.
'-Narkkoch.
Niarkkoch auf andere Art.
^eschamell - Auflauf mit

Himbcerenaufguß.
Äuflauf von Kindskoch.
Ailfiattf »lit Citronen.
Auflauf mit Pomeranzen.
Auflauf mit Gries.
Auflauf von Himmelthau.
Auflauf von Kipfel» (Kip-

felkoch).
Auflauf von Butter.
Aufgelaufenes Erdäpfcl-

koch.
Aufgelaufenes Chocolade-

koch.
Ehocoladekoch auf andere

Art.
Eemmelpudding.
Gebackener Pudding.
Brennender Pudding.
Tag und Nacht-Pudding,
Vandel-Pudding.
Plumpudding.
Vutterteig.
Kleine Butter- oder soge-

genannte Genueser-Pa-
steten.

Mürber oder sogenannter
Pastetenteig.

Vutterpastete.
Äusternpastete.
Pastete mit Hasen.
Pastete mit Vchsenschweif.
Spanische Aepfel.
Aepfel im Schlafrock.
Augcngläser<Kräpfchen.
Echnürkrapfen.
Echnürkrapfen auf andere

Art.
Prügel-Krapfen.
Schlüssel. Kräpfchen,
Fasching-Krapfen.
Fasching-Krapfen auf an-

dere Art.
^prihkrapfen.
Ipritzkrapfen mit Milch.
Gaffeln (Waffenkrapfen).
^affenkrapfen auf andere

Art.
Schneebällen.
Ordinärer Kugelhupf.
^"sielhupf mit Nahn,.
?Nlser-Kugelhl!pf.
3."sch- (Hasch«-) Wandel,

, Uerimvandel.
^ ^ ^ , ^ Mandeln im
H^utterteig.

^ndelinaultaschen.

Mandclmaultaschen auf
andere Art.

Butterschnitten.
Butterschnitten mit Man-

deln.
Kolatschcn.
Kolatsckcn anf andere Art.
Kleine Germkuchen.
Wcichselkucken,
Gerührter Woichsclkuchen.
Kirscheiisucln'n.
Kirschenkuchcn auf andere

Art.
Erdäpfelkuchen.
Zuckerstrauben,
Wespennest.
Brioche zu machen.
Krebs-Semmel.
Kaiser-Kipfel.
Zwrtschsen-Knödel.
Germ-Kipfeln.'
Sogenante Hobclschaiten

zu machen,
böhmische Kolatschen.
Weinbeerstrudel,
Gänseleberpastete.
Fischpastete.

Braten.
Kalbsschlegel.
Kalbsnierenbraten.
Gebratener Lammsrücken

(Lämmerner Hase).
Gebratene Lammsbrust.
Gebratener Schöpscn-

scklegel.
Gebratener Schweins-

rücken.
Gebratenes Spanferkel.
Gebratene Tauben.
Gefüllte Tauben.
Gebratene Hühner.
Gebackene Hühner.
Gefüllte Hühner.
Gebratener Kapaun.
Kapalln mit Austern.
Gebratene Aente.
Gebratene Tauchänte.
Gebratene Gans.
Gebratener Truthahn ( In -

dian).
Gefüllter Indian.
Gebratene Nebhühner.
Gebratene Waldschnepfen.
Gebratene Haselhühner.
Dieselben mit Nahm.
Gebratene Rolirhühner.
Gebratene Birkhühner.
Gebratener Auerhahn.
Gebratener Schilohahn.
Gebratene Wachteln.
Gebratene Wildä'nten.
Gebratener Hase.
Gebratener Hase mit

Rahm.
Gebratener Fasan.
Gebratener Redschlegel.
Gebratener Rehlücken.
Gebratener Gemsen-

schlegel.
Gebratener Hirschziemer.
Gefüllte Lammsbrust mit

Krel'sschweifen.
Schöpsenschlegel auf eng-

lische Art.
Gebratener Schweins-

rücken auf andere Art.

Salate.
Häuptelsalat.
Endivien- oder Bundsalat.
Gekrauster Salat, Cicho-

rien, Brunnenkresse.
Gurkensalat.
Grüne Fisolen als Salat.
Wurzelsatat.
Karviolsalat.

Spargel als Salat.
Häringsalat.
Sardellensalat.
Schneckensc.lat.
Welscher Salat.
Gesulzter wälscher Salat.
Gefüllte Aepfel.
Gebackene Aepfelschnitten.
Gesulzte Äorsdoifer-

Aepfel.
Gesulzte Aepfel auf eine

andere 'Art.
Birnensalat.
2uittensalat.
Frischer Pflaummsalat.
Getrockneter Pflaumen-

salat.
Gedünstete Pflaumen

(Zwetschkenröster).
Gebackene Pflaumen.
Gedünsteter Hollunder.
Pomeranzensalat.
Georginiensalat.
Kräutersalat.
Erdäpfclsalat.
Selleriesalat.

Fische.
Gebackener Karpfen.
Frischgekochter (heißabge-

sottener) Karpfen.
Karpfen auf böhmische Art.
Gesulzter Karpfen.
Karpfen in schwarzer

Sauce.
Blau gesottener Karpfen.
Marinirter Karpfen.
Gebackene Grundeln.
Gebackener Hecht.
Gebratener Hecht.
Gedünsteter Hecht.
Frischgekochter Hecht.
Hecht auf dem Rost ge-

braten.
Marinirter Hecht.
Blaugekochter Hecht.
Hecht mit Butter und Pe-

tersilie.
Hecht mit Sardellen und

Citronen.
Farschirter Hecht.
Gebratener Hausm.
Frischgekochter Hausen.
Gebratener Schaiden.
Gebratene Barben mit

Sauce.
Barsch zu kochen.
Barsch zn backen.
Frischabgekochter Schilt.
Gebratener Aal.
Blaugekochter Aal.
Brickeu (Neunaugen) mit

rothem Wein.
Lachs zn kochen.
Marinirter Lachs.
Blaugekochte Forellen.
Gebratene Forellen.
Häringe in Papier gebra»

ten.
Laberdan zn kochen.
Stockfisch zu wässern und

zuzurichten.
Gebratene Austern.
Farschirte Austern.
Krebse zu kochen.
Krebse in Wein gekocht.
Krebs? mit Rahm,
Krebs-^l-mll« zu backen.
Schildkröte mit grünen

Erbsen.
Schnecken zu kochen.
Gefüllte Schnecken.
Gebackene Frösche.
Eingemachte Frösche.
Bratfische.
Forellen>Sulze.

Grundeln mitVutterbrühe.
Gefüllte Häringe.
Gebackene Krebse.
Gebratene Pickelhäringe.
Pickelharinge mit Rum

gebraten.

Torten.
Mandeltorte.
Citronen-Mandeltorte.
Chocolade-Torte.
Liuzertorte.
Gerührte Linzertortc.
Biscuittorte.
Vrottorte.
Brottorte auf andere Art.
Vrottorte auf eine dritte

Art.
Germtorte.
Karmelitertorte.
Weichseitorte.
Bröscltortc.
Abgetriebene Schmalz-

oder sogenannte Sand-
torte,

Kleientorte.
Marcipantorte.
Grüne Torte.
Buttertorte.
Spanische Windtorte.
Pomeranzentorte.
Kaiserlorte.
Erdäpfeltorte.
Pyramidentorte.
Französische Torte.

Sulzen.

il!»ilOlu2l>zf«l- auf andere
Art.

«lime-mnnsser mit Milch.
Itlinx'. manFer mit Choco-

lade.
Nllülolnan^ermit Maras»

quin.
lli»i>om3»<5«l' mit Kaffee-

geruch.
Milchbecher.
Weichselsulz.
Himveerensulz.
Cltronemulz.
Borsdorfer-Aepfelsulz.
Weinsnlz.
Tokapersulz.
Punschslilz.
Chocoladesulz.
Kaffeesulz.
Weins"lz mit Rum.
IlllmomlmMi-mit Aepfel».
Schweinsnlz.

Backereien.
Zuckerteig.
Biscuit.
Biscuit-Wandeln.
Biscuitbögen.
Chocolade-Viscnit.
Gebackene Mandeln.
Gebackene Mandeln auf

andere Art.
Mandel-Kolatschen.
Mandel-Wandeln.
Mandel-Oblaten.
Mandel.Plätzchen.
Marillen-ViScuil.
Mandelbogen.
Eis-Mandelbögen.
Mürbe Bögen.
Grillage-Bögen.
Anis-Bretzeln.
Anis-Brot.
Bischof-Brot.
Citronen-Gebackenes.
?,<mmt-Brol.
Klehen-Brot.
Moskowite»Brot.
Bauernkrapfen.

Vauernkräpfchen.
Rohrkrapfen.
Citronenkräpfcben.
Vutterkräpfchen.
Gewürz-Oblaten.
Marzipan.
FeineS Zuckerwerk.
Zwieback.
Zuckerkrän;chen.
Spanische ')^inde,
Süße Makronen,
Bittere Makronen.
Hohlhippcn.
Aniszuckerkörner.
Gewürzzelteln.
Biscuitzwieback.
Schwarzen oder Hauszwie«

back zu backen
Tiroler Krävfchen.
Anis-Hütchen,
Mailänder Krapfen.
Nonnenkräpfchen.
Ueberzuckerte Johannis-

beeren.
Ueberzuckerte Kastanien.
Zimmetkarteil.
Trockenteig.
Mandel-Busserln.
Eislebzelten.
Kaiserkrapfchen.
Muskazonen.

Chadeau zli machen.
Geschäumte Milch.
Geschäumte Milch mit

Kaffeegeruch.
Sammt-Omu«.
Milch-l^.-"»! mitVaniglie.
Chocolade-̂ i-̂ iu«.
^ s ^ n l ^ <l« sl:»!««.
Thee-c?!«l»«.
Kaffee-s?!̂ >ne.
Koriander-l'i'^mu.
Citronen-^! !<'',»«.
Oi'^m« l)rü!l';o. i
^r^me-Nocken mit Wein.
Oi>»,<;-Nocken in Milch.
Mandelkäse.

Gefrornes.
Zuckergefrorncs.
Milchgefrornes.
Buttergefrornes.
KaffeegefrorneS.
Chocoladegefrornes.
Papinagcfrornes.
Gefrornes von Berberis-

beeren.
Gefrorne Kirschen.
Aprikosengefrornes.
Himbeerengefrornes.
Erdbecrengefrornes.
Pomeranzengefrornes.
Weichselgefrornes.
Ananasgefrornes.

Anleitung
Säfte zu bereiten und
Früchte einzukochen.

Eingekochter Hollunder
(Hollersalse).

Eingekochte Marillen.
Eingekochte Johannisbee-

ren (Ribisel).
Eingekochte Himbeeren.
Eingekochte Zwetschken.
Eingekochte QnitteN.
Eingekochte Weichsel,
Grüne Pomeranzen einzu-

machen.
Eingekochte Stachelbeeren.
Citronenschalen einzuma-

chen,
Berberisbeeren. (Wein-

schalling) einzumachen.̂

Muskateller-Birnen m
Zucker einzulegen.

Kleine grüne Gurken ein<
zumachen.

Grüne Nüsse einzumachen.
Mohrrüben (gelbeRüben)

einzumachen.
Grüne Bohnen einzuma-

chen.
Champignons einzumachen.
Rothe Rüden einzumachen.
Obst einzulegen.
Kirschen in Essig einzuma»

chen.
Kleine Gurken einzumach.
Quittenkäse.
i^ul, si-iiilU'Salat.
Senf zu machen.
Mohrrübensaft.
Himbeercnsaft.
Weichselsaft.
Iohannisbeerensaft.
Punschsaft.
Veilckensaft.
Maulbeerensaft.
Borslorfer-Aepfelsaft.
Pfirsichblüthensaft.
Erdbeerensaft.
Nelkensaft.
Champignonssaft.
Kräuteressenz.
Himbeer-, Weichsel- und

Bertramessig zu machen
Weichsel in Essig.
Kleine Gurken auf ungari-

sche Art einzumachen.

Würste zu machen.
Bratwürste.
Blutwürste.
Leberwürste.
Zischbratwürste.

Speisezettel.
Für den Frühling. " - -
Für den Sommer.
Für den Herbst.
Für den Winter.
Für Fasttage.
Für Sonn- und Festtage.
Für große Tafeln.
Für Abendtafeln.

Anhang zur ersten
Abtheilung.

Kurze Anweisung, alle Art
ten Speisen ohne Oewür»
ze, Essig und Wein auf die
möglichst schmackhafte Wei«

se zu bereiten.
V o n den S u p p e n .
Braune Suppe.
Lebersuppe.
Knödel.
Strudeln.
Hirneinbund.
Hirnsuppe, Karviolsuppe,

Spargelsuppe, Ragou--
suppe, Suppe mit jun<
gem Geflügel.

Fas ten -Suppen .
Einbrennsuppe.
Hadersuppe.
Milcksuppe.
Rahmsuppe. , .
Milchsuppe mit Relskno»

dein.
Chocoladesuppe.
Falsche Chocoladesuppe.
Erbsensuppe.
Spargelsuppe mit Fröschen-
Erdäpfelsuppe.
Böhmische Suppe.
Klare Schleien- oder fal-

sche Nindsuppe.



^chlciensuppe auf eine an-
dere Att.

Karrfenmilch-Suppe.
«echtcnknödel.
gestoßene .Hechtensuppe.
Saucen.
Eemmelkrän.
Paradies äpfelsauce.
Sardellensauce.
Gemüse.
Sauerkraut.
Saure Rüben.
Eierspeisen.
Eingemachtes.
Einschiebspeisen.
Mehlsre isen.
srdäpfelnudel», Viscuit-

nudeln, Kindskochnu-
deln, Nudelwürstchen,
baierische Dampfnudeln,
Ducatennndeln.

Maccaroni mit Schinken.
Nahmstrudel, gekochter

Gricsstrudel, gebackener
Griesstrudcl, Erdäpfel-
strudel. Topfenstrudel,
Neisstrutel, Spinatstru-
del, Spinatwürstchen,
Kohlstrudel.

Krebsstrudcl.
Mandclstrudel.
Aepfelstrudel.
Tirolcrstrudel.
Mehlnocken in Milch,

Griesnocken in Milch.
Schinkenfleckchen, Schin-

kenreis , Erdäpfel mit
Schinken.

Neismeridon, Krebsmeri-
don, gesäumtes Mari l-
lenkoch, gesäumtes Him«
beerenkoch.

"rdbeerenkoch, Topfen-
koch, geschobenes Man-
delkoch.

Markkoch.
Vuttcrteig, mürber Teig.
Spritzkrapfen, Schlüssel-

krapfen. Faschingskra-
Pfen, Waffeln, Schnee-
bällen.

Genueser-Pasteten, Farsch«
wandeln.

B ra ten .
Äalbsschlegel.
Kalbsnierenbraten.
Gebratener 5!ammsrücken.
Gebratene i!ammsbrust.
Gebratener Schweinsrü-

cken.
Gebratener Schöpsenschle-

gel.
Gebrat. Echöpsenschnitten.
Gebratenes Spanferkel.
Gefüllte Tauben.
Lungenbraten.
Rostbraten.
Gebratene Taube.
Gebratene Hühner.
Gefüllte Hühner.
Gebratener Kapaun.
Gebratene Aente, gebra-

tene Gans.
Gebratene Tauch-Aenten.
Gebratener Indian.
Gefüllter Indian.
Gebratene Waldschnepfen,

gebratene Rebhühner.
Gebratene Haselhühner.
Gebratener Hase.
Gebratener Fasan.
Gebratener Rehschlegel.

.Gebratener Nehrücken.
Gebratener Hirschziemer.
Gebraten« Wildänten.

Gebratene Wachteln.
Kleine Vögel zu braten.
S a l a t .
Fische.
Karpfen.
Gebackener Hecht.
Gebratener Hecht.
Gedünsteter Hecht.
Hecht auf dem Rost gebra-

ten.
Gebratener Hausen.
Gebratener Schaidcn.
Gebratene Barben.
Gebratener Aal.
Gebratene Forellen.
Hciringc in Papier gcbrat.
Farschirte Austern.
Schildkröte zn kochen.
Gefüllte Schnecken.
Gebackene Frösche,
Eingemachte Frösche.

rebse zu kochen.
Krebse-Lrönx?.
S u l z e n und (.', ^u»«».
llllMOMÄNlflil-.
lll»l>e-lnlmx«r mit Cho-

colade.
Milchbccher.
Himbeerensulze.
Chadeau zu machen.
Geschäumte Milch.
Sammt-O«nx!.
Milch-Oöme, Chocolade-

^römc-Nock^n mit Milch.
G e f r o r n e s .
Zuckcrgcfrorncs, Milchge-

frornes, Chocoladege-
frornes, Buttergefror-
ncs, Papinagefrornes.

T o r t e n und fe ine
Bäckereien.

Citronen - Maudeltorte,
Prottorto, Pomeranzen-
torte, Marzipantorte.

Anis-Bretzcn, Anis-Brot,
Citronen - Gebackenes,
Zimmt-Brot, Klehen-
Brot, Moskowitcrl.no,
Bauernkrapfen, Citro-
nenkräpfchen, Gewürz-
Oblaten. Marzipan, bit-
tere Makronen, Äms-
zuckelkörner.

In'titc Hdtheiluug.

Vorcrinnerungen.
Das Klären des Zuckers.
Da« Kochen deü Zuckers.
Was sonst noch b>,'lm Ein-

sieden zu beobachten ist.

Methoden das Obst
frisch zu erhalten.

Winter-Obst in Großem
zu erhalten.

Zwetschken den Winter
hindurch aufzubewahren.

Zlnderc Art, Zwetschken
frisch zu erhalten.

Johannisbeeren abzutrock-
nen.

Noch eine, Pflaumen zu
bewahren.

Limonien frisch zu erhalten.
Andere Art , Citronen zu

bewahren.
Aepfel len Winter hin-

durch zu erhalten.
Wälsche Nüsse durch län-

gere Zeit zu erhalten.

Andere Art der Aufbewah-
rung wälschcr Nüsse.

Dmre wälschc Nüsse wie-
der frisch zu machen.

Acpfel vor Fäulniß zu be-
wahren.

Aepfel und Birnen zu er-
halten,

Quitten zu erhalten.
Kirschen aufzubewahren.
Andere Ar t , Kirschen zu

bewahren.
Weintrauben zu erhalten.
Andere Ärt , Weintrauben

zu erhalten.
Johannisbeeren aufzube-

wahren.
Kirschen und Pflaumen.
Frische Kastanien zu be-

wahren.

Dunst-Obst.
Früchte in Dunst einge-

sotten.
Zwetschken in Dunst.
ReincclaudcS.
Mirabellen.
Marillen und Pfirsiche in

Dunst.
Kirschen.
Spanische Weichsel».
Muskateller-Virncn.
Weinbeeren.
Himbeeren und Erdbeeren.
Ribisel und Weinschärl.
Paradeis-Aepfcl.

Salsen.
Blaue Ncintraubcnsalse.
Quittensalsc.
Gold-Ncinettensalse.
Hetschevctsch- (Hagebut-

ten) Salse.
Hetschepetschsalse andere

Art.
Zwetschkcnsalse.
Dirndelnsalse.
Zwctschkcnsalse, andere

Ärt.
Quittcnsalse, andere Art.
Pomercmzensaft-Ealsc.
Citroncnsalse.
Pftlsichsalse.
Reineclaudensalse.
Pomeranzcnblüthensalse.
Erdbeerensalse.
Marillensalse.
Marillcnsalse, andere Art.
.«nschensalse.
Mirabl'Ilensalse.
Mispclialse.
Sa se von Pomeranzen-

schalen.
Li'inonienschalensalse.
Weichselsalse.
Hiiubeeiensalsc
Bniisalse.
Zwetichkensalsc, andere

Ärt.
Weinschärlingsalse.
Aep,e!salse.
Aepfclsalse, andere Art.
Hollcrsalse.
I n Zucker eingesot-

tene Früchte.
Kirschen und Weich»

scln.
Eingesottene Weichsel».
Kirschen und Weichsel» ein-

zukochen.
Ganze spanische Weichsein

einzumachen.
Kirschen einzusieden.
Eingesottene Weichseln,an<

dere Art.

Weichsel» einzusieden, an-
dere Ärt.

P f l a n m e n (Zwetsch-
ken).

Grüne Zwetschken cinzu»
machen.

Abgezogene Zwetschken.
Einfache Art, Zwetschken

einzusieden.
Eingesottene Zwetschken.
Reineclaudes.
Eingemachte Zwetschken.
Eingesottene Zwetschken,

andere Art.
Pflaumen auf englische Art

eingemacht.
M a r i l l e n (Apr i ko -

sen).
Marillen-Spalten.
Aprikosen einzumachen.
Marillen einzusieden.
Grüne Marillen.
Marillen einzusieden, ande-

re Art.
Marillen-Käse.
Marillen einzumachen.
R i b i s e l , A g r a s und

D i r n d e l n .
Ribisel einzusieden.
Dirndeln einzumachen.
Agras (Stachelbeeren)

einzumachen.
Agras einzumachen.
Agras-Mus.
Dirndeln einzusieden, an-

dere Art.
Ribisel einzusieden, andere

Art.
Ribisel einzusieden, dritte

Art.
Pomeranzen und Ci-

t ronen .
Kleine grüne Pomeranzen

einzumachen.
Limonien- und Pomcran-

zenschalen einzumachen.
Cilroncnschnüre einzuma-

chen.
Citronen einzumachen
Pomeranzen l'mzumachen.
HNeiue grüne Pomeranzen.
Pomeranzen einzumachen,

andere Ärt.
Citronen einzumachen.
Pfirsiche.
Pfirsiche einzumachen.
Pfirsiche einzumachen.
Pfirsiche eiuzumachcn.
Pfirsiche einzusieden.
Q u i t t e n .
Quitlenspalten einzuma-

chen.
Glacirtc Quitten.
Quitten einzusieden.
Quittcnspalten, andere

^irt.
Ouittcnschnitzel.
Quitlcnsaft-MuS.
Quitten einzumachen.

Eingelegte Früchte.
Quitten zu erhalle».
Epanische Weichsel».
Weichseln einzumachen.
Erdbeeren in Wein aufzu-

bewahren.
Weichsel» zum Confect ein-

zumachen.
Andere Art, Erdbeeren auf-

zubewahren.
Erdbeeren aufzubewahren,

dritte Art.
Kirschen und Weichsel« ein-

zumachen.

Ncichscln in Honig einge-
legt.

Melonen.
Mclonenschalcn cinzusicd.
Weinscharln einzumachen.
Maulbeeren ganz einzu-

sieden.
Amarcllen einzumachen.
Mirabellen einzusieden.
Muskatnüsse einzumachen.
Weiße Wallnüsse.
Rosen-Aepsel aufzubewah-

ren.
Agras aufzubewahren.
Zwetschkeil'Latwerge (Po-

widcl).

Eingelegtes Dbst.
Weinicharln einzumachen.
Mispeln einzumachen.
Kleine Birnen.
Eingemachte Feigen.
Ananas ̂ Spalten.
Weintrauben einzusieden.
Weintrauben auf andere

<>lrt.
Preiselbeeren einzumachen.
Grüne Mandeln.
Himbeeren einzumachen.
Helschepetsch einzusieden.
Erdbeeren einzusieden.
Eingesottene Kaiserbirnen.
Große Garten-Himbeeren

ganz einzusieden.
Eingesottener Kalmus.

Säfte.
Maulbeersaft.
Birnensast.
Maulbeersaft mit Essig.
Ribisclsaft.
Maschanskcrsaft.
Acpfelsaft anderer Art.
Weichselsaft.
Pomeranzensafl.
Weichselsaft mit Essig.
Erdbeersaft.
Wcinbecrsaft.
Kirschensaft.
.Nnschensaft, andere Art.
Himbeersaft mit Essig.
Himbeersaft ohne Cssig.
Gemischter Saft.
Heidelbeersaft.
Pfirsichbüihsaft.
Granatäpfelsaft.
Limonicnsaft.
Hollersaft.
Nibiselsaft auf französische

Arl.
Quittcnsaft.
^imoniensaft ohne Zucker.
Wcin'charlsaft.
Sauer eingemachte

Früchte.
Zwetschken in Cssig einzu-

machen.
Zwet,chkcn in Essig, ande-

re Art.
Eingesalzene Citronen.
Preiselbeeren in Cssig ein-

zumachen.
Kirschen in Cssig.
Ribiseln in Essig.
Saure Stachelbeeren.
Helschepetsch sauer einzu-

machen.
Melonen in Essig einzuma-

chen.
Grünes Obst einzumachen.
Große Nüsse sauer einzu-

machen.
Neichseln in Cssig.
Weichseln in Essig mit Ge-

würz.

Schlehen in Essig.
Kleine Gurken in Essig.
Früchte in Bram
wein auf franz. A<t.
Neineclaudes in Brannt-

wein.
Aprikosen in Branntwein.,
Pflaumen, Reincclaudes.
Kirschen und Weichselü. s
Pfirsiche in Branntwein.
Weintrauben.

GetrockneteFrüchte.
Aepfel und Birnen zu dör<

rcn.
Aepfelschnitzel mit Zucker

gedörrt.
Aprikosen zu trocknen.
Pfirsiche zu dörren.
Quitten zu trocknen.
Kirschen oder Weichseln zu

dörren.
Kirschen mit Zucker z

trocknen.
Getrocknete Birnen mit

Zucker.
Pomeranzenschalen

trocknen.
Haardutten(Helschepetsch)

zu trocknen.
Getrocknete Perberisbee«

ren (Weinscharln).
Prünellen zu machen.
Ordinäre Pflaumen zu

dörren.
Pflaumen zu trocknen, daß

sie ihren Reif bekommen.
Neincclaudes.

Candirte Früchte.
Candirte Ccdratcn- uud

Orangenschalen.
Candirte Mandeln.
Candirte Nüsse.
Candirte Weintrauben.
Candirte Pistazien.
Feines Confect von

Früchten.
Marillen Pasiv.
Cnbecr-Pastcn.
Himbccr-Pasten.
Pfirsich-Pasten.
Aepfcl-Pasten.
Neincclaudes-Pastcn.
Himbcer-Kuchcn.
Orangenblilthcli-Klici'en.

^Quittcn-Confect.
^Quitten-Äiscrtcn.
Quitten-Busserln.
Quittcn-Hohlhippe!!. ,
Marillen'.Biscolen. !
Hetschcpclsch-Herzeln.
Haselnuß-Busserln.

^Aprit'oscnkäse.
^ Quittenwülste.
! Quittenschnce.
Himbcer-Kräpschsn
Conserve von Simonien

oder Pomeranzen,
Conserve von Dirndeln.

> Conserve von Marillen.
^ Conserve vonMuskattra»p

ben.
Conserve von Ananas.
Conserve vonKirschcn odel

Weichsel».
Conserve von Himbeeren

oder Erdbeeren.
Conserve von frischen Ma-

rillen oder Pfirsichen.
Ucbcrzogene Weintrauben.
Ueberzogcne Johannisbee-

ren.
Getunktes Obst.


