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Fußnote:
Inhaltsverzeichnis 

A Wollten sich einige meiner Leser und Leserinnen über die sonderbaren
Zusammensetzungen mancher Gerichte wundern, und in diesem Buche Dinge
finden, die nach ihrer Ansicht wohl hätten wegbleiben können, so mögen sie
bedenken, daß dieses Buch auch für solche geschrieben ist, die an Höfen und in
großen Häusern die Küche zu besorgen haben, daß diesen mit Manchfaltigkeiten
sehr gedient, und daß der Geschmack verschieden ist. Sollte aber hier und da
noch etwas mangeln, so bitte ich, Kleinigkeiten nach eigenem Gutdünken ab-
und zugeben zu wollen.



Unvergessliche Zitate
Inhaltsverzeichnis

1q "Alles, was ich hier beschrieben habe, ist
hundert Mal durch mich selbst erprobt worden;"

2q "stets habe ich darauf Rücksicht genommen,
daß meine Speisen nichts der Gesundheit
Nachtheiliges enthalten."

3q "ein Stück Butter wie ein Hühnerei"

4q "schlägt vier Eiergelb in die Suppenterrine"

5q "bestreicht eine blecherne Kapsel sammt
Deckel mit Butter"

6q "den Schnee von den Eierweiß dazu"

7q "macht es mit Milch zu einem Spatzenteig"

8q "läßt sie in einem mit Butter bestrichenen und
mit Zucker bestreuten Geschirre schön gelb backen"

9q "mit Salz und Pfeffer eingerieben"

10q "den Saft von einer halben Citrone"

11q "legt sie in die Casserolle"

12q "reibt man sie mit Salz und Pfeffer ein"

13q "Sulzen."


