Sn . F. Amelang’d Verlay in Leipig erjdyien ferner:

Sdyeibler’s feine Riicye

ober

0te moderste hohere SKodykunft.

6. durdhausd umgearbeitete Wuflage.
Seitgemdf verbeffert undb bebeutend vermebrt

vou einem prakiifden Berliner Kody.
Preid brodict 1 Thaler, fein gebunden 13 Thaler.

€s Oeymeckt diefe Sdrift nur die Belefrung in der feinen Kodh-
Gunft, fei es fir folche Uerhaltniffe, wo diefe vorjugsweife um Tone
des Lefens gehort, — oder wo, Oei Gefonderen Ueran(affungen,
ein gewaf((tes Jaftma(l am Plafe erfcheint.

Jnbem ber Verfaffer in bdiefemt Sinne alle Neuerungen und Verbefferun-
gen gewiffenbaft bier nieberlegte, bemerft er, bafy eine Sdhrift, welde die feine
fiiche behanbdelt, fidh nidt, tie ein biirgerliches Kodbud), an engere Gren-
sen gebunben bilt, fonbern von ber Anfidit ausgeben muf, dbafi bie feine
Tafel auf abhnliden Gefesen bded Luzud und Gefdmiads berube, ob .nun folde
in Preufien, in Oefterreid), am Rbein ober wo e fei, jur Anwenbung fomme.

Labei ift e8 fein RNilddyritt, fonbern felbft ein bebeutendber Fortfdyritt ber
Kodtunft, baff der immenfe Tafellugue, der frither berrfdte, felbft in ben Hau-
fern ber Grofien, auf ein einfades PMaf juriidgefitbrt ift. — Aber in biefer
Ginfadybeit Bat fidh) folgenbe Anficht entwidelt, namlid:

Aug dem Guten das BVefte 3u wdblen unter fteter Beriick:
fidytigung des hodhiten Wohlgefdhymacks, der einladenden Form
der Gefundheit und darin das Wefen der feinen Kiidhe, den
$Hiohepunkt der Gaftronomie, die Blumenlefe der KodhFunit zu
ecfennen.

LWir betradhten died al8 eined ber widytigen gefelligen Clemente, ald eine
ber erfreulichften Sedhbpfungen ber Givilifation. Ter ridtige Freund ber Tafel
vermwenbet gewiffe’ phyfijde und organifde Gefetse jur angenebmen Selbft-
erregung, obne ber Gefunbbeit ju fdhaben — mit Verftand benupt er
bed Qebend Jinfen unb risfirt, im Gegenfats jum blofen Cffer, nid ts
vpom Capitale!

©8 febit burdiaus nidt an Hiftorifhen Beiipielen, dafy die RKiide, felbft
filr bie bodyften Perfdnlidhleiten, ald eine nidt unbebeutenbe Nebenfacde betrachtet
wurbe. Hat dod) felbft Friebrid ber Grofie, wie nod mande von ihm
griinblidy vevibirte RKildenzettel beweifen, fidh fehr gemanw um bie Tafel befitm-
mert, befonber8 wenn er Gifte Hatte.
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Allgemeines

fiir ulle Stinde
pder griindlide Anveijung

alle QArten Hyeisen -und Backmerk anf die mohlfeilste nnk
sthmadkhafteste Art jmyubereiten.

Ein unentbelrlides ﬁjnnhhuﬂy

fitr
angehenbe Hausgmiitter, Haushdlterinnen und Kodyinnen.
Hevauggegeben

oou

Sophie Wilkelmine Sdyeibler.

Mit vielen erlduternden Abbilbungen und einem Titelfupfer.

Sicbzehnte Aufluge,
perbef{ert und bedeutend vermebrt
von einem praftijden Berliner Kod).

Leipyig & Berlin, 1865.
C. § UAmelang’8 BVerlag.
(§r. Boldmar.)



v Vorrede und Erlduterung.

weldye e3 fid) gur WAufgabe ftellen, nur eine Menge {ogenannter Kod:
recepte aufjubdufen; diefe niiten nidtd, jondern {ie vermirren nur,
wenn nid)t jugleid) der Faden eined jolden Syftems oder Planed, wo-
durd) bad gange Gebiet der Rodyfunft dent Lermenden ur Unjdyaulid)
feit und jum Begriffe gebrad)t wird, in dem Budje u finden ijt.

Darin liegt der Werth dicjed Sdyeibler’iden Kodbudes, daf
3 fid zum BVorfab nabhm, alle Anweifungen in einer Elaren, dem
Gegenftande anpaffenden wohlgewdhiten Spradye darzulegen, darauf
Gewidit und Betonung zu legen, worauf ed Hauptfadlid anfommt,
auf die vielen fleinen Qlippen aufmertjam [u maden, welde fid) allen
Anfingerinnen entgegenftellen, und bdiefen reiden Stoff Jo gu bearbei:
ten, daft daraus ein wahred Lehrbudy der KochPunft hervorgegan:
gen _ift!

Die aufierordentliche Theilnahme, weldje diefes Bud) gefunden
hat, ift fiiv uns ein Sporn gewefen, bei jeder neuen Auflage auf’s
Yieue fiiv eine immer vorwarts{dyreitende Dervollkommnung 3u
forgen.

Bei Diefer Auflage war dies gans befonders der Sall: Wir
baben unfern ganjen $leif davauf getidytet, da, wo es, wohl er-
wogen, am Plake fdjien, die Gegenflande durd) eine Ieidhnung
3u lebendigerem Derftiandniffe 3u bringen: fo naturgetrene Ab-
bildungen gegeben, als es der bildenden Kunft nur immer mog-
lidy war.

Wir verweifen auf den angehingten Bilderatlas und auf
die trefflidge

Anleitung jur Trandirbunft.

ZAud) wollen wir nidt unermabnt laffen, daf am Schluffe ves
Budies Seite 468 (alle Hausfrauen werden uns deshalb dank-
bar fein)

die Kunft, Kaffee 3u Fochen,
eine Wiirdigung und Abhandlung fand, fo griindlid), deutlidy und
eefdhopfend, als fie nicgendwo 3u finden ift.



Vorrede und Erliinterung, v

Wegweifer

wie man obne [ingered Suden alled das leidit finden Pann, wasd
diefed Bud) entbalt.

Gin mit bem groBten Fleile undb ber grilndlidften Sadyfenntnifi ausge-
arbeitete8 Bud) gewvinnt erft dbadburd) feinen praftijien Werth, und twird
aum Dbequemen Tegieifer fiir alle Dicjenigen, ielde e8 gebrauden, wenn
bie gange innere Cinvichtung fo getroffen ift, bafy iemand erft hin und Her zu
bldttern braudht, um 3u finben, wa8 er fudt, fonbern baf er fofort finden
fann, wad er juft im Yugenblide wifjen will.

Darum bitten wir alle Hausfrauen, Kodyinnen und Kdde, untenftehenbe
Beilen, welde ben veifen JInbalt diefed Buches barlegen und ben Wegiveifer
angeben, toie man e8 gebraudjen mufi, auf ba8 Sorgfdltigfte zu berildfidytigen.

Man finbet namlidy:

1) Jnbaltdverzeidnif, nad ber Meibenfolge ber
1408 verfdjiebenen Recepte . . . . . .. ... Ceite VII bis XXX,
2) Bergleihung der verfdiedenen Jage und
Gewidite, fo baf man in jebem Lanbe
einen fidern Anbalt fat . . . ... ... ... Seite XXX T u. XXXII.
3) Ginleitung, ndmlih: Regeln iiber bie
ndthigen Butbaten nad Maff unbd
OGewidt, im Yerbdltniff zur Perfonenzabhl,
wofiiv fie audreiden folfen, je nady ber
Anzahl ber Gdfte, ober in iie fern man
ein feinere8 ober gewdhnlichere8 Effen be-
abfiditigt , al8:
1) bei einem grofien Diner,
2) bei einem einfadyeten,
3) bei cinem nod) einfadyeren,
4) bei einem anfpruddlofen WMittagseffen,
5) bei einem grofien Souper,
6) bei cinem einfadeven Souper,
7) bei einem Abendeffen in der Familie.
Seite XXXIII big XXXIX.
4) Berjeidhnifi der ju cinem Mittags- ober Abend-
effen paffenben Speifen, in Gdngen nad) ber
Reibenfolge angefiifet, fo wie fle ber Sitte "
gemdfi auf bie Tafel gegeben erben, wvon
ber GSuppe an big jum Deffert . . ... .. Seite XXXIX big LII.



VI Porrede und Erianterung.

5) BemerPungen itber die SBorBemtung bes @efltlgels jum

Kodhen unb Braten . . ; . . Geite 1—3
6) Bemerfungen iiber bdie ﬁodagcrdme il e T SR Seite 3
7) CrPlatung mebrerer Kunftaugdriide . . . . . . . Geite4 big12
und am Sdluffe biefed Buded nod) ein gani genaued
8) Alphabetifhes Negifter,

fo bafi man auf ber Stelle Ales finben fann.
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38.

39.
40.
41,

. Weifmebhl.
. Berlorene Cier
. Nubelm . .
. Meblgraupdyen
. Krebsbutter .
. Gine Fleifdhfarce zu suo[;en

Inhalts-Yerzeichniss,

Griter Abjdynitt.
BVorbereitungen.

. Mordyeln 3u veinigen
. Bom Blandjiren %
. Putter u Schaum ober @abnc

3u ritbren .

. Bom Cinweidyen ber @cmme[

ober bed Mildybrobes .
Braunmehl

unbd bergleidyen

. Gine Farce jum %amrm
. Gine anbere Farce um %at—

civen . 3
Farce 3u talten S,Baftetcn 2

. Hiithnerfarce

. ifdfarce .

. Leberfarce .

. Farce um %ullm bec ﬂ3utet
. Gine anbere Farce yum Fiillen

ber Puter und Tauben

. Bom Abquirlen (Abjiehen, Q-

giren) ber Speifen .

Seite
13
13

14

14
14
15
15
15
16

16
17

17
17
18
19
19
19

20
20

20. Butter zum Ausbaden ober
3u anbern weden abjut(dren,
Badjett u fldren unb wvom
NAusbaden . .

21a. Giweif 3u @dmee 3u fd;[agen

21b. Rldrungen; Kldrungsmittel

22. Roftnen ju_reinigen

23. Rei8 ju veinigen

24. Gago au reimigen 3

25. Gemmel 3u braten, 3u @uppe

und bergleiden . .

©ped und Swiebeln u “braten

Braun-Mehl troden zu rdften

Nugbade-Teig (Rlare) .

©arbellenbutter . . .

Maitre d’hdtel-Butter

LBom Spiden

©pinat-Matte . . .

Die Borbereitung ber cd)tm

RKaftanien ober Plaronen .

Jit8 au bereiten .

Bounillon 3u foden . .

leifchgelee ober Aspic .

Codyenille-Aufdjung gum %ar—

ben ber Speifen . . .

26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

34.
35.
36.
317.

Bmweiter Abjdynitt.
Bon der Jubereitung der KIofe und KIdfden.

Sdwemmildfie
Semmeltidfe .
Giert(dfe . .
K1BGe 3u OBt

Seite
30
30
30
31

42, Gaure KMBFe . . . .
43a. K[8fe mit Thymian .
43b. Gerdhnlide KIdfe
44. Rartoffelfl8fe . . .

Seite

21
22
22
23
24
21

24
24
24
25
25
25
25
26

27
27
28
28

29

Seite
31
31
32
32



vir Inbalis-Vereidynif.

Seite
45. Gebadene RKartoffelfldfie . . 32
46. Rartoffelf(dfie ju Suppen . 33

47a. Rartoﬁe(ﬂdﬁe chne Gier be-
33

47b ﬁ[tm:il)hblfldﬁc ob. @pabm 33
47c. ©Gpafien von RKartoffeln . . 33
48. RKalbfleifctidfe . . . . . 33
49. Krebsblofie . 34
50. Gerilhrte KUdfGe ober Nodeln 34
51. Ditbhnertldfe, élfcbfldf;e N Seead!
52. Reisfldfie ju Suppen . . . 34
53. Kidfle von RNeisgries . . . 35
54. Oriestidfe . . 35
55. @ebadme@neef[dﬁe aur@uppe 35

56.
57.
58.
59.
60.
61,
62.
63.
64.
65.
66.
67a.
67b.

KIBfe von %ud)metgmgruge !
Gagoflofe . . 5
ERIOIL O e, o T
NAepfelfldfe .

lemarc QIepfeIf[dﬁe
RKirfdiidhe . .

Defen- ober SBarmtldﬁe

RIBFe von weiffem S?afc
Danbdeltlofe .

LBerlorened Huhn

Leberfldfie . ey

KI6Re von griinen Rrdutern
b@r;)f;er %Ictid;![of; (igrlcan—
elle) .

Dritter Abfdnitt.
Bon der Jubereitung der verfdiedenen Saucen.

Ceite
68. Grunb-Sauce ober Coulis . 40
69. Hollandijhe Sauce . . . 41

70. @ine anbere hollind. Sauce 41
71. ©Gauce iiber Blumenfobl . . 41

72. Braune Sarbellen-Sauce . 41
73. Weiffe Sarbellen-Sauce . . 42
74. Heringd-Sauce . . . . . 42

75. Gaure Sped-Gauce . . . 42
76. Weifte  Kiimmel - @auce 3

Oliteny RS Tt O
77. Rofinen-Sauce . . . . . 42
78. Pioftrid)-Sauce . . . . . 43
79. Braune Dioftrid)-Sauce . . 43
80. Sauce ju ©pargel . . . . 43

81. Weifie Kapern-Sauce . . . 43
82. Braune Kapern=Sauce mit

TothenTRLB eI et & PSR, (44
83. Oliven-Sauce . . . . . 44
84a. Butter-Sauce . . 44
84b. Butter-Sauce mit ?[nd;ome—

Cffeny of At sl 44
85. @urten Saucetrm iy e 44
86. Eftragon-Sauce . . 4b
87. Ginfadje @d;mttlaud) @auce . 45
88. Peterfilien-Sauce . . 5445
89. Sauce poivrade . . . . 45
90. Sauce hachée . . . . . 46
91. Sauerampfer-Sauce . . . 46
92. Mordeln-Sauce . . . . . 46
93. Champignons-Cauce* . . . 46

94. Triiffel-Sauce . . . . . 47

95.
96.
liie
98.
99.

100.
101.
102.
103.
105.
105.
106.

Krduter-Sauce .
Dabera-Sauce . .
Sauce a la Béchamel
Broiebel-Sauce mit Kitmmel
Bwiebel-Sauce auf eine an-
bere Att . SR
Sauce tomate
Gabnen-Sauce .
Auftern-Sauce .
Mufdhel-Sance

Sauce a la ravngote
Meerrettig-Sauce
Krebs-Sauce

106a. Hummer-Sauce

107.
108.
109.
110.
111.
112.
113.
114.
115.
116.

117.
118.
119.
120.
121.
122.

Sauce Robert
FKricaffee-Sauce

Sauce Mayonnaise .
Ralte Sauce a la rav1gote
Sauce rémolade . 5
Cumberland-Sauce .
Mild) - Sauce (legirte Emdd;)
Bein-Sauce . .
Rum-Sauce .
‘.’ch[d;aum—@auce ob (Sbau—
beau . o

Punjd)- “Sauce
Rotbhroein-Sauce
Sago-Sauce 4
Hagebutten-Sauce .
Rirfd)-Sauce
Pflaumen-Sauce

Seite
35
36
36
36
36
37
37
37
38
38
38
38

39

Seite
47
47
47
47

48
48
48
48
48
49
49
49
49
49
50
50
51
51
52
52
52
52

52
53
53
53
53
53
54



123.
124,

127.
128.

129.
130.

133.
134.
135.
136.

137.
138.

139.
140.

141.
142.

143.
144.
145.
146.
147.
148.
149.

170.
171,

172,

173.

Inhalts-Verseidynif,

" Seite
Himbeeren-Sauce . 54
©auce von Aepfeln 54

125. Saucev.Aprifofen u. ‘Bﬁrﬁd;en
126. Ghocolaben-Sauce . ;

Pierter AUbjdnitt.
BVon der Jubereitung der Suppen.
I. Rlare Suppen von Fleifdbrithe.

Eeite
@uppe Julienne . 42156
Rlare Suppe mit Krautern
und Pavmefan:Croutons . 56
Franzsfiide Suppe 56

Slare Suppe mit Sauer-
ampfer unbd verforenen Ctern 57

121. Klare Suppen mit gefdynit-
tenen Nubdeln, Fabennubeln
ober Dacatoni .

132. Rlare, Suppe mit ber[otencm
.Sfpubn, Sdwemmtiofen 2c.

II. Gebunbene Suppen von %[eifd)brﬁbe.

Seite
SGuppe mit Graupen 58
Guppe mit Reis 59
Suppe mit Gries 59

Suppe mit geid)mttméu Rus

beln . 59
Suppe mit %aben— ober "§a‘

gonnubeln ober @tergmupmen 60
Legitte Suppe mit Gries-

fdynitten - 60
Suppe mit @mrloﬁm 60
Suppe mit eingelaufenen Nu-

efn . 60
Rrauter—@uppe mit geilllltem

Kopffalat . . 60
SGuppe mit DMacaroni und

Barmefantdje ) |
frebs-Suppe 3 61
Suppe cardinale 62
Kalbfleifd)-Suppen 62
Hammelfleildh-Suppen 62
Suppe von Ralberlungen 62
Hilhner-Suppe . ? 62
Tauben-Suppe 63

150. Franydfife Bmwiebelfuppe
151. ‘Pommerfdie Suppe mit %ob—
i
Bobhnen- @uppe mit @ped [
Pommerjdhe Suppe mit Kar-
toffeln unb Gnte :
RKartoffel-Suppe 4
Sauerampfer-Suppe .
Suppe mit gebadenen EIR:()I
etbfen . . :
@mia&)e meen @uppc
Kerbel-Suppe . .
Suppe von @raupmfexm
Pamburger Aal-Suppe .
Gine anbele Nal-Suppe .
Fijd)-Suppe . .
Gine anbere Fifdy- @uppe
Mod-Turtle-Suppe . .
Ruififde Suppe
Suppe Potred .
@nlntobb@uppc iR X
Franfifde Panaben- ©uppe 3
Rumijord’fhe Suppe .

152.
153.

154.
155.
156.

157.
158.
159.
160.
161.
162.
163.
164.
165.
166.
167,
168.
169.

III. Pitree-Suppen.

CGeite
Suppe 4 la reine == IR0
Guppe mit Pilree von Se-
fliigel . . .70
Cuppc mit ‘Bﬂm von Wur-
aeln, toeiff cber braun 71

Suppe a la Crécy mit Cnte 71

174, Guppe mit Pilree von mei-
flen Rilben . .

175, Guppe von Linfen- ‘Bilm mlt
Rebbubn . .

176. Suppe mit ‘Billce von gtﬂ-
nen Grbfen . .

IX

Seite

54

Seite

57

Seite
63

63
63

64
64
64

64
65
65
65
65
66
66
67
67
68
69
69
69
69

Eeite

71

72



187.
188.
189.
190.
191
192.

198.

199.
200.
201.

202.

203.
204.
205.

213.

214.
215.
216.
217.
218.
219.
220.
221.

229.
230.

231.
232a. Pflaumen-Supype .

Inhalts-Dereidmif.

Seite Seite
. Guppe von Erbien-Piiree mit 182. Guppe mit Rebhilbner-Piivee 74
Sdymweinsfdnauze ; 72 183, ©uppe mit Kalbfleiid)-Pliree 74
. Crbfen-Suppe auf eine an- 184, Guppe mit %Iumm!nb[—
DereRIIIECEIsEi S .73 Plivee . 75
. GSuppe von @:[[:m:‘Bhne . 73 185. Suppe chasseur . 75
. Guppe von Maronen-Plivee 73  186. Winbjor-Suppe 75
. Guppe von TWilb-Pilree . 74
IV. Waffer-Suppen.
Eceite Seite
Brob-Suppe . . 76 193. Meb-Suppe . sR4T
Kartoffel-Suppe 76  194. Rilmmel-Suppe 77
Kerbel-Suppe . 76 195. Hafergrils-Suppe . 78
Graupen-Suppe 77 196. Panaben-Suppe . . 78
RNeis-Suppe . 77  197a. Suppe von griinen @rbf 78
Ories-Suppe 77 197b. Bijdofswerber-Suppe . 78
V. SIRxId) Suppen.
i Seite
Mild) - Suppe mit ﬁ)lebb 206. Mildy-Suppe mit Deehltlof 80
fliimpcdhen . . e 09" ©, 207, ‘Ritthig=Gtppes: .. . Ll SHEIR0
Mild)-Suppe mit Rubeln 79 208. Mild)-Suppe mit  Gries,
Milh-Suppe mit Brodb . . 79 Budyweizengriitse, @d;mabcn
Mild)-Suppe  mit Maubel- undb Hirfe . . 80
foRen . 79  209. Sdanm-WMild)- @uppe 81
Mildy- @uppe mit ﬁartohds 210. Chocolaben-Suppe . 81
mebl . 79 211, Mild)-Suppe mit Smmbeln 81
@ebrannze il)iebuuppe .. 719 212, Mild-Suppe mit Griitstlof 81
Dild)-Suppe mit Graupen 80  212a. Buttermild)-Suppe . 81
Hafergriige in Mildy . . . 80
VI. Wein- und Bierfuppen.
Ecite Seite
Wein-Suppe mit Brod nnd 222, Weifibier-Suppe mitRartoffel-
Gorinthen . . 82 ntebl .
Bein-Suppe mit Biscuit 821 223, Qan;bur-@uppe mxt@emmel 84
Bein-Suppe mit Sago . 82 224, Weiftbier-Supre mit Sago 84
Bein-Suppe mit Brod . 82 225. Weinbier-Suppe mit @nes
Bein-Sdhaum-Suppe 82 ober Reidgries . 84
Berg-Suppe . . . . 83 226. Polnifher Thee . 84
Oraupen-Suppe mit Wein 83 227. Bier-Suppe mit inb witd
Tilrtijhe Wein-Suppe . . 83 Kitmmel . . . 84
Bein- @uppe mit Qartoﬁel— 228. iBtw@uppe mit SDhld) 84
mebl . . 83
VII. Obfi-Suppen.
Ceite Seite
DHagebutten-Suppe . . . 85 232b. Hollunberbeer-Suppe 86
©dyarpe Befings- (Heibel- 233. Dumbeeren-Suppe . . 86
beeren-) GSuppe . . . . 234. Birnen-Suppe . 86
RKirfd)-Supype 85 235. Aepfel-Suppe 86
86



Jubalts-Verseidnip.

VIII. Raltefdalen.

236. Bier-RKaltejdale . .

237. Apfelfinen-RKaltefdhale .

238. Reig-Kaltefdale i

239. Kaltefdhale von Citronen

240. RKaltefdale von Sago . .

241. Cine anbere Kaltefdhale von
©ago mit vothbem Wein .

242. Raltefale von Sago ober
Reis mit Sabne . "

243. Rirfden-QKaltefdale

244. ‘Bflaumen-Kaltefchale .

245. Grbbeeren-RKaltejdale .

Seite
87
87
87
87
88

88

88
88
88
89

246.
247.
248.
249.

250.
251.
252.

253.
254,

Dimbeer-RKalteichale
Pfirfid-Kaltefdale .
Aprifofen-Kaltefdale . .
Befings- (Heibelbeer-) Sfaltex
jhate . .

Kalte WMild mit Reig . .
Kalte Mild) mit CiertlGfen .
RKalteDanve(mild) mit @d)nee‘
fiéfen .

Kalte Mildy mit Grbbeeren .
RKalte Fliebermild .

Finjter Abfdynitt.
Bon der Jubereitung der Hors d'oeuvres.

255. Qapiar .

256. Blinis von Rartnﬁelmcb{ ober
Ories .

257. Fonbils

258. Ramequins .

259. %dd)raqoutm(quulIImfdJaIm

260. Ragout fin in Coquillen-
fhalen . .

261. Ptacaroni in (Soquxllmfd)a[cn

262. ERagout von Krebfen in Eo-
quillenfchalen ‘ :

263. Croquetted von %dd)

264. Qroquette8 von Hubn . .

265. Qroquette8 von Kalbsmild) .

266. Croquette8 von Hafdhee

267. Groquetted von eisd .

268. Croquetted von Kartofjelm
269. RKleine Crouftaben von Kar-
tofieln mit Ragout . .
270. Kieine Crouftaben bon. Reis
271a. RKleine Semmel-Cronftaben

mit Ragout von Fifd) ober
O 2 Tng ol 0
271b. Kleine Crouftaben von Nu-
delngdes. T
272. Riffoles mit Eﬁagout
273. Piroggen . . :
273a. Ausgebadene ‘Beterflhe s
274. Rulebal E :
275. Peringe en paplllotes 2
276. Gebadene Heringe .
277. Gebadene Sarbellen

Seite
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Vergleidjung der Mafe und Gewidyte,

Da in diefem Bude nur Preufijdhed Maf und Gewidt zur
Srundlage dient, {o wird nad)ftehend dad Verbdltnif angegeben, mwie
jened fid) jum Maf und Gewidyt anderer Linder verhdlt.

Prenfiifdes ober Berliner Ouart enthilt 1 ° Leipjiger Sdenffanne ;
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14 Oreddener Kanne;

11 Hannodv. Duartier;

1} Hamburger Duartier;
11 Olbenburger Duartier;
1} Altonaer Quartier;

13 Bremer Duartier;

1} Medlenburger Pott;

1} Liibeder Duartier;

1} alt Konigdberger Stoof;
1 DBaierifdied WMaf;

i Badenfdhed Maf;

1 Soldindifdhed Pott;

1} Braunfdweig. Duactier;
1} Wiener Maf.

a 30 Qoth betedgt 1 BVremer Pund

(817 foth preuf.)

- = 1 Darmftadter Pfd.
(31% Loth preuf.)
: Baterifd) Pibd.
(358 Loth preuf.)

= 1 Badenfded Pfb.
(224 Qoth preuf.)
= & Wiener ‘Bfund.
(86 Qoth preuf.)
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n
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XX XTI Hafe und Gewidyte.

SJedodh ift weber anjunebmen, nodh ju veclangen, daf die Kodhin
Bet jeder Kleinigfeit die Waage oder dad WMaf zur Hand nehmen
mufi, — bdatum geben wir untenftebend einige praftifche Winkle,
wie man bei einiger WufmerEfam¥eit nad) dem Augenmafe auf leidte
Weife sum Cindrud ded Maf- und Gewidtdverhaltniffed gelangt.

GCin nidt u gehaufter CHIoffel enthalt ungefibr 1 Loth
Mehl oder geriebene Semmel, 11 Loth Juder, 11 bis 2 Loth
Butter.

Cin eigrofies Stid Butter wiegt etwa 4 Loth.

Cin Quart Milch oder Waffer betragt 2 Pfund.

Cine fleine Dbertafle oder ein Weinglad enthalt etwa
1 Quart Fhiffigkeit.



Cinleitung

enthaltend allgemeine Regeln iiber Juthaten nad
Map und Gewidt, jomie daritber, ob man ein feines
ober gewdhnlides Effen Leabfidtigt.

Jnbem wir und, wad die Widitigleit der Kodfunft im Alge-
meinen aangt, auf die Seite IIL. gegebene Vorrede und Erlduterung
begiehen, Heben mwiv nadyftehend nod) einige Puntte Hervor, woriiber,
weil fie oft vorfallen, einige praftije Winfe befonderd ermwiinfdt
fein werben.

Je nad) den biirgerlidhen und finangiellen Berhdltniffen desd Fa-
milienvaterd, der Borliebe fiir diefe oder jene Speife, oder den Griin:
Den der Didtetif muf die Auswahl ber Lebensmittel getroffen twerben,
dod) muf dabei ein Grundjab ftets vorwalten, nimlid): Fein Nad)-
denfen und Peine Mithe zu f{dheuen, um mit der Ubied)jelung die
Billigleit jo zu veveinen, daf der Tifd) ftetd mit nahrhaften, yoohl:
fdmedenden und gejunden Speifen verfehen fei. Died gu verbinden,
ift bie widtige Uufgabe bei der Bereitung der fogenannten Haus-
manndloft, deven ridtige Ljung in der vorderften Reihe deffen ftebht,
wad in den Kreid weiblider Pflidterfiillung gehdrt. — Da jedod) das
conventionelle Leben e3 mit fid) fithrt, daf man zuveilen, oft, ober
aud) biufig Gdafte 3u Kifde bat, fo finden fid gerade in bdiefem
Puntte mandye Bedenben und Imweifel daviiber, wad man bei folden
Aboeidyungen vom gewdhnliden Geleife feinen Gdften vorfesen foll.
Je nady der Babhl der Gdjte, threr Stellung, ihrem Berhdltnif gur
Familie trejfen wir auf eine Kette der Abftufungen, von da an, wo unja
ein miglidhft jplendider Tijdy am Plage erfdeint, bid jur Bemwirthung
eined oder einiger naher Freunde oder Verwandten. Bei der Anord:
nung einer grdfern Tafel waltet ein allgemeined Gefens der Sdidlid)-
feit, weldyed die Bahl und die RNeihenfolge der Geridhte vor{dreibt.
Um jeden Verftof dagegen ju vermeiden, wolle man die am Sdlufie
ber Cinleifung aufgeftelten, ur Jeit allgemein geltenden Regeln
einfehen.

€3 find in diefem Budye die jur Bereitung der Speifen ndthigen
Borridtungen nad) WMoglicheit o aufeinander folgend bejdjrieben, wie

c



XXXIV Etnleitung.

fie in der Riide borgenommen twerben miiffen. Hoffentlid) werden
Diejenigen, weldje fid) effelben bedienen und den gegebenen Aniweifun:
gen genau folgen, bie Freude ded Gelingend ber Speifen haben; and)
find nod) aufer den allgemeinen Bemerfungen an der Spike vieler
Abfdmitte — wo foldye, um Wiederholungen zu vermeiden, oder der
beffern Derftandliditeit wegen nothwendig waren — an paffenden
Stellen fleine Bemertungen eingeftrent, eldje vieleidyt Helehrend fein
werden. — Pan findet nur die Geridite, weldie fid) unter frembden
Jtamen bei ung eingebilvgert Haben und unter diefen allenthalben be:
fannt find, mit denfelben benannt; alle iibrigen Speifen aber find
deutfd), und nady der Art des Stoffed, aud weldem fie Hergeftellt
toerden, oder nady threr Bereitungsdweife genannt. — Die hauptfidlid)-
ften Runftauddriide, deren viele franzdfijden Uriprungd find, und fiir
welde ur Beit nod) feine geniigende Ueberfesung ind Teutjde ge:
funden yworden ift, find vor dem eriten Ab{dnitte ded Vuded, Seite
4—12, mit ibrer Cr¥larung alphabetifdh geordnet ju finden.

Pan Hort fo Haufig den Febler ber Kodybiider viigen: daf fie
mweder alle jur Bereitung der Speifen nothwendigen Butbhaten nad)
Paf und Gewidt gang genau beftimmen, nody angeben, fiiv welde
Perfonenzahl die bejdriebenen Geridite hinveidend feien. So wiinfdens:
werth nun audy allerding3 eine folde durdausd genaue Angabe wdre,
fo lagt fie fid) body bei einer grofen Bahl von Speifen ausd vielen, fehr
nabe liegenden Griinden nidit maden; nur anndbernd fann man die
Quantitat der Buthaten zu vielen Geriditen angeben. Fiir nidt gany
unerfabrene Haudfrauen und Kodyinnen wird audy ein ,Ungefdbhr!’
binveidyend fein, indem fie bei einiger Aufmerfjamteit durd) ihre eigenen
Wahrnehmungen bald dad RNiditige treffen werden. Nadjtehende An-
gaben werden vielleidyt dagu beitragen, anndhernd beredynen zu tdunen,
wie viel Hauptzuthaten man jur Bereitung verfdiedener Speifen zu
einer aus einigen oder mehreven Gdngen bejtehenden Mahlzeit fiir eine
beftimmte Perfonenzahl ndthig Hat. €3 verftebt fid) wobl von felbit,
daf dad Bier angegebene Quantum nur einen Anbalt gewdhren {oll,
und daf Brtlide oder perfdnlide Verhaltniffe auf die Bermehrung und
Berminderung deffelben ihren Cinfluf geltend madyen miiffen.
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Angabe von Maf und Gewidt
verjchiedener Jutbaten im Berhiltnif sur Perfonenzabl,

Supype, wenn fie gut und Frdftig fein foll, erforbert bei einem grofen Gaft-
mabl wenigftens 1 Pfund Rinbfleifh -fiir jebe Perfon. Bu einer flaren
Suppe redynet man etirad mebr und aud) nod) ein alted Hubn auf 4 bHis
6 Pfund RNinbfleifd). — Bei einem fleineren Dable braudit man au eben
fo guter Suppe 3 Pfunb Fleifdy fiir jebe Perfon. Auf 3 big 4 Perfonen
recinet man 1 Ouart Suppe. Bon einem guten alten Huhn fann man
filr 3 big 4 Perfonen eine woblfdmedenbe Suppe bereiten.

Sauce. Bu ben Fleifchfpeifen bilrfte etma § Duart Hdjtiger Sauce filr
10 big 12 Perfonen binveichend fein. — Butter-Sauce u Fifden, Ge-
miifen 2c., fowvie Frudt=, Mild)- ober Wein-Sauce ju Mehlfpeifen und
bergleidien muf filr eine gleidhe Perfonengahl reichlicher fein.

Rindfletfd, Minderfilet, Kalbsbraten, Fricandeaur, Sammel: und
Lammbraten. Bilbet bdiefes Fleifdh die Hauptidhilffel, fo rechne man auf
jebe Perfon 1 Pfunb; bei einem grofien Diner 5 bid § Pjunbd.

NRebhalemer. Cin folder reidht, wenn er grof und ftart im Fleifche ift, al8

raten bei einem Diner filr 14 bi8 16 Perfonen. Jft er zum Haupt-
geridit beftimmt, fo redyne man ibn filr 8 bi8 10 Perfonen.

Gine MRebPeule ift al8 Dauptgericht fiir 6 bi8 8 Perjonen, al8 Braten nady
mebreren vorangegangenen Geridyten filr 10 big 12 Perfonen hinlinglid).
Beefiteald redynet man 2 bis 1 Pfund filr jedbe Perfon; wenn mehrere

Opeifen folgen, ift 4 bid § Pfunb binreidyend.

Cotelette8. Bon bdiefen redne man, wenn man fie al8 Hauptidilfjel giebt,
3 bi8 1 Pfund, ald Beilage zu Gemilfen bei mebreren vorangegangenen
und nadyfolgenben Gerichten 3 PBiundb filr jebe Perfon. Bu gehadten
Coteletted ju Gemilfen nimmt man 2 Pjund filr 5 Perfonen.

Ein Oafe ift ald@ Hauptgericht fiir 4 big 5 Perfonen, alé VBraten nad
mebreren vorangegangenen Geriditen filr 6 bid 8 Perfonen ausreichend.
Rinderjunge. A8 Hauptidilffel ift eine ?un e filr 6 bi8 7 Perfonen Binreidend.
Puter. A8 Hauptgericht reidt ein groRer Puterhahn flir 8 bis 10 Perfonen,
und al8 Braten, wenn mehrere Gerichte vorangegangen find, filr 12 big
14 Perfonen bin. Eine nicdht 3u fleine Puterhenne ift im erftern Falle fiir

6 Perfonten, im fetsteren filr 8 bi8 10 Perfonen ausreidend.

@€in Kapaun ift jiir 4 bid 6 Perfonen hinreichend.

Tafan. Man rednet 1 Fafan filr 6 Perfonen.

Rebhitbner. Fitr 4 bi8 5 Perfonen nimmt man 2 grofe Rebhilhner.

Qunge Hubner. A@ Braten nimmt man, wenn dbie Hilhner Fein find und
bie SMabljeit nur aus etwa wei Geridten beftebt, filr jede Perfon 1 Hubn.
Gindb bie Hiihner grofer, fo baf man fie vrertheilen fannm, dann redymet
man 2 Dithner fiir 3 Perfonen; nad) mebreren vorangegangenen Speifen
ein Dalbed fleine8 Hubn filr jebe Perfon ober 2 grofie Hitbhner fitr 5 bis
6 Perfonen. Bu Fricaffee al®@ Hauptgeridht redynet man 1 grofied junges
Hubn filr 2 big 3 Perfonen.

Alte Hubner. Bon einem guten alten Hubn tann man fiir 3 big 4 Perfonen
eine woblfdmedenbe Suppe bereiten. Bu Fricaffee al8 Hauptjditffel redynet
man filr 4 6i8 5 Perjonen ein alted Huhn.

c*
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Zauben. Bei einer nur and einem ober jwei Geriditen beftehenden Mablzeit
rechnet man 3 FTauben filr 2 Perfonen. Bei mebreren vorangegangenen
@eriditen ift 1 Taube filr jebe Perfon binveidend. Bum Fricafiee als
Hauptidiifiel nimmt man 1 Taube fiir jebe Perfon, bei mehreren Gerichten
filr 3 Perfonen 2 Tauben.

Kramumetdvogel. Nad) mebreren vorangegangenen Geridhten rechnet man
2, beim Abenbdeffen al8 Hauptgericht 3 Bigel filr jebe Perfon.

Gine Gans ift fiir 6 bis 8 Perfonen, und

@ine Cnte filt 3 big 4 Perfonen binreidend.

Fifch. Sft diefer baé Hauptgericht, fo redne man 3 bis 1 Pfund, bei grofen
Diner8 nur § Plunb bavon filv jebe Perfon. Bur Bereitung ber Fifdhe
redhne man auf jebed Pjund berfelben ungefahr 4 Loth Butter.

Gemiufe. Bon Bebnen, gritmen Crbfen, Diobrrilben, Rilben rechne man fiir
ben gewdhnliden Tifdy 1 Teller wvoll flir jebe Perfon; Epargel ungefdhr
3 Pfundb, bei mehreren Gerichten tweniger; Blumenfohl, je nadbem er
groft ift, 4 bi8 1 Staude; Wirfingtohl, wenn er nidt ju grof ift, einen
balben Kcpf auf jedbe Perfon. Geibe Grbfen, QLinfen und Bobnen redhnet
man eine balte WPlete auf 8 Perfonen, Keid in Mild) gefodyt ald Haupts
fdilffet 1 Pfund filr 6 Pexfonen. A8 Beilage zu Gemilfen redine man
fiir etiva 6 ‘Perfonen 1 ‘*Pjund gerdudjerten Ladd; Kalbsmildy 1 Pfund
filr 8 *Berfonen. i ‘

Meblipeife. DBefteht bie Mablzeit aus mebhreren Gerichten, fo vedyne man bei
ber Bereitung ber Mehlfpeife 3 Cier filr 2 bi8 3 Perfonen; mwird aber
aufer ber Mehlfpeife nur nodh) ettwa eine Suppe und ein Braten auf den
Tifd) gegeben, fo wiltbe man wenigftend 2 Cier filr jebe Perfon bajus
nebmen milffen. Nadh) biefer Angabe wilrde im erferen Falle eime Mebi-
fpeife von 12 Gietn filr 8 big 12 Perfonen, im anberen filr etwa 6 Per-
fonen binreidgend fein. ®ewidt und Mafy ber iibrigen Buthaten [t fic
aud ben gegebenen Dieblipeifen-Recepten leicht berechnen.

Gefrorned. 1 Ouart von biefem reidyt filv 8 bis 10 PBerfonen hin.

Gelee. Man tedhynet 1 Duart Gelee filv 10 bis 12 Perfonen.

Cabtar. 1 Pjunb von bdiefem biivfte bei einem Diner filr 6 bid 8 Perjonen
augreichend fein.

Allgemeine Regeln,

wie viel Speifen und in welder Reibenfolge man diefelben bei
@aftmc‘;b[ern verfdyieDener Art auf Ddie _iafe[ geben muf.

I. Gin grofied Diner.

1) Guppe (3teierlei; eine tlare und eine weifie legirte ober Pilree-Suppe).

2) Hors-d'oeuvre.

3) Tifd (ganz zubereitet).

4) Fleifd (im grofien Stild).

5) Gemilfe mit waimer Garnitur.

6) Warmes Cntree von Geflitgel, Wildb 2c.

7) Ralted Gutree (Paftete. Wiayonnaife 2c.).

8) Braten undb Salat. (Wo mdglich awei verfdyiebene Braten; ber eine
ron zabmem ober wildem Geflilgel, ber anbere von Hirfd) ober Reh.)

9) Deebifpeife.
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10) Compote.
11) Gréme ober Gelee. (Aud) beibed ju gleicher Seit.)
12) Kudyen.
13) Gefrormes.
Deffert. (Butter unb Kafe .giebt man nad) ber neuen Tafelorbnung
entweber vor ober nad) bem Braten ober vor dbem Gefrornen.)
Man fann aud) ein grofied Diner nod) fplenbiber einriditen und bie Speifen
in anberer Orbnung aufeinander folgen laffen, 3. B.:
1) Guppe (eine reifie, eine braune).
2) Qluft;m ober Gabiar. (Bisweilen werben die Auftern vor ber Suppe
gegeben.)
3) Hors-d'oeuvres (3rei verfdhiebene Atten bavon, 3. B. Paftetden
undb Croquettes).
4) $ildy (gany jubereitet).
5) Hleifdh im grofien Stiid mit Gemilfen garnirt.
6) Gin GCntree von zabmem Geflilgel, Kalbdmild) 2c., tweifi jubereitet.
7) Gin Gntree von wilbem Gefliigel, Kalbfleifdy, Kalbsmild), Hammel,
Bifd 2¢., braun ubereitet.
8) Mayonnaife von Fifd), Hummer, Krebfen, Aal ober Kalbdgehirm.
9) Bmweterlei Braten und Salat.
10) Gin feine8 Gemilfe ohne Fleifdhbeilage, nur mit Semmel-Crontons
armirt,
11) %?alte Paftete von Gdnfelebern, Schinken 2c.
12) TMebiipeife (falt ober rrarm).
13) Compote.
14) ®efee und Créme. (Wenn bie MebIfpeife falt war, nur Gelee.)
15) Badwert.
16) Gefrornes.
Deffert.

IL. Ein cinfacdhed Diner.
1) Gupype.

2) Hors-d'oeuvre.
3) Fleifd.
4) Qemiife mit warmer und falter Beilage.
5) Gifd (gany ober gefdhnitten jubereitet).
6) Gntree von Geflilgel 2c. (weiff ober braun ubereitet).
7) Braten. Salat undb Compote.
8) Mehlipeife.
9) Kuden.
Butter und Kdfe.
Deffert.  Obft.

III. Cin nod einfadered Diner.

1) Suppe. )
2) Gritilre von Fifd, Hithnern 2c., Paftetdjen ober Caviar.
3) $leifd im grofien Stild.
4) Gemiife mit Beilage.
5) ifd), ober warme Paftete von Fifh ober Hilbnern 2.
6) Braten. CGompote und Salat.
7) DMeblfpeife ober Badmwert.

Butter und Kdfe. Obit.
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IV. Gine anfprudislofe Mittagémablzeit.

1) SGuppe.

2) Fletfd).

3) Gemitfe mit Beilage.

4) Braten. EGompote und Salat.

5) Deblfpeife ober Créme 2c.
Butter und Kdafe. Obft.

Hierbet [Gft fih nod)y bie Verdnderung madien, baff man ein paffendesd
Gemilfe aum Fleijdh und an feiner Stelle einen Fifdy, ein Ragout, eine warme
PBaftete 2c. geben Yann.

LBas Die warmen Abendbmablzeiten Dbetrifft, fo werben fie nad) Umftinden
mebr ober weniger reih an Geriditen Hergeftellt.

V. Gin grofes Souper.

1) gouil‘lon in Taffen (aud Polnifder Thee, Wein: odber Mild)-Sdhaums
uppe).

2) E’lid} (gany ober in Stilden aubereitet).

3) GCin leidited Gemafe mit fleiner Beilage, ald Lamm-Coteletted, Ero-
quetted ac.

4) Gin warme8 Gntree von Gefliigel, Wilbpret ac.

6) Gin faltes Cntree, ald: Mayonnaife, falte Paftete 2c.

6) Braten mit Salat und Eompote.

7) Warme ober talte Weblipeife; Selee ober Creéme.

8) Leidyte8 Badwert.

9) Gefrornes.
Deffert.

VI. Gine einfachere Abendmabhlzeit.

1) Bouillon in Taffen.

2) Heringsfalat in Diaponnaife, ober Mayonnaife von Hlihnern.

3) Fifdh, gany ober in Stiiden jubereitet, ober eine warme Paftete von
Rebbiihnern, Tauben 2.

4) Braten mit Salat und Compote.

5) TWarme ober falte Mehlfpeife.
Deffert. Butter und Kafe.

VII. Gin Abendefjen im Familienbreife.

1) Fifdh, in Stilden jubereitet, ober eine warnte Paftete von Hiibnern,
Tauben 2c., ober ein Fricaffee von Hilhnern 2.

2) Braten mit Salat und Compote.

3) Meblfpeife warm ober falt.

VIII. Gin Biiffet.

1) Berfdhiedene talte Braten. (In manden Hiufern yoerben bie Braten
mwarm auf bas Biiffet ,eiet;t.)'
2) RKalter Schinfen ober Haudyfleifd) ober Potelzunge.



Yerzeidynif der . einem Diner . paflenden Speifen. XXXI1X

3) Gin Wilbfdweinstopf.

4) Galantine von Babmgefliigel.

5) Ralte Paftete von Wilb ober Wilbgefliigel.

6) Ralte gamze Fifde mit Remolaben-Sauce.

7) $eringd- ober Sarbellen-Salat.

8) ayonnaife von Hibnern ober Hilhner-Salat,
9) Der{dyiebene warme feine Gemiife.

10) Kalte Diehlfpeifen ober Erémes.

11) Gelees.

12) Compotes.

Da 8 unmiglich ift, alle Fille vorausjufefen, in welden bie bier nur
beifpieldmweife aufgeftellten Riidengettel ju Mittags- und Abenbmabhlzeiten eine
enberung erleiben milffen, fo bleibt 8 ber Dansfrau anheimgeftellt, weldes
ber verfdhiebenen Geridyte einer Gattung fie je nady Bebilrfnif, nad) der Jahres-
aeit unb nad) ber Miglichleit der Anjdaffung ber bazu ndihigen Buthaten aus
bemt bierauf folgenben Berzeidhnifi wablen will.

Berzeidnip

der in Ddiefem Budie entbaltenen, ju einem Diner oder Souper
paffenden Speifen, in Gingen nady der Reibenfolge aufgefithrt,
in welder fie auf die Tafel gegeben werden.

Die banebenfiebende Iabl [zeigt bie Seite an, auf welder die angegebenen Speifen 3u
finben finb,

Crfier Gang.
Die Suppen.

I. Weifle undb Krduter-Suppen.

Suppe mit Grauper 58 Pommerfde Suppe mit Kartoffeln und
« mit Reid 59 Cnte 64
- mit Nubdeln verfd). Art 59, 60 RKartoffel-Suppe 64

Legirte Suppe mit Griesfdynitten 60 Suppe mit gebadenen Wiehlerbfen 64

©uppe mit Ciert(dfen 60 Gauerampfer-Suppe 64
Krauter-Suppe mit gefillitem  Kopf-  Kerbel-Suppe 65

falat 60 Damburger Aal-Suppe 65
RKalbfleifd):-Suppe 62 Fijd)-Suppe 66, 67
Hammelfleiid-Suppe 62 Ruffifhe Suppe 68
Dithner-Suppe 62 Suppe Potred 69
Tauben-Suppe 63 - & la reine 70

Pommerfhe Suppe mit Bobnen 63 = mit Piltee von Gefliigel 70
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@uppe mit Pilree von Wurjeln 71

o et = eifien Ritben 71
= Ralbfleifd 74
Blumentohl 75

- 2 3
e =

Winbjor-Suppe 75

Verseidyniff der su einem Diner 2. paflenden Speifen.

Guppe mit Gried 59
Franzdfifde Bwiebel-Suppe 63
Bohnen-Suppe mit Sped 63
Guppe von Graupenfeim 65
Frantijde Panadben-Suppe 69

II. Braune, gelbe, rothe unbd grilne Suppen.

Suppe Julienne 56
Klare Suppe mit Krduterr und Par-
mefan-QCuvoutons 56
ranjdfijde Suppe 66
fare Suppe mit Sauerampfer und
verlorenen Giern 57
.RIarc Suppe mit Nubeln 57
- = perlornem Huhn 57
@uppe von Linfen-Piivee 72
= Grbfen-Pitvee 72
= mit Pilree v. grilnen Crbfen 72

III. Waffer=, Mild-,

Bifdyofewerberfuppe 78

&aifcr:@uppe mit Biod 76

mit Kartoffeln 76

mit Kerbel 76

mit Graupen 77

mit Reid 77

mit Gries 77

mit Mebl 77

mit Kiimmel 77

mit Dafergriite 78

Panaben-Suppe 78

Maffer-Suppe von griinen Erbfen 78

Smllc[; @ubpe mit Dlehl 79

mit Nudeln 79

mit Brodb 79

mit Dandeltldfen 79

mit RKartoffelmebl 79

@ebmnnte Mehl-Suppe 79

Mild)-Suppe mit @raupm 80

Pafergrilpe in WMild) 8

Mild)-Suppe mit .Dteblt(oﬁ 80

Riirbig-Suppe 80

Mild)-Suppe mit Gried, Budheizen-
arilge, Sdywadben und Hirfe 80

Sdyaum-Mild)-Suppe 81

@©hocoladen-Suppe 81

Mild-Suppe mit Swiebeln 81

W
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©uppe von Maronen:Pilvee 73
= = IWilb-Piiree 74
= mit Rebhilhner-Pilree 74
freb8-Suppe 61
Guppe cardinale 62
Linfen-Suppe 65
Diod:-Turtle-Suppe 67
Oritnfoh(-Suppe 69
Guppe mit Pilree von Wurgeln 71
= & la Crecy 71
= chasseur 75

Bier- und DHt-Supypen.

Mild)-Suppe mit Srilgtloff 81
WeinaSuppe mit Brod undb Corin-
then 82

ﬂBem -Suppe mit Bisdcuit 82

= mit Sago 82

‘ mit Brob 82
SIBem Sdhaum-Suppe 82
Berg-Suppe 83
Qraupen-Suppe mit Wein 83
Sﬂrtiid)e Wein-Suppe 83
Wein-Suppe mit Kartoffelmehl 83
%cxfgbm @uppc mit Kartoffelmebl 83
mit Semmel 84
mit Sago 84
mit (S)ms ober Reise

gme 84
Polnifder Thee 84
Bier-Suppe mit Brob unbd Kilmmel 84
Dagebutten-Suppe 85
Holfunbderbeer-Suppe 86
Sdmarze Befings- (Heidelbeer=) Suppe
85

Rirfd)-Suppe 85
Pflawmen:Suppe 86
Dumbeeren-Suppe 86
Birnen-Suppe 86
Aepfel-Suppe 86

IV. Raltefdalen.

Raltejdale von Bier 87
* pont Apfelfinen 87

Kaltefdhale von RNeis 87
= von Qitronen 87
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Ra[tcfﬂbalc von Sago 88
von Sago mit Rotbwein 88
= von Sago ober Reid mit
©abne 88
von RKirfden 88
von ‘Yflaumen 88
von Grbbeeren 89
von Dimbeeren 89

von Pfirfiden 89

U TwEw W Cw
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Kaltefdale von Aprilofen 89
= bosn Befingen (Heidelbeeren)
9

Kalte Mild) mit Reid 89
= = mit Gierl(dfen 89
ﬁa[tc Danbelmild) mit Sdhneelldfen

Raltc Mildy mit Crbbeeren 90
Kalte Flieber-Mild) 90

Bweiter Gang.

®ie Hors-doeuvres.

Gaviar 91, mit Blinig 91
Fonbiis 91
Ramequingd 92
ﬁxid}raqout in Coquillenjdalen 92
agolit fn in Cequillenfdalen 92
Macaroni in Coquillenjchalen 93
Ragout von Krebfen in Coquillenfdha-
len 93
Groquettes von Fijd 93
= von Hubhn 94
von Kalbsmild 94
pon DHafdee 94
pon NReid 94
von Kartoffeln 95
Grouﬂaben pont Kartoffeln mit
gout 95
Crouftaben von Reig 95
Semmel: Crouftaten mit Ragout 95
Stleine Crouftaben von Nubeln 96
Riffoled mit Ragout 96
Piroggen 97
Kulebal 97
Peringe en papillotes 98
BGebadene Heringe 98
Gebadene Sardellen 99
Ganapeed von Sardbellen 99
Bofefen von gerdndyertem Lads 99
Kidigeier 100
Miveneier 100

[y £08

0

Ra-

Ritbreier mit Lacdhs, Blidlingen ober
Rieler Sprotten 100
Rithreier von Kibi- ober Miveneiern
101
Omeletted mit Jils 101
= mit Kalbniere 101
= mit Bildlingen ober Sprots
ten 101
Gcebratene Auftern 101
Nuftern in Goquillenjdhalen 102
@cbadcnc Hiibner 102
a la Horly 103
auf BWiener Att 103
a2 la Villeroi 103
@ebadencr Giidy & la Villeroi 103
Kalbg-Tendrons i la Villeroi 104
Kalbgmild) & la Villeroi 104
Lamm-Tendrong a la Villeroi 104
Gebadene Kalbsfiifie 104
Gebadene Kalbdyebirne 105
Fifdwilcfte 105
Ragoutmwilrfte 105
2 von Fijd 106
Gtolzer Heinridy 106
Paftetchen von  Butterteig mit Sal-
picon 106
PBaftetden au naturel 107
Sdywedifdhe Paftetdhen 108
Gaucifjes in Butterteig 108
Deringsdpfannden 108

now

w
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Dritter Gang.
Die Fifdhe.

AnmerPung. Bei grofen Dinerd mwerben die Fifde momﬁgliéﬂ%ﬂn; aubereitet und gleidh

nad) ben Hors- d’oeuvres auf bie Tafel @gegeben; bei tleineren
a

man fle nad) bem Gemilfe; im fedften
geridhten verzeidynet.

BGanzer Bandber 228, mit Holldnbdijcher
Sauce 41, mit Champignons- ober
Auftern-Sauce 46, 48

Brofie gims von 3anber becoritt 230,
mit Krduter-Sauce 47

Qanjer Banber farcivt 230. Sauce &
la ravigote 49

Grofie  gebadene Filets von Sanber
230, mit weifier Sarbellen- ober
Kapern-Gauce 42, 43

Blaugetochter Hecht mit Deeervettig 233

Pedit mit brauner Butter 233

Oefpidter Hecht 234

Angefchlagener Hecht 234

Blaugetoditer Karpfen 235

Qefpidter Karpfen 236

Aal auf bem Rofte gebraten 238

Barfe mit hollandbijher Sauce 239

Barfe auf holldndijde Art 240

Pierter

ablgeiten bagegen giebt

nge finbet man bedhalt eine Anzabl von Fifds

BWels 240
Blaugefodyter Blei 241
Karauiden mit Butter-Sauce 242
s mit Dill 242

%orcﬂm, blaugefodit 242

etodhte Duranen 243
Diadbiie-Diurdne 243
Grifde Heringe auf dbem RNofte 244
Frifder Lads 246
Lady8 im Ofen gefdymort 247
Dorfd 247
Sdellfijd) 248 P
Kabeljau 248
Oratinirter Kabeljau 248
Steinbutte 251
Sdyolle. Butte 251
Seejungen 251
Stir 252

Gang.

Die grofen Fleifdfride.

Rindfleifd in der Braife 112
Rinber-Sdymorfleifd) 112
Rinberbraten (Roaftbeef) 114, mit ge-
bratenen Kartoffeln 198
Rinberfilet 114
QGebampftes Rinberfilet mit WMabera
114 und Kartoffel-Dieblipeife 316
Rinderfilet & la jardiniére 115
GCntrecote von Rinbfleijd) 115
Rinber-Coteletted 116
= = auf Wiener Art 116
Beeffteald 117, mit gebrat. Kartoffeln
198, ob. Rartoffeln a la Figaro 201
Rumpfteats 118
Rouletted von Rindfleifd) 118
Ungarijde8 SGullajdyfleifdy 119
Polnijhes Sragzy 119
Rinber{dwdnge 119
Grifde Rinderzunge 120

Farcitte  Rinbergunge  mit
©auce 120
Rindfleijd mit einer Keufte 121
- mit einer Reidfrufte 122
DHamburger Raudfleijdy 122, mit Pilree
von &rbfen 205
Kalbglenle 3 la Béchamel 124
Ralbsriiden glacirt mit Diacaroni 125
Fricanbeauy von Kalb 125 ’
Angefdlagene Kalbsleule 126
QGebidmpited Kalbfleifd) 125
RKalbfleifdidinitte (Trongons de veau)
127
Gefcgmorte Kalbsbruft 127
= gefiillte Ralbsbruft 127
RKalbg-Coteletted 130
Gefpidte Coteletted 131
Kalbsdnigel 132
RKalbstopf 137

Kapern-



Verjeidniff der su einem Diner 2. paffenden Speifen.

Oefdymorte Kalbsleber 138
» DHammelfeule 142
Hammelfeule & la Daube 142
Marinitte Hammelfeule mit farcicten
Qurlen 143
Gedampftes Hammelcarré 143
Glacitte Hammelcarrds 144
Hammel-Eoteletted 145
Sautirte Hammel-Coteletted 145
Pammelfteats 146
Dammelfleifdy mit Sroiebeln und Kitm-
mel 147
Ocfilllte Lammbriifte 149
Sdyinfen  in Burgunber mit Sivie:
beln 152
Sdinten mit einer Keufte 152
Sdytveing-Cotelatted +52
RKruftirted Sdyweingcarre 153
gl‘:icanbeaup von Dirfd) 159
ufticter Hirfdritden 159

XLIIX

Sefdmorte Hirjdhlenle 169
Hirfdblatt 160
Klops von Hirfdyfleifd) 160
Sdymorfleijd von Hirfd) 161
Sefdymorte Rebleule 162
= Bildbfdyweingtenle 166

Kuuftitter Wildbfdhweinsriiden 166
Puter mit Kaftanien 177

= mit Auftern 178

= mit Zrilffeln 178
Barcitter  Puter  mit  Ehampignons-

Sauce 179
Farcitte Ente mit Daronen 186
Ocfilllter Fafan mit Triiffeln 187
Qefdymorte Trappenbriifte 193
K1ops von Rindfleijd 120
Klop8 von RKalbfleifdy 130
Klops von Schweinefleifd 153
Qrofier Fleifdyfloff 39

Finfter @ anag.
Die Gemiife.

Peterfilien-Kartoffeln 197
Gaure RKattoffeln 197
Rartoffeln mit DMoftrid)-Sauce 197
Seriebene RKartoffeln (‘Pilree) 199
Rartoffeln & la Béchamel 200
Gtrafburger Kartoffeln 200
RKartoffeln mit Hering 200
Rattoffeln & la Figaro 201
Bred)bobhnen 201
Sdyneibebohnen 201
Weifie BVobuen 203. Weifie Bobnen
mit Ginfetlein 182
Piiree von tweiffen Bobhnen 203
Qriine Grbfen 203. Oriine Crbien
mit Tauben 179
Buderfdoten 204
Qefbe Crbfen 205
Qraue Crbfen 205
Orofie Bohnen ober Saubohnen 205
Linfen 205
Dide Hirfe 206
Budymweizengriige 206
Deeplbret 206
Tobrrilben 206
s mit Sabne 207
= und griine Crbfen 207
. und Spargel 207

Gtangen-Spargel 207
Bred){pargel 208
Braune Leltower Ritben 209
Weifle Ritben mit Sahne 209
- - mit echt 209
= mit Kaldaunen 209
> mit Kaftanien 209
= = mit Ganfeflein 18%

Wafferciiben 210
Koblrabi 210
Koblriiben (Wrufen) 210
©dwarywurzeln 210
DMordeln 211, mit Tauben 180
Morcheln mit Spargel u, Krebfen 211
Blumentohl 211

= gebadener 212
Rofentobl 212
Wirfinglohl 212
Karcitte Rouletted v. Wirfinglohl 213
Weififohl 214
Farcicter Weifitohl 214
Rothtabl 215
Baierifdyes Kraut 216
Gebadter Weiftoh! mit Sabne 216
Gauertobl 216

= mit Fifd 217

- mit Fifd-Ragout 217

"
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XL1v

Langer Griinfobl 217
Gebadter Griintohl 218
Gpruten, ober Shproffentohl 218
RKaftanien (DMaronen) 218
Piiree von Kaftanien 218
Spinat 219
Brunnentreffe 220
PBortulal 220
©auerampfer 219
Cubivien 220

Oeftovter Kopffalat 220
Oefilliter Kopffalat 220
Artijdoden 221

Vergeidmify der su einem Diner 2. pafenden Speifen.

QGefdmorte Jwiebeln 221
Gefitlite Bwiebeln 221
QGefdymorte Gurfen 221
Gefitlite Gurfen 222

Pilze ober ©Sdwimme 222
Macaroni 223

Birnen mit KIdfen 223
LBadobft mit KIogen ober Pubding 224
Gemifdted Gemiife 224
RKartoffeln mit Aepfeln 225
Reibeluchen von Kartoffeln 225
RKartoffelnubeln 225

Hirfe mit Sdyweinefleifd) 153

Warme Beilagen 3u den Gemiifen.

Rleine Fricandbeaur von Kalb 125

Kalbs-Cotelettes 130, 131

DBrifoletted 131

Sefpidte Kalbs:Cotelettes 131

Santirte Kalbs-Coteletted 131

Kalbsjdnigel 132 -

Rouletted von Kalb 132

Kalbsyungen 134

RKalbsmild) 135

Gebadene Kalbsfilfe 104

Oebratene Kalbsleber 138

Kalbénieren 141

Olacirte Dammelcarrés 144

Gerdftete- 144

Bratwurft 157

Sauciffes 157

Gebclfener Fifd) 231, 235

Arme Ritter 325

Omeletted 326

Croquetted von Kalbdmild) 94
. von Hafdee 94

Qebratene Heringe 245
Dammel-Coteletted 145
Gerdftete Hammelbruft 146
Dammelzungen 148
Bouletten von Fleifdy 121
SKubeuter 123

Geriitetes ober gebratened Rinbfleijd 124
Gerdftete Lammbriifte 149
Fifdwilrfte 105
Fifd-Coteletted 234
Lamm-Coteletted 149
Lammleber 150
Sdweing-Coteletted 152
Sdyweinspofelfleijd) 156
Ditbner-Coteletteg 174]
Dithner quf bem Nofte 175
Braifirte EGnte 185
ierenfdnitte 327

Gier 321

Potel-Cnte 186
Potel-Gang 184

Setjfier Gang.

Warme Cntreed von Fleifch und Wildpret, abmem und wildem
Geflitgel, Fluf- und Seefifchen.

Rleine Fricandeauy von Kalb 126
mit Ragout & la financidre 271
gncaﬁu von RKalbsbruft 128, 129
albfleifd) m. einer Rapcrn—@auce 129
= m. Majoran u. Kdfden 129
= mit RNeig 130
Klop8 von Kalbfleifh 130, mit Ragout
von Champignons 271

Gefpidte Kalbs-Coteletted 131, mit
Trilffel-Ragout 271

Rouletted von Kalb 132, mit Nagout
A la financiere 271

Ragout von Kalbsbraten 132

Blanquette von Kalbsbraten 133

Hafdee von Kalbgbraten 133, mit Ero=

quette 94



Verseidjnif der 3n cinem Miner 2. paffenden Speifen.

®ranate von RKalbfleifd) 133

RKalbszungen 134, mit Triiffel-Sauce 47

Gejpidte Kalbsmild) 135, mit Ragout
a la Toulouse 270

Kalbstopf mit Vabera-Sauce 137

RKalbgzungen & la Tartare 135

Hafdee von Kalbsgefdhlinge 135

Gratin von Kalbsmild) 136

Kalbgfilfie 137, mit Diadbera-Sauce 47

RKalbsleber gefdmort 138

Qeberfuden 139

Qrepinetted von RKalbsleber 140, mit
Triiffel-Sauce 47

BGefdhoungene Kalbdnieren 141

Blacirte Hammelcarrés 144 mit Ra-
gout von Gurlen 271

Hammel-Coteletted & la Soubise 145

Dafdeev.Hammel148, m.Crepinettes 140

Ragout von Hammelbraten 147

Hammelzungen 148, mit RNagout & la
financiere 271

Oratin von Hammelzungen 148

Lamm-Coteletted 149, mit Piivee von
Sauerampfer 219

Lamm-Ragout mit Sauerampfer 149

GCpigramm von Lmm 149

- von Kalbsmild) 136
= von Hithnern 173

Lammgefdlinge und Yammsispfe 150

Lammieber 150, mit brauner Kapern-
Gauce 44

Pillaw 144

Gautitte  Hamme!-Coteletted 145, mit
brauner Krduter-Sauce 47

Klops von Sdpoeinefleifd 153, mit
©auce Robert 49

Qerdftete Scheinsfitfe 154, mit Ma=
bera-Sauce 47

Rleine Fricanbeaugr von Hirjd 159,
mit Oliven-Sauce 44

Rlops von Hirfdfleifd 160, mit Cham-
pignonsd- ober Triiffel-Sauce 47

Granate von Wild 160

@Gmincee von Hirjd) 160, mit verlornen
Giern 15

Ragout von Hirfdyleifd) 161

Filetd von Hirfd 161, mit braunem
Ragout von Ehampignons 271

Reh-Coteletted 162, mit brauner Krdu-
ter-Sauce 47

Klop8 von Reh 162,
©arbellen-Sauce 41

mit  brauner

XLV

Tilets und Escalops von RNeh 162
Rehleber 163, mit Triiffel-Sauce 47
Ragout von Reh 163
Coteletted von  Hafen
herbes 164
flop8 von Hafen 164
Ragout von Hafen 164
Hajentlein 165
Hafentuden 165
Ragout von Wilb{dhwein 166
Hithner ob. Kapaune in b, Braife 169,
mit Ragout von Wuftern 271
Huhn ober Kapaun mit Reid 169
Junge Hiihner mit Ejtragon 169
- = mit Stadyelbeeren 170
ober Rapaune mit ge-
fitlltem SKopfjalat 170
= = mit Blumentohl 170
Gricaffee von Hiihnern 170, 171, im
Vol-au-vent 261
Tricaffee von Hiibuern mit Spargel,
Blumentohl u. Krebfen 172
Dithner-Cotelettes 174, mit braunem
Ragout von Champignons 271
Hithnerteulen mit Plinjen 174
Dilhner auf bem Rojt 175
Qranate von Hiihnern 175
Farcitter Rapaun mit Champignons 176
Puter mit Auftern 178
= mit Zrilffeln 178
Gauté von Hithnern au supréme 172
Farcirter  Puter mit Ehampignons-
©auce 179
Bricaffee von Tauben 179, in einer
Casserole au riz 270
Tauben mit Reid 179
= mit Kopifalat 179
»  mit Blumenlohl 179
Bdnfetlein 181
= mit Aepfeln 182
Sdwaryfauer von Gdnfeflein 182
Ragout von Gansé mit Gurlen 184
Qdnjeleber, gebratene 185
= fautict 185
Farcitte Ente mit Dtaronen 186
Hagout von Gnte 186
Beidymorte Ente 186, mit Ragout von
Qurlen 271
Qefititer Fafan mit Triiffeln 187
©almi  von Fafan 188, von HReb-
biibnern 190
Sauté v.Fafan 188, von Rebbiibnern 190

aux fines-
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XLVI
Gratin von Fafan 189
= pon Rebbilhnern 190

= von Becaffinen 192
Gefillites Rebbubn mit Triiffeln 190
Ragout von wilber Gand 193
Sdyilffelpaftete von jungen Hilhnern 2568
©dilffelpaftete von Tauben 259
= von Kalbfleif 259
= von Fifd 259
Paftete von Auftern 260
- von Beeffieatds 260
= von Aal 261
= fadhs 261
= von Heringen 261
Stodfifd) im Vol-au-vent 262
Paftete von Rindberzunge 263
= von Reb 266
- von Hafen 264
= von Fafanen 265
a von Rebbilbnern 266
Poupeton von Reig mit Hiihnern 269
= = - mit ifdh 269
= = LBildb ober wilbemn Ge-
flilgel 269
Casserole au riz 270, mit Ragout
A la financiere 271
Mod-Turtle-Ragout 271,
au-vent 261
Hummer-Ragout 272
Casserole au riz 270, mit Ragont
von Hilbnern & la Toulouse 270
Banber mit Peterfilie 229
= fautirt mit feinen Krautern 229
Rleine gebadene Filetd von Sanber 231
Blaugetoditer eyt mit Meerrettig 233
Hedit mit Peterfilie und KISRGen 233
Ocebratener 3anber 231
- Hedit 233
Pedit mit brauner Butter ober Sance
und Kartoffeln 223
Gratin von Hedt 233
Gratin von Banber 232
Banber 4 la Béchamel 231
231

im Vol-

&eﬁt = e
Sdiiffelbecht 234
Angefdhlagener Hedht 234
Dedt auf biirgerliche Art gefodit 233
Qefpidter Hecht 234

Blau gefodyter Karpfen 235
@ebadener Karpien 235

Gerdfteter = 236

Karpfen auf polnijde Art 236

Verzeitnif der 3u cinem Diner 2. paflenden Speifen.

Karpfen mit rothem Wein 236
Oefpidter Karpfen 236
NAal mit Salbei 237
= in Bier gelodit 237
= auf bem Rofte gebraten 238
s im Ofen gebraten 238
Barfe mit hollanbijder Sauce 240
Barfe in Wein gefodit 239
= mit Peterfilie 240
= auf bolldnbijde Art 240
Kaulbarfe 240
LQuappen 246
Sdyleiben mit Peterfilie 241
z in Bier gefodit 241
= mit faurer Sabne 241
Blei in Bier gefodit 241
Raraufden mit Butter-Sauce 242
e mit Dill 242
Gorellen blaugetodt 242
Qebadene Forellen 243
Oelodhte Murdnen 243
Qebadene Murdnen 243
Stinte 244
QGebadene friide Heringe 245
Qerdftete JNeunangen 245
Seceftinte 246
adh8 im Ofen gefdhmort 247
= auf ©dmweizer Art 247
Oratin von Lads 247
Sauté- von Lad)8 mit Ragoiit fin 247
Qebadener Dorid) 248
Sdellfijdy mit feinen RKrdntern 248
= a la Béchamel 248
Oratinitter Kabeljau 248
Stodfijd 249
PBannfifd 250
Gteinbutte mit Krduter-Sauce 251
Gebratene Butte 251
Qebratene Seezungen 252
Rouletted bon Seegungen 252
SKrebfe 253
Gricaffee von Frofdhteulen 254
BGebadene Frojcdhteulen 255
Bubbing von Stodfijd 291
Fleifd)-Pubbing 291
Budbbing von Kalbsleber mit Parme-
fantafe 291
Mehlfpeife von Fifd) 315
= von Wacaroni m. Kdfe 315
- von Krebfen m. Kdfe 316
= von Nodeln m. Kife 316



Verzeiynif der 3n einem Diner . pafenden Speifen.

XLVII

Sicbenter Gang.
Kalte Cntrees von Fleifh, Wildpret, Gefliigel und Fifchen.

Maponnaife von Kalbsgebirn 137
pon Hithnern 176
von Puter 179
von Banber 232
von Aal 238
vont Lachs 247
Gifd-Salat 232 -
Gepflitdter Rarpfen mit Sauce rémo-
lade 237
Nadte Barfe 240
Aal in Aspic 239
Roulabe von Aal 238
Ralte Forellen in Aspic 242
Hummerfalat 253
Kalte Paftete von Puter 266
= = vpon Kapaunen 266
von Hithnern 266
von Fafanen 266
von Rebhilhnern 266
von Hirfd 267
vont Neh 267
von Hafen 268
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RKalte Paftete von Sdinfen 268
. = pon Ganfelebern 268
RKalter verzierter Schinfen 151
Roulabe von Sdwein 153
Qefitliter Sdmweinslopf 154
Brefitopf 155
Pain von Sdymeinsleber 166
= pon Fleifd) 157
= pon Pirfd 160
BWilb{dhroeinstopf 166
Roulabe von Wilbfdhwein in Gallerte
167
Qalantine von Kapaun odber Huhn 177
BWeiffauer von Gang 183
Gansg in Gelee 183
Roulade von Gand 184
= von Cnte 186
Weiffauer von Cnte 186
Gnte in Gelee 186
Rebhithnertafe 190
Pain von Trappe 194

Adter Gang.
Der VBraten.

HAnmerlung. Butter und Rafe giebt man bei einfaden Diners am Shluffe ber Mafl-
atit ; bel feinen Diners Hingegen entwedber bor ober nady vem Braten, ober aud vor dem

Gefrornen.

Gcebratened Rinberfilet 114
Kalbgbraten mit faurer Sabhne 141
Hammelbraten 141

Lammbraten 148

Sdymweinebraten 150

Guaurer Sdymeinebraten 151
Sdyweinsfilets (Miirbebraten) 163
Qcebratened Spanfertel 157
Dirfdbraten 158

Gricanbeaur von Hirfd) 169

Bilets ober Mitrbebraten von Hirfdh 161
Rehbraten 162

Qcebratener Hafe 163
MWilb{dweindbraten 166
Gebratener Frifdhling 168
Gebratenes Huhn 168

Gcebratener Kapaun 168
z Puter 177

Oebratene Taube 179

= Gang 180

. Gnte 185
Ocbratener Fafan 187
Gebratenes Rebhubn 190
Qebratenesd Hafelbubn 190
Bcbratene Walbjdnepfe 191

= Becaffinen 191

= wilbe Gang 193

z wilbe Ente 193
Qebratener Auerhabhn 193

= Birthahn 193
Qebratene Krammetgodgel 194

. Lerdien 195



ILVIN Verseidnif der su eimr Diner 2. paffenden Speifen.

Der Galat wird bei einfadyen Mablzeiten mit dem Compote zu-
gleid) gum Braten gereidht; bei groferen Dinerd bildet ba3d Compote
einen Gang fiir fid). Siehe den elften Gang.

Heringsfalat 273 Brunnenfreffe 275
RKartoffelfalat 273 Bartentreffe 275
Garbellenfalat 274 Qurlenfalat 275
Kopffalat 274 Bobnenfalat 276
Gpedfalat 275 Selleriefalat 276
Kopfialat mit faurer Sahne 275 Rothe Niiben 276
Gnbivienfalat 275 Gpargelfalat 276
Rbapontitajalat 275 Koblfalat 276,

Weunter G ang.
®Die Cntremets.

Anmertung. Bei einem grofien Diner folgt nad) bem Braten nod ein feined, wo mdalidy
feltened8 Gemiife, welded man ofne Fleijdbeilage, gewdhnlid nur mit Semmel:Croutons
garnirt, auf bie Tafel giebt.

Behunter Gang.
Die Meblipeifen.

finmerfung., Bei einfaden Diner8 tann man bdie Meblireife nad BDelieben entweder nad
ber alten Tafelorbnung b ot ober, ber neuen Sitte folgend, nad bem Braten auf bie
Tafel geben, Bei feinen Dinzed giebt man fie jebod) tmumer nad) bem Braten. — Nur
dbie ju einem Diner ober Souper fid) eignenven Webhlfpeifen find bHier aufgefilhrt, Die
einfaden Mildh. und Cierfpeifen finbet man in bem 14. Wbfdnitie Seite 317,

Pubding von RKattoffel- ober Lraftmehl Auflauf von Aepfeln
284 -von LQuitten )

Reis-Pubbing 285 - pon RKirfhen ) 294
Semmel-Pudbing mit RKirfden 285 s von Apritojen \
Budbing mit Aepfeln 286 = von Pfirfiden I
= von Gries 286 Citronen-Diebifpeife 295
= von faurer Sabne 286 @itvonen-Pehlipeife a la Lyonnaise
= von geriebener Semutel 286 295
= von Krebfen 287 Mebljpeife & la Dauphin 292
= pon Wobn 287 = von RNeid 296
= von Hirfe 287 = von Reid, meringuirt 296
- von RKartoffeln 288 Bubbing von Weizesumehl 285
- pon Ranille 293 = von Sago 288
g von Ehocolabe 293 > von @"ocolabe 288
= von Mafronen 293 Plumpubdbing 288, 289
= von Manbeln 293 Brob-Pubding 289
: von Punfd) 294 Cabinets-Pubbing 289
. von Rei8 mit BVanille 294 Pubding von Kaftanien 290
= von Gitronen 294 Sifdy-Pubding 290 S
= von Erbbeeren 294 Bubving von Kalbsleber miit Rofinen
. von Himbeeren 294 . 290



Verseitmif der ju cinem Dyarer 2. pafienden Sprifen.

Gebadene Reidfdynitte 207
Meblfpeife von Reis mit Aepfeln ober
Aprifofen 297
Meblfpeife von Gries 297
@hd}ﬁ]d)c DMehlfpeife 298
= mit Dafromen 298
e:ad)t”x e Meb(fpeife mit Bigcuit und
Nevfeln 298
Sadfilde Meblipeife mit Frildhten 307
Meb!fpeife von Nubeln 299
Palfy-Jubeln 299
Mehlipeife von Fabennubdeln 299
= von Danbelnubeln 300
z von Semme! mit Apritofen
300
Meblipeife von Senmmel mit Aepfeln
301

Omelettes soufflées 300
> a la neige 301
aux confitures 301
SIRcbepetfe pon Krebfen 302
= von {dwarzem Brob 304
= von Ories mit Confitured

Eme[)lfpelie A la Figaro 305
von Bisdcuit & la reine 306
von Nilffen 307
von Butternodeln 307
von faurer Sabne 307
Rahmftrubeln 302
Aepfel b la créme 303
Linger Aepfelfpeife 303
@Ibar(otte bon ?Iepfeln 303
= 4 la paysanne

w

non

n

304
Brob-Speife mit Aepfeln 304
Semmel-Biscuit-Mehlfpeife mit Kirfden

306
Kirfden-Sypeife 306
Plaumen-Sheife 307
Meringuirte Butternodeln 307
Meblfpeife von Kartoffeln 308

. von Apfelfinen 308

Sdmanterle 309

XLIX

Mildhfdaberle 309
Dampfnubeln
Kreb3-Dampinubdeln 310
Kreebswudteln 310
Dutatennudeln 311
Meblfpeife von Waronen 311
= von weiffem Kife 311
= von Hirfe 312
Meblfdhmarren 312
Nubelidmarren 312
Gemmelfdmarren 312
epfelfdmarren 312
PBlinfen 313
= mit Confitiiresd 313
= mit Manbel-Créme 313
Plinfenfpeife 2 la reine 313
Oefenplinfen 314
‘Pancafed 314
. holldnbdifde 314
= englifhe 314
s a la rocher de Cancale
315 :
Reig a la eréole 318
= mit Danbdelmild) 318
RKafdya 320
Beignetd von RNeid 337
- pon Orieg 338
pon RNeidmehlfpeife 338
von fddf. Mebljpeife 338
von Nubeln 338
von Kartoffeln (filfie) 339
von Uepfeln 339
von Aprifofen 339
von ‘Pfirfidhen 339
von Pflaumen 339
von Kirfden 340
vont Erbbeeren 340
von Apfelfinen 340
4 I'Anglaise 340
Vulcams 340
Upritofen-Bridden it Wein-Créme 340
Auegebadene Plinfen it Confitiires
341
Ausgebadene Plinfen mit Créme 341
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i Verseithnif der 3u einem Diner 2. pafenden Speifen.

Elfter Gang.
Compofes.

Compote von ungefddlten frifhen Pflau-
men 278

@ompotc pen gefddlten Pflaumen 278

von Birnen 278

von Aepfeln 279

von Apfelfinen 280

von Apfelfinen und Aepfeln

w

LY

"

280

Compote von Kirfdhen 280
= von Nprifefen 281
= von Pficfichen 281

Gompote von Pelonen 281

= pon Grbbeeren 281
von Stachelbeeren 281
pon Befingen 282
pon Pretfelbeeren 282
pon Himbeeren 282
pon S§obannigbeeren 282
von Maulbeeren 282
von Quirten 283
Reis & la Malte 332

= mit Apfelfinen 332

DI S T TR |

Bwilfter Gang.

Die Palten fiiffen Speifen, alsd:

Crémes, Geleed, Blanc:

mangersd 2c.

Gelee von Rbeintvein 344

von Champagner 344

von Apfelfinen 345

von Beilden 346

von Crbbeeren 346

von Himbeeren 346

von Ananad 346

von Aprifofen 347

von Pfirfichen 347

epfel in Gelee 347

Pacéboine von Frildten 347

Gelee von Banille 348
= von Maraquin 348

Gelée russe 348

LRlancmanger 349

Ehocolaben-Blancmanger 350

Qefhlagene Sabhne mit Pumpernidel
350

Qefdlagene Sabne mit Erbbeeven 350

Gefdlagene Sabne mit Himbeeren 350

Créme & la Bavaroise von Banille
351

Créme & la Bavaroise von Daras-
quin 451

Créme a la Bavaroise yon Orangen-
bliithen 351

Créme 3 la Bavaroise von afro-
nen 352

w
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Créme & la Bavaroise von Manbeln,
Wall= ober Hafelnilffen 352

Créme A la Bavaroise von Saffee
352

Créme A la Bavaroise von Pumper-
nidel 352

Créme & la Bavaroise von Choco=
labte 352

Créme & la Bavaroise von Grbbeeven
353

Créme 2 la Bavaroise von imbee-

ren 353
Créme & la Bavaroise von uanag
353
Créme 4 la Bavaroise von Pfirfiden
ober Aprifofen 353
Créme & la Bavaroise von Apfel-
finen 354
Créme % la Bavaroise von Mabera
354
Créme A la Bavaroise von PBunid
354
Charlotte russe 354
Dunft-@Eréme von Vanille 355
- von @hocelabe 355
= mit Carvamel 356
Banille-Gréme 356
Marasquin-Créme 356



Verzeidmiff der i einent DMiner . pafenden Speifen. LI

Mafronen-Créme 356

Créme bruléde 357

@Gréme von Ehoceladbe 357

Punfd-Créme 357

Apfelfinen-Créme 357

Grbbeer-Créme 357

Gi1éme von Champagner, Malaga ober
Mabera 358

@réme von Apfelfinen 358

Créme A la Nesselrode 358

RNeig:Créme 4 la Princesse 358

= a la Piémontaise 358

Slammeri von RKartoffelmeb! mit Ma-
tadquin 327

Flammeri von Kartoffelmedhl mit Ma-
fronen und Himbeer-Sauce 328

Hlammeri von Gried 328

Flammeri von Reidgries mit DManbeln
und Banille 328

Slammeri von Reidgried und Frudt-
faft 329

Flammreri von RKirfdhen 329

= von Sago 329

Sdyneeberg 331

Ralte Aepfel-Créme-Speife 331

Ralte Matronen - Gréme - Speife 331,
334

Gultan-Speife 333

Mabera-Speife 333

Ranille-E1 Eme-Speife 333

Kalte Meblipeife a la Portugaise 334

Dreisehnter Gang.
Dad Badwerk.

Anmertung, Wie bei ben Mehlipeifen im zehnten Gang, fo find aud Hier nur die Vad-

werle verjeidhnet, welde au einem Diner ober Souper paffend f{ind.

finbet man bie itbrigen aufgefiibrt,

Cnglijde Sdnitte 336

Gpripfuden 336

Sdneebdlle 337

Sdliiffeltuchen 337

SKrausdgebadencs 337

Blitter-Torte mit Crbbeeven odber Him-
beeren 363

Apfel-Torte 364

Reig-Torte mit Citronen 366

- mit Apfelfinen 366
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Bemerkungen

iiber die Borbereitung ded abmen Gefliigeld jum Koden
und Braten.

Alled zabhme Gefliigel muf einen oder mehreve Tage vor dem Se-
braude abgejdladtet rerden, damit e3 Beit jum Austiihlen und Ab-
liegen behalt; obne diefe Borfidyt bleibt aud) dasd jiingfte und jartefte
Gefligel zdbe.

Dag jum Braten beftimnte Gefliigel wird gleid) nad) dem Ab-
fdladyten troden gerupft (wobei man fid) jedod) vor dem Einreifen der
Haut, zumal bei jungen Hithnern, in Ad)t ju nehmen hat) und dann
von den Gtoppeln befreit. IWill man nun da3d Geflitgel einige Tage
aufbewalhren, fo zieht man mittelft eined Eleinen Hafensd die Geddrme
durd den After hevausd, ftedt reine Papierftreifen in den Leib ded Ge-
fliigeld und Hangt died an einen Fiihlen, luftigen Ort. Jft basd Ge:
fliigel Hingegen fiir den nadyften Tag beftimmt, jo {dreitet man jogleid)
sum Augnehmen, 3u weldem Jwed man auf der Niidfeite Ded Sefliigeld
die Halahaut der Lange nad) auffdineidet unbd den Kropf nebft der Gurgel
behutfam heraugnimmt. Nun fiihrt man den Beige: oder Wittelfinger
Der redyten Hand durd) die Oeffnung am Halfe in bad Innere ded Se-
fliigeld ein und fodert mit demfelben die Cingeweide, madyt dann einen
nidyt u grofen Einfdnitt am Wfter und nimmt durd) denfelben die Cin-
geweide heraud. Dann wifdt man mit einem reinen Tude dad Ge-
fliigel von den Fiifen nad) dem Kopf Hin ab und jengt auf eincr veinen
RKohlen: ober Spiritusdflanune unter wiederholtem Abmwifden die feinen,
haardhnliden Federn ab, wobei man fid) vor dem Steifwerden der Haut
bed Meflitgeld gu Hiiten Hat, {dneidet bie Fliigel im criten Selent, den
Hald didt am Kirper (die Haldhaut bleibt ctwad lang am Sefliigel)
und die Fiige im Kniegelent ab, oder [aft lehitere daran und {dneidet
nur, nadydem man diefelben {o lange in die Flamnte gehalten hat, bi3
fid) die Hornhaut leidjt davon abftreifen ldft, die Sehent von denfelben

1
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Pfannen das Wnlrennen ded Bratenfabied nur durd) die allergrifefte
NufmertiamEeit vermeiden ldft, jo giebt man den fupfernen, gut ver:
sinnten Bratpfannen, oder audy foldyen, die von ftarfem verzinnten Eifen-
bled) angefertigt find, ben Bovzug. — Jn irdenen Bratpfannen brdt e3
fich fehr gut, dod) find diefe Pfannen in jdarfer Hike dem Berfpringen
Teidyt audgefetit.

Neue irdene oder fteinerne Thpfe wdffere man vor dem Gebraude
einen Halben Tag in warmem Salzwaffer. Eine grifere Dauerbaftig:
feit jollen fold)c Topfe dadurd) erlangen, wennman fie, nadydem fie voll-
fommen audgetroduet find, auf der-AuRenfeite mit Spedidymwarte gut
beftreidyt.

Was man bei der Bereitung der Speifen 3u rithren hat, rithre man
nur in irdenen, porjellanenen und glifernen Gefdfen; wasd in verzinn:
ten fupfernen Gefafenldngere Beit geriihrt wird, erhdlt eine grane Farbe.

Grklirung
einiger Sunftausgdriike.

Attachiven. Wenn Fleifd), Gemiife 2c. auf dem Feuer jo fur einfodt,
dafy 3 fid) auf dem Bobden ded Gefdjirred braun anjeit, ohne an:
subrennen, fo nennt man e3 attadirt.

Bain-marie nennt man ein Bad von heiffem Waffer, in welded man
Gefife mit Speifen ftellt, um fie darin gar ju madjen ober warm
au erbalten. Dorziiglid) eignet fid) dad Bain-marie jur Erwdr:
mung der Saucen, Ragoutsd und Gemiife, weldye darin heif werden,
obne eine Haut 3u bilden, anjubrennen oder ju gerinnen. Ber:
fdyiedene Miehlfpeifen 2c. werben mit dem Wafferbade in den Ofen
gcfelit, wenn fie von unten feine Farbe nehmen follen.

Barden. Diinne Spedplatten, mit welden man dad yum Braten oder
Kodjen beftimmte @efliigel2c. belegt und die man durd) umgemwidel-
ten Binbfaden befeftigt.

Bardiven Heift, eine Sadye mit diinnen Spedplatten belegen.

Blandyiren. Siebhe den exften Abjdynitt Nr. 2 oder dad Regifter.

Blind abbacden bHeift, Pajteten, Fleine Kudjen 2c. abbaden, ohne fie
mit ihrem wahren Inbalte gefiillt zu Haben, welder erft dann hin:
eingethan wird , nadydem fie gebaden find. Damit diefe Pafjteten
2¢., weldye entmeder aud freier Hand, oder mit Hilfe fupferner ober
bledjerner Formen dreffirt werden, beim Baden die ihnen gegebene
Form bebalten, fitllt man fie vor dem Cinfegen in den Ofen mit
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trodenen @©rbfen, Semmelfrumen oder grobem Wehl. Die aud
freier Hand geformten Pajteten 2c. umgiebt man augerdem nody mit
Papierjtreifen, weldie man mit einer Mijdyung von Mehl wund Ei:
weif feft gujammentlebt.

Braife. Diefe wiirzhafte Vrithe dient dagu, um Fleifd) und Seflitgel
gar zu madjen. Dad in der Braije gefodyte (braijivte) Fleijd) hat
einen unvergleidylid) beffern Gejdymad und ift faftiger, al3 dad auf
die gewohnlide Weife gefodyte. Eine gute Braife wird folgender:
mafen beveitet: Man {dneide Wurgeln, Bwiebeln und einige Sdya=
[otten in &dyeiben, {diite fie mit einigen Sdyeiben Scdinten und
etivad Butter oder gutem Bouillonfett auf gelindem Feuer fury ein,
lajfe fie aber nicht gelb werden, giege etwasd gute fette Bouillon dar:
auf, thue etwad gangen Pfefjer, Nelten, englijdyed Gewiiry, ein we-
nig Thymian und Bafilifum, einige Lorbeerblitter und etiwad Saly
datan und laffe ed todpen. Das Fleijd) oder Sefliigel, weld)ed man
braifiven will, Yege man in eine paffende Cafferole, bedede ed mit
©pedplatten, giege die Braife dariiber, lege einen Bogen Papier
obenauf, verjdliefe die Cafferole feft mit ihrem Dedel, und laffe
bag Fleifdy auf gelindem Feuer gaung langfam garfodyen. Will man
jebt den Braifenfond zur Bereitung oder Verbefferung der Sauce
gum Fleifd) benuben, fo fiille man die Braife ab, giefe jie durd) ein
Tud) oder feined Sieb, nehme dad Fett dbavon vein ab, giefe diefesd
wieder auf dad Fleijd), damit dafjelbe davin warm erhalten werden
tamit, und fodye den Fond auf jtartem Feuer {o fury ald ndthig ein.

Carcaffe. Taz Gerippe von gugeriditetem Gefliigel.

ECroquant (wdrtlid: unter den Bihnen Fradend) nennt man joldye
©adyen, Ddie in der Fritiive oder im Ofen ved)t jpride und Inusdprig
gebaden find.

Croutons jind Sdyeiben von Mildbrod oder Semmel, welde in Form
von Dreteden, Halben Wionben, Eleinen Coteletted 2c. gefdynitten,
entiweder in Butter gelbgebraten oder in Badbutter audgebaden, oder
mit wenig Mild) angefeudytet, mit Salz bejtreut, mit Gi und Sem-
mel panirt und in Badbutter audgebaden werden, um um SGarni:
reu mandjer Gemiife oder anderer Speifen zu dienen. Wud) nennt
man Mildbrod, welded in Eleine runde Sdjeiben audgeftoden obder
in fingergliedlange jdymale Streifen gejdnitten und in Butter gelh-
gebraten ober im Ofen gelb getrodnet wurbe, Croutond. Lebtere
giebt man in Guppen.

Dcegraiffiren, abfetten. Um Suppen oder Saucen von dem darin ent:
baltenen Fette vollfomnien u bejreien oder um fie su degraiffiven,
laft man diefelben an der Seite ded Feuerd fehr langfam Fodjen und
nimmt dabei von Beit gu Beit dad auf der Oberflide fid) zeigende



6 Erhlirung eintger Kunftausdriidze.

Fett mit einem Loffel forgfaltig ab. Tas auf diefe Weife gefammelte
Fett heigt Dégraissé.

Dedoffiven, auslbfen oder audbeinen, bheiftt, die Knodjen ausd Fleifd),
Gefliigel 2c. heraudnehmen. Man dedojfirt basd Gefliigel folgender:
magen: Nad)dem daffelbe gut gereinigt, gefengt, gewafden und ab=
getrodnet, aber nidyt audgenommen worden ift, hadt man die Fliigel
nahe am Korper, die Beine iiber dem Kniegelent und den Hald didt
am RKopfe ab. Nun legt man dasd Gefliigel mit der Bruft nad) unten
oot fidh auf den Tijdy hin, durdyfdmeidet mit einem jdarfen fpibigen
Piefjer die Ritdenhaut vom Steifge big jum Ende ded Halfed, nimmt
demnddft den Kropf und die Gurgel herausd, und l&ft bann vorfidtig
die Haut von dem Riidentnoden ab. Jft man bid ju der Stelle ge:
langt, o die Knodjen ded obern Sdyenteld am Riidgrate haften, o
burdhaut man diefelben vorfiditig, ohne die Haut zu bejdddigen,
und fabhrt nun mit dem Wbldfen ded Fleifded von dem Gerippe, ju=
erft auf der einen Seite, bann, dad Gefliigel umbdrehend, auf der an:
dern, big jur Spite ded Brufttnodensd fort. Tann I3jt man die
Tlitgeltnoden aud ihren Wirbeln, durdjdyncidet den Steiftnodien,
faBt bad Gerippe beim Halfe an und nimmt ed behutfam heraus. Bu:
let [6ft man die Knodyen der Fliige! und Keulen aud und entfernt
aug leiteren alle Sehnen. Wie dad audgeldfte Geflitgel favcirt wer=
Den mug, wird an den betreffenden Stellen angegeben werden. Das
Gerippe wird, nadyden man die Gingeweide hHeraudgenommen Hat,
gewafden und gerhadt und mit dem Gefliigel ober in der Bouillon
gefodyt.

Dreffiven bedeutet, eine Sadye in gute Form bringen. 3. B. Gemiife,
alg: Mobrritben, weiffe RNiiben 2c. dreffiren: daffelbe ju moglidit
gleidyer Grofe und Form ujtutien ober {dhneiden. — Kudjen, Pafjte=
ten 2c. dreffiven: biefelben aud dem dazu beftimmten Teige formen.
Geffiigel dreffirt man, wie e3 Seite 2 angegeben ift.

Ginbiegen fHeifit, ein Huhn, eine Taube 2c. in gute Form bringen, in:
dem man die Reulen, von welden die Fiige im Gelente abgehauen
find, suritdfdyiebt und die Spiten derfelben in eine Oeffnung, welde
man durd) einen Eleinen Einfdnitt in die Haut beider Keulen an ber
unteren Seite derfelben gemadt hat, ftedt. Wan wendet diefed Cin=
biegen vorziiglidy bei Tauben, Hithnern 2¢c. an, wenn diefelben nad
dem Kodyen oder Blandyiren ju Fricaffee :c. gerfdnitten werden follen.

Cinrangiren bejeidmet dasd ordnungdmdfige Einlegen verfdiedener
Gadjen in die dagu beftimmten Gefdyirre oder Bebhdlter, 3. B. der
Fifdz und Fleifdytiide in Pfannen, Cafferolen 2c. jum Kodjen und
Braten, der dreffirten Wurzeln zum Salat in Formen, der PHaumen
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und Kirjden zum Kudyen in die dagu verfertigten Teigrdnder, der
Fleijd: und Sefliigelftiide in die Pajteten ac.

Farce. Die verjdiedenen Urten von Farce fpielen in der feineren Kiidye
eine widytige RNolle. Sie bejtehen meijtentheild aud einer genauen
Permijdung feingehadten Fleijdhesd, Fifhes ober Leber mit Sped,
Butter, Talg oder Mart und gewiirzhajten Stoffen, wie Pieffer,
Nelten, englijdy Gewiivy, Dusdfatnuf, WMustatbliithe, Krduter,
Bwiebeln, Sdalotten, Sardellen, Lriiffeln, Champignonsd, Varme:
fanfdfe 2c.  Bu diefer Mifdung fiigt man bidweilen nod) Semmel
und Eier. Gine einfadyere Art von Farce bereitet man von gerie:
bener Semmel, Butter und Eiern. Ueber die Art und Weife der
Bufammenfebung einiger Farcearten geben die Nummern 10—19
genauere Audtunit.

Filet. Diejes Wort ijt vieldeutig. Filetd nennt man die Lungen= oder
Miirbebraten von allem Sdladytviel) und Wildpret; Filetd heifen
ferner die Briifte ded Gefliigel3, befonderd bann, wenn jie vom Bruft:
fnodyen ab.geIiSft find. Die unter bem Brujtileijde ded Sefliigeld be=
findlidjen, fejt am Bruftbein haftenden {hmalen Fleifdijtreifen heifen
gleidialld Filetd, und zwar zum Unteridyiede von jenen groferen:
Filetd mignond. Weun man einen Fijd) audfdneidet, d. h. dad
Tleifd) deffelben von dem Riicgrat [odldjt, fo nennt man die beiden
grofen Stiide, tvelde man durd) diefe Procedur erhdlt: Filets.
Sdyneidet man diefe grofen Stiide in fleinere Stiide, {o jverben
diefe ebenfalld Filetd genannt. Filetd nennt man ferner dag in cote:
Tettformige oder ovale Stiide gejdynittene Fleijd von rohem, gefod):
tem oder gebratenem IBild, Sdladytvieh oder Gefliigel; linglidye
{dmale Streifen, die man von Fleifd) oder Wurzeln, Nudeln, Sem- -
mel, Hevingen, Wepfeln 2c. gefdnitten Hat, Heigen ebenfo.

Fines-Herbes (feine Krauter). lUnter diefer Begeidhnung verfteht
man Gftragon, Peterfilie, Kerbel, Shnittlaud) oder Sdalotten, et:
wad frijded Bajilientraut und Champignonsd, welded Alesd fein
hafdyivt und in Butter oder Vel gefdywibt wird.

Flambiven, Abjengen ded Gefliigeld, mweld)ed am bejten iiber helflam:
mendem Koblenjeuer oder itber einer Spirvitudflamme gefdyiebt.

Fond nennt man die Brithe oder den Saft von Fleifd), weldes in der
Braife gargemadyt, geddmpit oder gebraten yourde. Wenn der Fond
von geddmpitem und gebratenem Fleifd) ald Sauce auj den Tifd) ge=
geben wird, fo giefe man ihn durd) ein Sieb, entfette ihn und fode
thn mit Dem Bufap von ein wenig Weifniehl oder mit Waffer ver=
diinntem Kartofjelmehl nody 5 big 10 Minuten, damit er etwasd
feimig werde. — Gin joldyer Fleifdyfond ijt vortrefflid) zum Kedftigen
der Saucen. Nud) nennt man die Furze Briihe, welde durd) dag Gars
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madyen der Fijde in Butter, Bouillon 2. erzeugt wird, Fifd)fond.
PDtan bedient jid) deffelben jur Verbefferung der Fifdyjaucen.

Fritiire nennt man die Butter, dad Fett oder Vel, worin Fijde, Hith:
ner u. {. v. audgebaden werden. (Siehe Jer, 20.) Die audgebadenen
Sadyen felbft heifen ebenfalld Fritiives.

Fiimet, wortlidy iiberjetit: ,angenehmer Gerud).’” Man wendet diefen
Nugdrud vorzugdmweife an, um dadurd) den eigenthiimliden, nidt
unangenehuen Gerud) des Wildpretd und wilden Gefliigeld, weldesd
einige Beit gehangen und an Frifde verloren hat, u bezeidnen.

@Garniren bedeutet, angeriditete Speifen mit den dazu gehdrigen Bei=
lagen und Berzierungen belegen und audjdymiiden.

Garnitur nennt man die Saden, mit welden man die Speifen belegt
und vergiert.

Gemifchteds Getwiiry bejteht aus weifem Pleffer, engl. SGewiirg, Nel=
fen, Mustatnup, Mustatbliithen, Lorbeerblittern, getrodnetem Thy:
mian und Bafilitum.  Man nimmt pon jedem diefer Gemwiirge und
Krduter L Loth, von weifem Pfeffer und Mustatnuf 1 Loth, ftdpt
Uled gany fein, fiebt e3 durd) und verwahrt ed in einem wohlver:
{dloffenen SGlaje jum Sebraud.

Getwiiry. Unter diefer Benennung verfteht man gemeiniglidy Nelfen,
PBieffer und englijdyed SGewiirz.

Glace heift die ju einem fliiffigen Syrup eingetodite Fleijdybrithe. Die=
felbe ift jeder guteingevidhteten Riidhe unentbehrlid). — Wudy giebt
ed eine Buderglace. Diefe befteht aus der Mifdung von feinge:
ftogenem Buder mit Cimweif, Citronenfajt, Waffer 2c.

Glaciren Heift das Ueberzichen es Fleijdes, mander Gemiife, Fifdec.
mit Fleijdglace vermitteljt eined Pinjeld; — Kuden und Torten
werden mit der Buderglace iiberzogen und beftriden. Meblipeifen
glacirt man, indbem man fie mit feingeftogenem Buder iiberftreut uud
eine glithende Sdaufel jo lange daritber Halt, big der Buder ge:
fdmolzen und blant gervorden ift.

Gratiniren bHeift, Speifen, befonders joldye, weldye von Farce bereitet
find oder einen Uebergug von Semmel, Kdfe 2c. haben, in gelinder
Ofenbike leidt badten, fo daf fie unten und oben eine leidte briun:
lide Srufte erhalten. ;

Grillade. Gefodites ober gebratened Fleifdy ober Geflitgel 2., weldyed
in Stiide gefdynitten, mit gefdmolzener Butter und geriebener Sem:
ntel, oder mit einer Mijdjung von gefdymolzener Butter und Gi und
geriebener Gemmel panirt und auf dem RNofte gebraten wird.

Grilliven, auf dem Rojte iiber Kohlenfeuer ju jdiner hellbrauner Farbe
braten.

Dafdiren beift, mit dem Wiegemeffer haden.
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Klarfochen heift, Suppen und Saucen gur Seite ded Feuerd langjam
fodyen laffen, um dag darin enthaltene Fett, weldyed jid) dann bald
von den iibrigen Stoffen fdyeidet und in die Hihe fommt, abnehmen
3u Ednnen.

Klarmebhl ijt Weizen= oder Kartoffelmehl, welded mit QBaﬁer, Wein,
Mild), Sahne oder Bouillon flitfiig- und tlavgevithrt oder gequirlt
witd. Man wendet das Klarmehl an, um damit im Nothjalle su
diinn gewordene Suppen, Saucen und Gemiife rafd) ju verdiden.

Kneffd oder Quenelled find fleine Linglidzrunde KIoge von Fleifd):
oder Fijdfarce, weldye mittelft gweier Theeldffel auf {olgende Weife
drefjirt werben: Van fitllt den einen Loffel mit Favce, ftreidyt diefe
mit einem in Heied Wafjer getaudyten Dieffer vedyt glatt, nimmt fie
mit dem andern, ebenfalld in Heifed Waffer getauditen Loffel aus
dent erften und legt fie in eine mit Butter ausgeftridene Cafjerole.
Nadydem man foldyergeftalt fo viel Kueffs, ald man braudyt, drejjirt
Bhat, giefft man behutjam etwad Fodyende Fleijd)briihe oder fodyendes
gefalzened Waffer in die Cafferole und laft die Knefjd auf dem Feuer
gat giehen, nidyt fodjen.

%rg:;;g } fiehe Nr. 19.

Marittade ift cine Brithe oder Beize, welde auf verfdiedene Art von
Wurzeln, Bwjebeln, Sdyalotten, Gewiirg, Peterjilie, Eftragon, Thy-
mian, Lajilifum, Lorbeerbldttern, Citronenfaft, Ejfig, Peadera und
Provencer:Oel bereitet mird und jur Aujbewahrung und jur Erhd=
hung der Sdhmadhajtigleit ded Fleijdes, der Fijde 2c. verjdiedentlid
angewendet wird. Bum Sieden der Fifdre bereitet man die Marinade
auj folgende LWeife: Man fodyt {deibig gefdnittene Wurzeln, wie
Mobrriiben, Sellerie und Peterfilienourzeln nebjt 3wiebeln, Pfeffer,
Nelten, engl. Gewiivg und Lorbeerblattern in LWajfer aus, feiht die
Briihe durd) ein Sieb und vermifdt fie mit dem nothigen Salz. Ge=
wiffe Fijdarten, wie Karpfen, Aal, Lad)3, Forellen ac., bediivfen zu
diefer Marinade nod) eined Bufated von Effig. RNind3: und Kalbs:
gehirne werden ebenfalld in einer {oldyen gefduerten WMarinade ge:
fodt. — Will man vobe Fleifditiide, 3. B. Rinderfiletd, Ralbs: oder
Wildfricandeaux mariniren, jo legt man fie mit {dyeibig gefdynittenem
Wurzelwert, Bwiebeln, Sdyalotten, Peterjiliengieigen, ‘If)t)mian,
Bajilitum, Lovbeerblittern, Rfeffer, Nelfen und engl. Gewiirg in
ein irdened Gefdf und benebt fie mit Citronenfaft ober gutem Ejfig
wid feinem Oel, mandymal aud) nody mit PMadeva. Sum WMariniren
roher Fijdye menbet man mit Augnabhme ded Madeva alle eben ge=
nannte Jngrediengien an und fiigt nod) etwad Salz hingu. Zu man:
den Geridjten marinirt man Filetd von rohem oder gefodhtem Ge-



10 Grhldrung einiger Bunfansdriidie.

fliigel, von Wild oder Fifden mit feinem Oel, gutem Efjig oder Ci=
tronenfaft, Peterfiliengmeigen und etwad geftofenem weiffen Pieffer.

Marbiven bedeutet: bereit ftellen, jujammenmijden, fo daf eine Sadye,
weldie man martirt hat, nur nod) der lepten BVollendung bedarf.
B. B. eine holldndifde Sauce marfiren Heift: fammtlide Bejtand:
theile derfelben unter einander mifden und fie bereit ftellen, daf fie,
mwenn fie gebraudyt wird, nur auf dem Feuer abgeriihrt zu werben
braudyt.

MasdPiven beifit, angeriditete Speifen mit Sauce iiberziehen.

WMiroton; auf Miroton-Art (en miroton) anvidyten heift, Fleijd-,
Gefliigel- und Fifdjtitce, Coteletted u. {. w. im Kreife fo auf die
Sdyiifjel Tegen, dap jeded Stiid dag andeve halb bededt und auf bdieje
Weife ein Krany gebildet wird, in deffen leere Mitte man Sauce,
ein Ragout u. {. w. anridtet. Je gleidhformiger die anzuridhten:
den Stiide find, defto jierlidher fann man fie en miroton anridyten.

Panade nennt man den Semmelbrei, weldyer jur Bereitung verfdie:
dener Farcearten angewendet wird. Die Panade wird folgender:
maRen bereitet : Pean {dyneidet abgefdydlte Semmel in Stiide, ermweidyt
fie mit etwas LWaffer, Mild) oder Fleifdybrithe, fiigt etwad Butter
bingu und tod)t fie unter ftetem Rithren zu einem feften Teige. In
neuerer Beit bedient man fid) jur Farcebereitung mit gutem Criolge
eined Mehlteiges, weldyer ebenfalld Panabde genannt und auf folgende
Weife bereitet wird: Man [dft etwa & Quart Waffer mit 2 Loth
Butter toden, {diittet unter jtetem RNithren ungefdbhr 8 Loth Mebl
binein und vithrt died auf dem Feuer zu einem feften, glatten Teig ab,
den man, fo wie er vom Feuer fommt, mit einigen Eiern genau ver:
binbdet.

Paniven. Viele um Braten, Baden, Roften und Ausbaden beftimmte
Gadjen bebiirfen einer Hiille. Diefe giebt man ihnen durdy Gin-
taudjen in flar gerithrte Gier oder jerlaffene Butter, oder durd) Be-
ftreidyen mit einer Mijdyung von Gi und Butter und gleid) davauf:
folgended Mmivenden in geriebener Semmel, Semmel und Wehl oder
Semmel und Parmejantije. Diefed Umbiillen nennt man paniven.

Pariven. Gine Sadye, 3. B. eine Cotelette, jauber und glatt jujdnei-
den. Dic Abjdlle heigen Pariive.

Paffiven Hat eine mehriade Pedeutung. 1) Paffiven (Ab=): Fleifd,
Begetabilien u. f. w. mit BDutter, Fett oder Oel auf dem Feuer fo
lange jdhwiten laffen, bid der dem Stoffe entquollene Sajt Fury ein-
gejdywitt ift, ohne Farbe genommen zu haben. IMan nennt diefes
Perfahren audy abjdymwisen. 2) Pajjiven (Durd):): Fliijfigleiten
durd) ein Sieb, cinHaartudy oder eine Serviette feihen. 3) Pajjiren
(Ginz): Ciner Suppe, einer Sauce oder einem Gemiife mittelft
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Diebles, weldyed in Butter weif oder gelb gejdmikt worben ift, die
notbige Bindung geben.

Patrone beifit ein rundgejdnittened Stiid Papier jur Bebedung vieler
Opeifen wabhrend ded Rodjend, Badend und Bratend. Sie dient nidt
nur, die Sadyen, welde fie bededt, vor Kohlenftaub oder vor dem
Braunwerden in der Ofenbhive ju bewabhren, jondern befdrdert audy
bad Garmwerden ded Fleifdesd beim Braifiren und Kodyen daburd), dag
fie Dag Entweiden ded Dampfed verhindert.

Piiree nennt man Fleify, Gemiife, Fifde 2c., weldes, feingehadt oder
geftoBen, burdy ein Sieb geftridyen wird.

Quenelles, fiche Kneffs.

Rapirven bHeigt dad Ausfdaben ded Fleifdes und ded Speded aus
Sehnen, Hauten und Fafern vermittelft eined Defferd oder einesd
{darftantigen Bledliffels.

Salpicon Yeift ein Ragout, welded entmweder jur Fiillung tleiner Pafte-
ten, oder zur Bereitung vou Croquetted u. dergl. m. dient, und aus
einer Bermifdung von feinmwiirfelig gefdnittenem, gefoditem oder ge=
bratenem Fleifd), Fifd), Bunge, Farce, Kalbamild), Pilzen 2¢. mit
dider wobl{dymedender Sauce befteht.

Sauté ijt cin Geridt, welded auf nadermdihnte Weife beveitet ift.

@autiren nennt man a3 rajde Garmadyen diinner Sdyeiben oder Fi-
Tetd von Fleijd), Fijd), Shinfen, Gefliigel, Leber ac., weldye jautirt
werden, indem man fie in Butter oder el auf ftarfem Feuer jehr
fdnell auj beiden Seiten {dwitit, jo daf dasd Fleifdy in wenigen Mi-
nuten durd) und durd) gar wird. Nur das jiingjte und gavtefte Fleifd
eignet fid) dagu, jedod) muf ed3 gleid) nad) der Bereitung gefpeift
werden, weil e3 fonft troden und hart wird.

Stand nennt man die fteife Gallerte, die ur Bereitung der SGeléesd und
Crémed und ded ABpic aud der Haufenblaje, den Sdyweinejdymarten,
den Ralbgfiigen, dem Hir{dhorn und der Gelatine gerwonnen wird.
Giebe itbrigend den 17. Abjdynitt.

Tendronsd bHeifen vorjugdmweije die Knorpelftiide der Brujt ded Kalbesd
und ded Lammed. Sie find, red)t weid) gefodyt, jehr art.

Rourniren. Diefed Wort hat eine doppelte Bedeutung. — Will man
itgend eine Gpeife genau mit der Hinjugefitgten Sauce vermifdyen,
ofyne darin ju riihren, oder will man eine Speife auf dem Feuer evwdr:
men, ofne beforgen ju miiffen, daf fie gerinne oder fid) an dbem Bo:
ben der Cafferole anfete, fo dreht und wendet man die Caffercle hin
und Her und jdwingt die Speife leidht um oder man tournirt fie
Pan wendet Paffelbe Wort aud) an, um dadurd)y dagd durd) Kodjen
veranfafte Gevinnen der Eier in einer mit joldyen vermifdten Speife,
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3. B. einer Suppe oder Sauce, ju begeidynen, und nennt eine joldye
©Gpeife: ,eine tournirte.”

Xrandien find die glatten Scdyeiben, weldie man in beliebiger Grife
und Stdrte von Fleijd) und Fifdy {dyneidet.

Wurzeln, Wurzelwerf, Suppenwurgeln. Unter dicfer, in diefem
Budye oft vorfommenden Benennung verfteht man Sellerie, WMobhr:-
ritben, Peterfilienourzeln und Porree. Wnbdere rten von Wurzeln
werden immer befondersd benannt werben.



I. Abjdymitt.
Porbereitungen.

1. Morcheln u reinigen. Die fandigen Stiele ber Mordyeln
fdhneidet man ab und die Mordyeln felbjt ein paar Mal durd). Dabei
gebe man wohl Adyt, daf fein Wurm darin bleibe. Dann wifdt man
fie fo vein al3 miglid) in taltem TWaffer, fest fie mit Faltem Waffer aunf's
Feuer, (apt fie fiedendbeif werbden, {diittet fiein einen Durddlag, Halt
denfelben in ein Gefdf mit warmem oder faltem Waffer, wdjdt die
Mordyeln gut und iederholt diefed Verfabren fo lange, bid die Mor-
deln durdyausd vom Sanbde befreit find.

Die getrodneten Mordyeln thut manin einen Topf mit taltem Waffer
und Lagt fie sur Seite bed Feuerd langfam ziehen und endlid) Foden.
Dann {diittet man fie in einen Durd)jdlag, [iBt dagd Waffer abtropfen,
fdmneidet die Stiete ab und die Pordjeln {elbjt in beliebige Stiide, fesit
fie sum weiten Vale mit Waffer auf’sd Feuer, [ift fie Fodyendheip wer:
ben, thut fie in einen Durd){dlag und wafdt fie in reinem Waffer {o oft,
bi3 baffelbe ungetritbt bleibt. Dann werden fie audgedriidt und nad
Belieben vermentet.

2. Bom Blandhiven. DBiele efbare Stoffe milffen vor ifrer ei-
gentliden Bubereitung blandyirt werden. Died gefdyieht, inbem man fie
mit faltem oder heigem Waffer auf'd Feuer jett und furze Beit foden
ligt. Die blandjirten Gegenftinbde toerden dann in faltem Waffer ab-
gebithlt; bei manden ift indeffen bad AbLithlen vor der weitern Buberei:
tung nidt nothwenbdig.

Ter Bmwed ded Blandyivend ift ver{djiedener Art. Fleifd) und Ge-
flitgel, weldyes gefpidt werden joll, madht man gumweilen durdy ein furzes
Blandyiren ein wenig fteif, da ed fid) alddann beffer {piden lift. Ber-
fdiedene Gegenitinde, 3. B. Kalbadmild) und Kalbsbriifte, Iift man, ehe
man fie blandirt, in lauwarmem BWaffer unter oft wiederholtem Wedyfel
bed3 Wafjerd crft weifziehen. Fleifd oder Gefliigel, weldesd vor der ei-
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gentliden Bubereitung in Stiide gerlegt werden muf, wie 3. B. Kalb:
fleijd gum Fricaffeen. {. w., wird blandyirt, umes beffer erlegen ju tonnen,
ober damit die Stiide die gegebene Form beim Garmadyen behalten, wad
bei in rohem Buftande gerlegtem Fleijhe und Gefliigel nie der Fall ift.
LBerjdyiedene Gemiifearten blandjirt man, um ihnen den ftrengen Ge:
fdmad und die blahenden Cigenjdaften ju benehmen, wie died fpdterhin
in den betreffenden Fecepten angegeben werden wird.

3. Butter 3u Schaum oder Sabne zu ribren. Man riibhrt
die vorber etwasd ermweidite Butter in einem irdenen obder porzellanenen
Napfe mittelft eined Holzldffeld ober einer Reibefeule {o lange von einer
Geite gur andern, bid fie- weify und {haumig ift. Jjt bie Butter {alzig,
ober enthdlt jie viele WMildtheile, {o wifd)t man fie vor bem Riihren in
taltem LWaffer ausd ; [t fie fid wegen ihrer Harte nidt gut durdyarbei-
ten, {o nimmt man gum Wudwajden {dwady louwarmesd Waffer und
taud)t, um dad Untleben der Butter an die Kelle ju verbiiten, lestere
vorber in beifed, dann {dhnell in Falted LWaffer. Jtod) beffer ift e3, But-
ter von folder Bejdaffenheit auf die in r. 20. angegebene Weife 3u
flaren und halb erfalten gu faffen, ehe man fie ju Sabne rithrt. JIm
Winter vithrt man die Butter an einem warmen Orte in einem ervdrm:
ten Napfe und bedient fid) dazu eined ebenfalld erodrmten Loffels.

4. Bom Cinweichen der Semmel oder des Mildhbrodes.
RNaddem man die RNinde ded Mildbroded oder der Semmel fein abge:
{dhdlt oder auf einem Neibeifen abgerieben hat, fdmeidet man dag Wild)-
brod in Hiljten, legt ed tn talted Waffer oder Mild), ldkt 3 gut durd:
weidjen und preft ed dann mit reinen Hinden {o troden ald miglid)
augd. Der Gebraud) wird {pdterhin angegeben werden.

5. Weifmehl. Braunmephl. Biele Speifen bebiirfen ju ihrer
Bindung weiffz oder braungefdwisten Mebhl3 (jogenannter Ginbrenne).
Dag Weifmehl wird auf folgende Weife bereitet: Tean dft in einer
tleinen Cafferole oder in einem irbenen Tiegel eine Dem Bediirfnif ent-
{predyende Menge Butter auf gelindem Feuer gergehen, fiigt dann auf
jeded Loth Butter etwa einen veidyliden halben CRIBffel Wiehl hingu
und ldft bied nun unter dfterem Umrithren fo lange {dwiten, bid ed
traud wird und ein wenig jteigt, Hiitet e3 aber vor dem Gelbierden.
Um Braunmeh! ju bereiten, [dft man die Butter vor dem Hinguthun
ded Mehl3 auf {dywadyem Feuer langfam gelb werden, {hwitt dann dad
Mehl jo lange, bid e3 die gemiinjdte braune Farbe hat, und bewabrt
e8 babei Durd) haufiged Umriihren vor dem WAnbrennen. Ueber die Un:
wendung ded Weif- und Braunmehld wird weiter unten in den betref=
fenben Jecepten Ausdtunft gegeben werden. JNur {o viel fei hier bemertt,
daf man dad gejdmwitte Wehl nie fo, wie ed ift, ju den Speifen, ju
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deven Bindung ed beftimmt ift, hingufiigen darf, fondern daf man die
au bindende Fliiffigleit unter ftetem Umriihren nady und nady ju dem
IRebl hingugiefen und daffelbe auf dieje Weife zu einem glatten, je nady
Fothwendigteit mehr oder minder diden Brei aufldfen mup. Wollte
man dag Weif - oder Braunmebhl ofhne Weitered an die zu bindenden
Gpeifen thun, jo wiirden in denfelben immer Eeine MehlEliimpden uns
aufgeldft gu finden fein.

€3 ift rathjam, fid) von diefem Weifz und Braunmehl immer etwad
vorrithig gu halten. Gin joldier Borrath erleidtert dasd Gefdydit ded
RKodyens fehr.

6. Verlorene Gier. Man fett eine, der Anzabl der zu Fodenbden
Gier angemeffen groge Cafjerole, halb mit Waffer gefiillt, auf’s Feuer
und [dgt da3d Whafjer foden, fiigt etivad Salz und Effig hingu, {dhlagt
die Gier, welde fehr frifd) feinmiifen, auf und ldkt fie behutiam in dagd
fodyende TWaffer fallen. Wenn dag Weife der Cier nad etiva 2 Minu:=
ten eine zarte Fejtigteit erlangt Hat (die Dotter miifjen durdjausd weid
bleiben), {o nimmt man die Cier mit einem Sdaumldffel heraus und
Tegt fie in Falte3 Wajfer, oder man gieht vorfiditig fo viel falted LWaffer
bingu, dap die Gier nidit mehr nadyjziehenn und harter werden ténnen,
put und {dneidet fie dann rund und glatt, und legt fie wieder in faltes
Waffer. Kurz vor dem Gebraudie [dft man die verlorenen Eier zur
Seite ded Feuerd gut warm, aber nidyt heif werden.

7. MNudeln. 3u 2 Quart Suppe nimmt man 6 Loth Webl und
ein Gi, thut dad Mehl auf ein veined Kitdienbret, vermijdt ed mitteljt
eined Pefjerd mit dem vorber gut getlopften i und ein wenig Salz,
tnetet die Mifdyung dann mit der Hand zu einem feften, glatten LTeige,
wobei man, wenn derfelbe i weid) blieb, nod) etwad Wehl bingufest ;
algbann rollt man den Teig mit Hilfe von etivad darunter und dariiber
geftreuten MehI3 fehr diinn aud, Rt ihn auf demn Brete ober auf einem
evwdrmten Bledje ein wenig troduen, jdneidet ihn in fingerbreite Strei:
fen, legt diefe iiber einander und jdneidet nun mit einem {darfen Kii-
dyenmeffer fo feine Fdaben davou, ald nur immer moglid ift. Will man
die Faden fehr lang haben, jo widelt man den diinn audgerolten Teig
su einer RNolle jujammen, und jdmneidet ihn fehr fein. Sur Aufbemwah=
rung miiffen die Nubdelfiden diinn audeinander geftreut und gut getrod=
net werden, da fie fonft leidht dumpfig werden.

8. Meblgraupdhen. Su diefen wenbdet man den eben befdjrie=
benen Nubdelteig an, rollt denfelben diinn aug, fdneidet ihn in Wiirfel,
Tegt Diefe auf ein Bret und geridmeidet fie mit einem Wiegemeffer zur
Grofe der feinen Grdupden. WMan fann diefe aud) durd) Reiben auf
einem Reibeifen Hervorbringen, dod) mug hierzu fehr trodner und ftei=
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fer'Teig genommen werden; weider Teig reibt fidy nidyt furg und liefert
linglidye Grdupdyen,

9. SRrebsbutter. Um redt vothe Krebabutter ju bereiten, miif-
fen die Rrebje mit Wafjer und wenig Salz abgefodit werdben. Nady-
pem man dann dad Fleifd) Derfelben aud den Sdalen gebrodjen bhat,
{toft man fammtlide Sdyalen, mit Ausnahme der graufaferigen Leiber
ber Rrebfe, die man wegwirft, in einem Morfer {o fein ald miglid), ver:
mijdt fie burd) Stofert mit halb o viel Butter al3 Krebdjdyalen, und
fetst fie in einer Gafferole auf nidit ju ftarfed Feuer, ywo man fie unge:
fabr eine halbe Stunde jadyt fdhmoren ldft und fie dabei burd) oft wie:
verholted Umrithren vor dem Anbrennen bewabhrt. Nun giefit man to-
dyenbed Waffer auf die Sdyalen, [dft fie mit dicfem eine furze Beit Fo-
djen und gieft fie dann in ein iiber eine tiefe Sdyiiffel geftellted feines
Gieb.  Jft die Flijfigteit von den Sdyalen abgelaufen, fo gieft man
iiber diefe nody einmal fodyended LWaffer, damit die Butter vsllig lodge:
fpitlt wird, und bdriidt fie yulebt mit einer Kelle rein aud. Nady dem
Grtalten ivird die Butter von dem Wafjer abgenommen, jujammenge:
fdmolzen (fwobei man fid) jedod) biiten muf, fie ju heifs werden u laffen,
teil fie fonjt ihre {dhone Farbe verliert) und fo aufberwalhrt. Bei ju
Tanger Aufbemabrung verliert die Krebdbutter tdglidy mebhr von ibrer
rothen Farbe und wird guletit gelb. Bu ver{dyiedenen Speifen yird bdie:
felbe bdufig angewendet, wie in der Folge gezeigt werden foll.

10. Cine Fleifchfarce ju KIofden und dergleichen. Der-
bed Ralbfleifd) aud der Keule, dem Blatt oder dem Rippenjtiid wird
rein aud Hauten und Sebhnen gejdyabt und fehr feingehadt. Abgejdydl:
te3 Mild)brod wird in Mild) oder Waffer eingemweidit und vedt troden
augdgedritdt. Bon diefem Wildybrod wird ein guted Drittel jo viel, al3
¢3 Fleifd) ift, und eben fo viel Butter ald Pild)brod in einem Stein:
mbBrfer oder Reibenapf vedit weif jujammengerieben; dann wird daj
Sleifd nebft Salz, Diustatnuf und ein paar Cidottern Ningugefiigt,
durd) tidytiged Neiben mit Semmel und Butter genau vermijdt und
durd) ein grofed Gich geftriden, welded in feiner RKiidye fehlen darf.
Man Fodje nun einen Klof von diefer Farce zur Probe; ift fie ju feft
gerathen, fo madie man fie mit Sahne und Butter oder mit ein wenig
von Salne und Weifmebhl gefodtem Brei feiner; ift fie hingegen ju fein,
fo rithre man nod) ein Gi und gehadted Fleifd darunter. Ru welden
©Gpeifen diefe Farce gebraudyt wird, beftimmen fpiter folgende Bor:
fdyriften.
fnmertungy. lUm ba@ Gelingen ber HNarce ju fidhern, theile man bie brei Hauptbeftand=

theile jeber Farce: Fleifd, Fett ober Butter und Semmel ober Semmelbrei {o ein, baf bie
Gemmel ein Drittel bed Fleifdes auémadt, und Fett ober Butter eben o viel al8 Semmel

ift. Nad rer Jufammenfetung tird fidh tann burd cine gemadte Probe finben, ob nod
etivad ven einem biefer Beftandtheile juzufeten fei. Berfeinern 1dfit fih eine FFarce mit Yeid)-
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ter Miibe, wie man aud ber oben gegebenen Borfdrift erfefen Yann ,‘ wobingegen ed oft fehr
umftandlid) ift, fie fefter u madien. Benn man bie hier gegebene Regel in Beireff ber Ein=
theilung befolgt, wird bie Farce felten zu fein werben.

11. Gine Farce yum Farciven. 1 Bfund derbed Kalbfleifd) und
eben fo viel derbed magered Sdyweinefleifd) wird aud Hauten und Seh=
nen gefdabt und feingehadt. 3 Pfund frifded Sdyweinefett oder un:
gerdudjerter Sped wird ebenfalld feingehadt. Fiir etwa 1 Grofden
abgejdydlted und in Stiie gejdnittened WMildybrod witd mit einer Bwie-

.bel und einigen Sdyalotten (iweldye in Sdyeiben gefdmnitten unbd in But-

ter weid)- und weigefdywist find) und etiwad Mild) oder Waffer auf
dem Feuer gu einem jteifen Teige abgeriihrt, den man Heif mit 2 gangen
Giern vermifdit und erfalten ligt. Nadydem wman alle diefe Borberei:
tungen gemadyt Hat, thut man dad Fleifd), dad Fett und eben fo viel
Semmelbrei al3 Fett in einen Morfer oder Reibenapf, fitgt etmad Salz,
gemijdited Gewiirg*) und einige Cidotter hingu, mijdt Aesd durd) tiid)-
tige3 Stofen oder Reiben gut untereinander und ftreidt die Favce durd
ein grofed Sieb.— Diefe, wie itberhaupt jede Farce, wird, wenn fie in
der Probe zu feft oder ju fein befunden wird, auf diejelbe Art loderer
oder fefter gemadyt, wie e8 in No. 10 angegeben ift.

12. Eine andere Farce um Farciven. Hierau fann man Refte
von Kalbabraten, Hammelbraten und Geflitgel verwenden. TMan pube
von denfelben alled Braune rein ab und hade dad Fleifd) fehr fein; ded-
gleidyen hade man etivad rohe, aud Hiuten und Sehnen gefdabte Kalb3:
leber fein. Dann riihre man in einem Reibenapf etivad Butter ju Sabhne,
fiige etwad geriebene Semmel, einige Eier, ein wenig abgeriebene Ci-
tronenjdale, geriebene Mustatnuf, dad gehadte Fleifd) nebft der Leber
und dad ndthige Salz dazu, und mifdye died Aled durd) tiidtiged Rei:
ben gut untereinander. Aud) Sardellen, die gut gewajdyent, von ben Grd:
ten befreit uud feingehadtworden find, Lannman diefer Farce beimifdyen.
Statt der Kalbsleber tann man audy Gefliigellebern anwenden.

13.  Farce zu Palten Pafteten. Im Algemeinen twerden die
Farcen zu den verjdyiedenen talten Pafteten auf eine und diefelbe Art
bereitet, und find die Hauptbeftandtheile derfelben: rohes Fleifd), halb
gargemadyted oder abpaffirted Fleifd) und Fett. Gewiirst werden fie mit
Bmwiebeln, Sdyalotten, gemifhtem Gewiiry und Salz, mitunter aud) mit
ein wenig Rocambole oder Knoblaud). Wenn die Pafteten nidt lange
aufbervabrt werden jollen, fann man and) Semmel unter die Farce mi-
fden. — A3 Regel tann man aufftellen, daf die Farcen zu Pafteten
von weifem Fleijd) und von zahmem Gefliigel nur von Kalbfleifd) und
Sdyweinefleifd) bereitet werben. — Bu Pafteten vor Wild und wildem
Sefliigel fann Wildfleifd)angewendet werden, und juPafteten von Schin:

*) Glebe ben MArtilel ,.gemifdted Gcmwiirs” in der Erlldrung einiger Kunftansdride &, 8.
2
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ten fann der Abgang ded zur Paftete beftimmten Sdintend an Stelle

bed abpaffirten Fleijded genommen twerden. — Die Bereiturngiart ijt

folgenbe:

Pan {dabt derbed Kalbfleijd) und magered Schweinefleifd) (beides
3u gleiden Theilen) vedyt, vein aud Hiuten und Sehnen. Cinige in
Sdyeiben gefdnittene Imwiebeln und Sdyalotten {dyivist man mit etiwad
Butter weid), lipt fie aber nid)t gelb werden, thut etwa 2 Trittel ded
audgefdyabten Fleijded hingu, [iBt died auf ftarfem Feuer unter ftetem
Umrithven vajd) fteif werden und hadt ed, nebft dem vohen Fleifde, fehr
fein.  IMan fiigt alddann ebenfoviel feingehadted frijdesd Sdweinefett
oder ungerdudherten Sped, wie dad ausdgejdabte Fleijd) an Gewidyt be-
trug, nebft Salz und gemifditem Gewiiry hingu, und vermifdyt Aesd ge-
nau mit einander, am beften durd) Stofen in einem Morfer oder Reiben
in einem Napfe. Wil man Semmel unter die Favce nehmen, fo fodyt
man von abgefdydlter Semmel mit Fleifdbriihe oder Waffer einen redt
fteifen Brei, ldgt ihn evfalten und mifdt davon ein Drittel o viel, ald
e Fleifd) ift, darunter.

Die Farcen der Pafteten, ju welden Triiffeln gehiren, ald Wild:,
Fajanenz, Rebbiihner= :c. Pafteten, werden aud) nod) mit den mit ein
wenig Butter oder Sped gang feingeftofenen Sdyalerr der felr vein
gebiirfteten Triiffeln gewitrzt, audy fann mau feingehadte Champignons
darunter mifdyen. LWenn alle Jugrediensien gut unteveinander gemifdyt
find, toird dic Favce durd) ein grofed Sieb geftridien.

Anmerfung. Dasd Durdfireidgen ber Farcen burd ein Sieb ift awar eine
unangenchme unbd jeitraubente Vrbeit, belobnt fih aber baburd) reidlidy, baf bie Farcen
unvergleidlid beffer und fanberer mrbtn, benn in unburdgeftridenen ‘{Earccn finben fid
immer, und tenn fie nod fo gut behandelt find, Meine Sehnen orer Stitdgen Fieifdy , bie
bem Wiegemeffer entgangen find, u. f. w. vor.

14. Sibnerfarce. Das Fletjd) eined alten Hubhnesd wird rein
aud den Sebnen gefdyabt und mit einem LWiegemeffer febr feingehadt.
Man fdydle dann fiir einen Silbergrojden Mild)brod, weidie €3 in Mild
ein, dritde e8 gut aud und reibe ed mit etwa 12 Loth Butter in einem
Piorfer oder Neibenapf vedyt weif, fiige nad)y und nad) unter ftetem
Riihren das Hithnerfleifd), einige Eidotter, ein wenig geriebene Muskat-
nuf und dad nibthige Salz Hingu, und ftreihe dann die Favce duvrd)
ein Sieb.

Auf eine andere vt bereitet man die Hithnerfarce folgendermagen:
Man mad)t eine Mehlpanade, wie ed Seite 10 in dem Wrtitel ,, Panabe’!
angegeben ift, Lift fie erfalten, nimmt davon ein Drittel fo viel ala
Sgubnerfluid) und etwas medhr SButter alg Panade und riihrt Beides in
einem Reibenapf gut jujammen, thut unter fortdaucrndem Riilren nad)
und nady dad Hithnerfleifd), einige Eidotter, Salz und Mustatnuf hinzu,
fo bag Uled gut untereinander gemifdht wird. Sollte die Favce ju feft
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fein, fo rithrt man nody ein wenig Bedjamel: oder anbdere vorrdthige
mweife Sauce darunter, oder man fod)t von etwad Weimehl und Mildy
einen didlidyen Brei und madyt damit die Farce loderer.

15. Fifdfarce. Sur Bereitung derfelben eignen fid) vorzugs:
mweife Sanber, Hedyte und Karpfen. — Man fdyneidet einen Fijd) gedady
ter Art von etroa 1 Pfd. aus Grdten und Haut, wijdyt das Fleifd), trod:
et e8 auf einem Tudye ab und hadt e3 fehr fein. Alddann fdyneidet man
eine fleine Biebel in feine Sdyeibdyen, fhwinht diefelbe mit 12 Loth
Butter auf gelindem Feuer weid) (fie darf aber nidyt gelb werden, weil
bie Farce fonit nidt gut {dmedt), vithrt dies in einem Mirfer oder Rei-
benapf ju Sabhne, figt fiilr 1 Sgr. abgejdydltes, in Mildy eingereidytes
und gut audgedritdtes Mild)brod hingu, vithrt e3 vedit weif, mifdyt dexnt
gebadten Fifd, einige Gidotter, geriebene Wustatnufy und dad novthige
Saly nady und nad) davunter und ftreidyt die Farce durd) ein Sieb. —
Gine gemadyte Probe lehrt, ob die Farce u fein oder ju fejt ift, und
man Hilft dann einem foldyen Fehler auf die oben in No. 10 und No. 14
angefithrte Weife ab. — Wenn man Refte von getodytem Fifdy gu einem
Gratin 2c. vevwenden will, jo fann man da3 von den Grdten und der
Haut fauber abgeldfte gefodite Fijdfleifd) feingehadt unter die Favce
mifdyen. &3 bindet aber der gefodyte Fifd) gar nidyt, und man fann davon
obne die Berbindung mit rohem Fifd) feine haltbare Farce madyen.

16. Leberfarce. Man hade Kalbsleber oder Wildleber, nadydem
man Ddiefelbe abgehdutet und ausd den Sehnen gefdyabt Hat, und etwa
ein Drittel fo viel, ald e3 Leber ift, ungerduderten Sped ober frijdes
Sdweinefett (jedod) jeded befonbderd) febr fein. Dann {dyneide man
einige Riiebeln und Sdalotten in Sdyeiben, jdyvife fie in etmas But:
ter weid), fitge abgejdaltes, in Waffer aufgemweidyted und gutausdgedriid-
ted MMildybrod hingw, vithre diefed auf dem Feuer zu einem fteifen Bret
ab, thue von diefem veidylich fo viel, al3 die Fettmaffe betrdgt, in einen
Morfer oder Reibenapf, febe dad Fett und die Leber nebit einigen Ci:
dottern hingu, rithre alfed gut untereinander, wiirze die Farce mit Salj
und gemifdtem Gemwitrg (fiehe dag Regifter) und fjtreide fie durd) ein
Gieb. Der Bujats von feingeftofenen und durd) ein Sieb geftridenen
Triiffelfdalen giebt diefer Farce einen vortreffliden Gefdymad.

17, Farce jum Fillen der Puter. Man fodt dad Hery und
den Magen ded Puterd weid)y und hadt beided nebft der rohen, gutge:
reinigten Leber fein, viihrt dann L Pfd. Butter ju Sabne, und mifjdt
nad) und nady 3 gange Gier, einen Tajfentopf geriebene Semmel, Wus:
fatnuf, SGalz und dad gehadte Fleijd) darunter. Nady Belicben tann
man audy eine feingehadte, in Butter gejdymiste Sdyalotte Hingufiigen.
— Man Fodyt ein wenig von diefer Farce jur Probe ab; ift fie zu jeft,

2'
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fo vithrt man etwag weiffe Sauce oder Sahne darunter; ijt fie hingegen
au fein, fo thut man nod) 1 Gi und etwad Semmel Hinzu.

18. Gine andere Farce yum Filen der Puter und Tauben.
Man viihre 8 Loth Butter u Sabne, vermifde fie nad) und nady mit 2
gangen Giern und 2 Gidottern, fiige etwad Salz und geriebene Mus-
fatnuf, ein wenig abgeriebene Citronenjdyale, einige feingeftogene bit=
tere Mandeln und 4 Loth gutgerveinigte Covinthen Hingu, und riihre zu-
fest etiva 12 Loth weifle geriebene Semmel davunter.

19. Bom Abquirlen (Abziehen, Legiren) dexr Speifen. Da
der Wobhlgejdmad und dad appetitlide Audfeben vieler Speifen grogen:
theil3 erft durd) dag Abquirlen oder Legiven mit Giern erzeugt oder er=
hoht wird, die Speifen aber, wenn dad WUbquirlen auf eine unridytige
Beife gejdieht, febr haufig gevinnen oder fifig yoerden, und daburd
obengenannter Bved geradezu veveitelt wird, fo wird es vielleid)t Bie-
len eriviin{dt fein, hier mit dem beften, beim Ubquirlen zu beobad)ten:
den Berfabhren befannt gemadyt ju werden. — Ptan wendet jum Ab-
quitlen der Speifen gewdhnlid) nur Eidotter an, indeffen fann man da,
wo e3 weniger auf guted Ausdfehen der Speifen, ald auf Erfparnif von
Giern antommt, audy vol)l dad Weife der Eier mit jum Abquirlen neh:
men ; da jedod) die mit ganzen Giern legivten Speifen worgiiglidy leidyt
gerinnen, fo 3ieht man e3 aud) ausd diefem Grunde vor, fid) jum Legiven
nur der Gidotter ju bedienen. — Man thut die gum Abquirlen beftimm:
ten Eidotter in einen Fleinen Jtapf, rithrt fie vedt flar, fiigt auf jeded
Gibdotter einen veidliden EEloffel voll Flitjfigteit, ivie fie yu der abzu-
quitlenden Speife papt, ald Waffer, Wein, Wild), Sabhne, Hingu, mijdit
died gut unteveinander und giefit e3 durd) ein Sieb. Died nennt man
Liaifon. Die Speifen milffen in dem Augenblide, wo fie abgequirlt
terden follen, fodjend fein, werden aber zum. Behuf ded Legirend vom
Teuer abgenommen. Sind e3 Suppen, Saucen oder andere fliiffige
Gadyen, {o thut man einen Fleinen Theil derfelben unter jtetem Niihren
au der Liaifon und vermifd)t beided redt flar mit einander, gieft dann
diefe Mifdung ieder ju der iibrigen Suppe odber Sauce, und rithrt
oder quirlt diefe nun jo lange, bid fid) Alled genau miteinander verbun-
den bat. Die abgequirlte Speife darf nun nidt mebhr foden, da fie
fonft gerinnt. Eine Audnabhme hiervon madyen die Saucen, in welden
@itronen: ober Gffigjdure entbhalten ift. Diefe fann man, wenn fie nad
dem Abquirlen- vielleidit nidyt die geborige Dide erlangt haben, beliebig
einfodyen, ohne daf fie gerinnen, jedod) miiffent fie babei fortodbhrend ge-
rithrt werden. Wenn ed einmal vorfommt, daf eine abgeqnirite Suppe
ober Sauce gerinnt,"und man Hhat nody jo viel Beit, um died verbeffern
3u finuen, fo quirle man diefelbe nod) einmal mit einer Liaifon von
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einigen Eidotternab ; auf diefe Weife wird fie wieder glatt. — Manlegive
die Speifen, bejonderd die Suppen, womdglidy erjt fury vor dem Anrid)-
ten, denn langed Stefen derfelben befdrdert dag Gevinnen. — Um ab:
gequirlte Speifen u ermdrmen oder warnt ju erhalten, bediene man fid)
jtetd eined Bain-marie (fiehe dad Regifter) und rithre oder fdyiittele die
Speifen oft um, dann werden fie nidyt fo leidyt gerinnen. — Sum Legiven
der Mildyjuppen und der Mild): und Sahnen-Saucen fann man, um
Gier 3u erfpaven, etwad Meehl zu den Eiern nehmen, und rednet dann
auf 3 Gier 1 GRI5ffel voll feined Weizenmeh! und auf jeded €i 2—3 Cf-
[6ffel voll Flitfjigteit.

20. Butter jum Ausbaden oder ju anderen Jweden ab:
zublaven, Badfett 3u Blaren, und vom Ausbacen. Dan Lift die
aum AbEldren beftimmte Butter in einer nidit gu tleinen Cafferole auf
gelindem Feuer jo lange fodjen, bia fie nidt mebhr treifdt, (ARt fie aber
dabei nidt gelb werden, nimmt fie vom Feuer, entfernt nady einer furgen
Beit den Sdhaum von der Oberflade, und gieft die Butter vorfidyitig vou
ihrem falzigen Bodenfabe in eine andere Cafferole ab.

Will man andbaden, fo laffe man die Butter auf dem Feuer fo
Heify werden, daf ein wenig Hineingeworfener Teig gleid) wieder oben
fdhmwimmt ; erjt dann fann man mit dem WAudbaden den Anfang madyen.
(Man fann bei einiger Uebung and) an einem taum merfliden Rauden
der Butter erfennen, daf fie heif genug ift.) Dasd Gefdyirr, in weldem
man augbaden will, muf breit und mit einem Stiele verfehen fein; eine
fladye tupferne Cafferole ift am geeignetiten dazu; ed muf fo viel But-
ter fein, daf Ddie audzubadenden Sadjen darin {dwimmen Fdnnen.
Man bade auf vajdem Feuer aud, nehme jedod) jededmal, wenn die But-
ter Beif ijt und die audzubadenden Sadyen hineingelegt find, die Caffe=
role vom Feuer ab und bade die Sadjen neben demfelben, die Cajferole
immeridbhrend fadyt {dyiittelnd, au der gehovigen Farbe. — Pan darf
nur o viel Stiide auf einmal in die Butter legen, daf fie bequem neben:
einander jdwimmen fonnen, und nehme dabei audy auf dad Aufgeben,
wie e3 3. B. bei Pfannfuden, Sprikfudien 2c. Statt findet, gebhorige
Ridfidt. — Wenn man viele Saden bintereinander audjubaden Hhat
und die Butter babei matt wird (was man an einem Sddumen derfelben
nad) dem Einlegen der Sadjen erfennt), fo Frdftigt man fie wieder durd
frifdy abgetlarte Butter. In matter Butter gebadene Sadjen erbalten
einte fehr {dledyte Farbe und nehmen eine grofe Quantitit Butter in
fid) auf. — Bum Ausbaden fiiger Sadjen tann man etwad weif ausdge:
bratenes frifdyed Sdyweinefett mit der Butter vermifdien und aud) woh!
in lauter Gdymweinefett audbaden. Der Gefdmad folder Saden ijt
aber nidyt fo gut, ald der in Butter gebadenen. — Zum Augbaden von
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Fifch und Fleifdy, iiberhaupt falziger Sadyen, fann man gut ausdgebra=
tened Rint3fett mit vorzitglichem Erfolg verwenden. Hat man RNinda-
fett von der Bouillon, fo EHdrt man died auf nidyt ju jdarfem Feuer auf
die Art, bag man ¢ fo lange auf den Feuer ftehen [Aft, bid ed nidt
mebhr freifdit, und giefst- 3 dann nady einigem Verkiihlen durd) ein Sieb.
Frijhen Rindertalg jdneidet man in teine Stitde, hadt ihn mit einem
erdrmten Wiegemeffer fein, fest thn mit ein wenig Waffer auf nidit u
fdarfed Feuer und bratet ihn unter sfterem Winvithren fo lange, big alle
waffevigen Theile verdampft find und dag Fett gang ruhig geworden ift.
Gobdann giept man e3 durd) ein Sieb und verwahrt ed jum Ausdbaden,
— Jn_foldyem Fett fann man mehrere Male ausbaden, voraudgefest,
daf ed beim jededmaligen Gebraudye nidyt zu ftart benubt ift.

21a. Giweiff u Sdinee 3u {dlagen. Dag Ciweik, weldes
man 3u Sdnee {dlagen will, darf nidit wdffevig oder mit Gelbem ver-
mifdyt, und die Gerdthidjaften, welder man fid) jum Sdyneefdlagen be:
dient, diirfen durdyaud nidt jettig oder feudyt fein. — Am bejten gerdth
der Sdynee, wenn man ihn in einem porvzellanenen Napfe mit rundem
Bobden oder in einem fuppelfdrmigen Fupjernen oder mejjingenen Keffel
mit einer Nuthe von dilnnem Eifen- oder Mefjingdraht {dlagt. = Dian
thut dad Giweif in dem Uugenblide, wo man dad Sdyncefdlagen be-
ginnen will, in dad dagu beftunmte Gefdf hinein und jdldgt ¢3 mit der
RNuthe guerft langfam, dann immer {dneller, fo lange, big e3 ein fehr
fteifer, glatter Sdynee gemworden ift, Der fo feft ift, daf, wenn man mit
bem Finger drauf tiipft, Laum etrwad davon davan hafjten bleibt. Da bas
Gclingen vieler Speijen von der Feftigteit ded dagu gebraudyten Sdinecsd
abbingt, o laffe man fid) die Wiihe nidyt verdriegen, lebteren vedit fteif
au fdlagen.  Sollte der Sdynee wdbhrend ded Sdylagensd anfangen,: ju
gerinnen oder griefelig 3u werden, fo filge man einmwenig fein geftogenen
Buder oder eimige Tropfen Citvonenfajt hingu; der Sdynee erbdlt da-
durd) feine Gldtte wieder. — Der fertige Schnee muf gleid) verbraudyt
werden, iweil er beim ldngeven Stehen feine Fefjtigleit verliert und wdf:
ferig wird. ;

21b. Klarungen und Klarungdmittel. Nidjt felten muf man
bei ber Speifebereitung eine Rldrung amwenden, um tritben Fliiffigtei-
ten, 3. B. Fleifdbrithen, Frudtjgften oder aujgeldftem Suder eine durdy:
fidtige Klavheit u geben. — Tritbe Fleifdbrithe Hart man mit
Giweif ober gangen Giern auf folgende Weife: “Bu 4 Quart Briihe
nimmt man 4—5 Gimeife oder 3 gangeCier, quirltdiefe mitetwasd Briihe
vedt fein, vermifdyt fie durdy Quirlen mit der ju Fldrenden Briibe, gleidh-
viel, ob bdiefe Talt oder toarm ift (nur fiedendheif darf fie nidyt fein),
Iaft die Briihe unter ftetem Rithren auffodien, feht fie yugededt an die
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Seite ded Feuerd, und ldgt fie fo lange gang jadht fodyen, big fid) bas
Gt 3u Floden oder weiffen Puntten jufammengezogen hat und die Briihe
felbjt tlav ijt. Mian feibt diefelbe alddann durdy ein Tudy. — Bisweilen
gelingt die Kldrung nidt gleid); man muf in diefemn Falle die Kldrung
auf diefeYbe LWeife wiederholen. — Sehr triibe und weiflide Briihe, wie
fie die Austodyung von fettem Rinderbruftfleifd) oder von Knoden und
fehnigen Fleifdytheilen liefert, Elart fid) febr {dmwer, oft gar nidt. — Be-
fonders nithig ift ed, dieBrithe von foldem Fleifde ju Hlaren, weldes
im Gommer ldngere Reit im Gigfeller aufbewahrt wurde, da bdiefelbe
beinabhe immer eine fdmubig blaugraue Farbe Hat. Ungetldrt liefert
foldye Brithe fehr unappetitlidy ausfehende Speifen. — Frudtidjte
Eldrt man dadurd), daf man fie durd) einen glafernen oder porzellanenen
Tridyter, Der mit weifgem Lifdypapier audgelegt ift, laufen [t und died
LBevfahren fo oft wiederholt, bid dad Durdygelaufene Fav ift. WAugerdem
ift in diefem Budye in dem Wrtikel: ,Gelee von Apfelfinen’, No. 1040,
nody ein andered Berfahren, Fruditfajt su fldren, angegeben. Geldu:
terten Suder, wiemanibhuzur Bereitung der Geleesd u. j. w. gebraudyt,
fldvt man mit Ciweif und verfihrt auj folgende Art: Den in Stiide
gefdylagenen Suder fest mau mit Waffer (auf 1 Pfd. Buder etwa l Quart
Waffer) auf’s Feuer und it ihn fid) aufldfen, aber nidyt Heif jwerden.
Nuf 6 —8 Pfund Buder quirlt man 1 Eimeif mit ein wenig Waffer
recht Hlar, mifdt died mit bem Buder und (Bt nun dag Gange fodjen.
Dabet muf man aber fehr genau Adyt geben; fangt der Juder an, 3u
fodyen, {o jteigt er ploklid) in die Hobhe und ftrdmt mit Madyt aus der
Cafferole heraus, fo daf man Yeidyt die Halfte verliert. Um died 3u ver:
biiten, habe man falted Waffer zur Hand, und giefe in dem WAugenblide,
wo der Budcr in die Hile fteigen will, ein wenig Fafted Waffer hinzu
unbd ziehe die Cafferole jdmell an die Seite ded Feuers. Hier laffe man
nun den Suder, dann und ypann nod) ein Hein wenig falted Waffer hin-
sugiefend, {o lange gan fadyt fodjen, bi3 er waffertlar ijt und fidy auf
der Oberfladye dag Eiweif al3 {dymubig blaulidye Dtaffe gejammelt Hat.
Dtan fhebe diefe mit dem Shaumldffel ab, giefe den Buder durd) eine
fauber gemajdjene Serviette und verwahre ihn jum Gebraud).

22, Rofinen ju reinigen. Die Sultanvofinen und die Corin-
then {dyiittet man auf ein trodned Tud, ftreut ein wenig Mehl dariiber,
fafit dad Tudy jufammen, und veibt die Rofinen fo lange gelinde, bid die
Gtiele abgerieben {ind ; dann {djiittet man fie ineinen Durdyjdlag, wajdt
fie in LWaffer, damit die abgeriebenen Stiele abgejdywemmt werden, febt
fie mit Waffer auf’s Feucr, [dft fie langfam fodend aufquellen, aber
ia nidt weidy werden, {piilt fie in reinem falten Waffer ab und verlieft
fie. — Die grofen Rofinen werden von den Sticlen befreit, in Waffer
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aufgefodt, in einem Durdidlag gewajden und verlefen. Bu verjdyie:
denen Speifen werden diefe grofen RNofinen ohne Kerne gebraudt, und
miifien diefe dann mit einem fpiten Hilden heraudgenommen mwerden,
obne die Rofinen zu gerreien.

23. Reid 3u reinigen. Man thut den Reid in falted Waffer,
reibt ihn mit den Hinden gut ab, jest ibn mit frijhem Wajfer auf das
Feuer, laft ihn einmalauffodyen, thut ihn in einen Durdyfdylag, {piilt ihn
mit faltem Laffer ab, 1aft thn abtropfen und verlieft ihn.

24, ©ago u reinigen, Den indifden Palmfago et man,
nadydem Ddie grogeren Stiide Fein geftofen und durd) einen Durdyidlag
gefiebt find, mit taltem Waffer auf gelinded Fener, ldft thn warm wer:
den, gieft ihn in ein Gied, fetit ihn mit frijdem Waffer wieder auf dad
Feuer, ldgt ihn einige Pinuten fodjen, gieft ihn wieder in dad Sieb,
mwdfdt ihn in altem Waffer und verlieft ihn redyt rein, nadydem er gut
abgetropit ift. — Den inldndifden Sago (Kartoffeljago) febt man mit
vielem Wajfer auf bad Feuer und (dft ihn fo lange langjam fodjen, bi3
ev aufgequollen und flar ift, {diittet ihn in einen feinen Durd)jdlag und
fpitlt ibn mit faltem LWaffer gqut ab.

25. Semmel ju braten, ju Suppe und dergleichen. Wan
[afit etroag Butter in einer eifernen Gierfudjenpfanne oder in einem Tie=
gel auf bem Feuer gelb (nidyt braun) werden, thut die in Fleine oder
grofe Wiirfel gefdnittene Semmel hinein, bratet fie unter fortmwdibhren:
dem Umrjihren ober Um{dywingen gelbbraun und {dyiittet fie sum Ab-
tropfen ber Butter ineinen Durd)jdlag. Semmelfdeiben laft man guerft
auf der einen Seite ju der gewiinjdyten Farbe braten, wendet fie bann
fdynell um und bratet fie, ohne fie su hart werden u laffen, aud) auf dex
anderen Seite zu {honer gelbbrauner Farbe.

26. Sped und Iwiebeln ju braten. Den in Wiirfel gefdnit-
tenen Sped [t man auf gelindem Feuer gelblid) braten, thut die fein-
wiitfelig gefdnittenen Siebeln hinzu und [aft beided jufammenzu jdhdner
ellgelber Farbe braten. Beidesd jugleid) aufzufesen, ift nidt vathfam, da
fi die Bwicbeln frither firben, ald der Sped.

27. Braun-Meb! troden ju roften. Man ldft bas auf einem
Bled) diinn und loder audgebreitete Mehl in einem gicmlid heifen Ofen
unter oft wiederholtem Umrithren su fdoner goldgelber Farbe riften.
Jn Grmangelung eined Bratofend fann man diefed Meh! aud) in einer
gan teinen, durdausd nidt fettigen Pfanne auf gelindem Feuer roften;
ijt die Pfanne im geringjten untein, fo badt dag Mebl am Boben feft,
wird {dwarztornig und befommt ein iibled Anfehen. Auf dem Lande
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fann nian e3 fid) jehr leidt nad) dem Brodbaden im Ofen bereiten und
fo tn Borrath halten. Diefed gerdfteten Diehles bedient man fidh su einer
jebr woblidmedenden Suppe.

28. Ausbace-Teig (Klare). Man riihre je nad) Bedarf & Pfo.
Mebl oder mehr mit Weifbier, Weifwein, Ntadera oder Waffer zu einem
glatten, iemlid) didfliiffigen Teige an, fiige etiwad Salz, Provencerdl
und Frangbranntivein oder Rum hingu (auf 3 Pfd. Deehl einen CHIB{fel
poll Oel und eben fo viel Frangbranntroein odev Rum) und mifjdye Alled
gut untereinander. Diefer Teig muf fo did fein, daf er die hineinge:
taudyten Sadjen gut bededt, aber aud) nidt dider, bamit die Krufte der
audgebadenen Sadyen nidyt teigig bleibt. Man tannaud) auf L Pfd. Meh?
1 Gibotter unter den Teig mifdyen, jedod) ijt died nidyt unbedingt noth:
wendig. Dedgleidhen fann man fury vor dem Gebraud) etmwas fteifen
Gimeifjdnee unter den Teig mifden, aud) ftatt ded Oeld jerlaffene But:
ter anivenden.

29. Sardellenbutter. Das Fleifd) reingewafjdjener und auf einem
Tudye abgetvodneter Sardellen wird von den Graten geldft, feingehadt
ober feingeftofgen, mit einer gleiden Quantitdt frijder Butter genau ver:
mifdyt und durd) ein Sieb geftridyen.

30, Maitre d’hotel-Butter. Man thut L Pjund frifde But-
ter in einen Eleinen Napf, filgt einen ERIDffel gehadte Veterfilie, den
Saft einer Citrone, ein wenig Saly und weiffen Pfeffer Hingu, mijdt
Nled gut untereinander und vermwahrt es bid jum Gebraud) an einem
Eiihlen Ort. Ueber die Unwendung diefer Butter werden jpdter folgende
Recepte Austunft geben.

31. Bom Spiden. Das Spiden vieler, jum Braten und Brai:
firen beftimmter Gegenftande hat nidyt allein den Jwed, diejelben {af:
tiger su maden, jondern dient aud) dazu, ibnen ein gefdlliges, jum Se-
nuffe einfadenbed Anjehen zu geben. Um lebtered zu ereidyen, ift ed je
dod) nothwendig, daf die Gegenjtande aud) fauber gejpidt werben, und
dagu gehoren aufer der erforderlidien Gejdidlichteit im Spiden und
Gpedidneiden aud) jehr guter Sped und gute Spidnadeln. Wad nun
ben Sped betrifjt, jo muf derfelbe weif und fejt fein und fid) nidht bebnen.
Wm beften ift der Luftiped. Lo man diefen nid)t Haben fann, da fude
man fid) Sped juveridafien, der nur {dvad) gerdudyert und nidyt gu did ijt.

Um die gum Spiden erforderliden Spedjaden jdhneiden ju fonnen,
fdneidet man guerft von dem oberen, yeiden Theil ded Spedes, welden
man 3u anberen Bweden benuben fann, {o viel ab, daff nur etwa et
Finger hod) Sped auf der Sdywarte bleibt, und fdneidet dann diefen
lestern in Stiide, die {o breit find, ald die Spedjdden lang werden jollen.
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Diefe Stiide fdncidet man nun mit einem ditnnen, fdarfen Vieffer in
der Quere von oben fherab bis auf die Sdywarte in mehr oder weniger
diinne Bldtter, je nadydem die Spedfdden dicter oder ditnner werden {ollen,
driidt dann die Bldtter feft an einanbder, jtellt bas Speditid auf bdie
Hohe Kante und {dyneidet e in Faden von der Dide, wieman fie suhaben
wiinfdt. Um elegant su jpiden, ijt e8 durdaud nothwendig, daf die
Gpedfiden egal vierfantig und von gleider Dide find. Wenn man nun
auf diefe Weife fo viel Sped gefdmitten hat, ald man fiiv ndthig evadytet,
fo macht mau auf dem u fpidenden Gegenjtande, 3. B. einem Ninder:
filet, weldyed man der Linge nady auj den mit einem veinen Tudye be:
dedten Tifd) vor fid) hingelegt hat, indem man daffelbe mit der linfen
Hand fefthdalt, an der Stelle, o man dad Spiden beginnen will (ge-
wéhnlid) in der Mitte ded Filetd), mit der Spite der Nabdel drei exfenn:
bare Querlinien iiber dad Filet, jede etwa eimen Halben ol von der
andern entfernt, ftidit dann bdie fladygehaltene Spidnabdel am duferjten
linfen Gnde der unterjten Linie fo in dag Fleifd), daf die Spite auf der
erften Linie wieder YHerausdtommt, ftedt dann einen der Spedfiden mit
der rediten Hand in die Spidnadel und zieht diefe fdynell unbd gejdyict
durd) bad Fleifd), fo daf der Spedfaden mit einem Drittel feiner Lange
in dem Fleifde fteden bleibt und auf jeder Linie ein Trittel Hevausfteht,
fiilhrt did)t daneben den gweiten Spedfaden auf gleide Weife durd) dasd
Sleifd), fahrt fo big gum Enbde der Linie fort, und bildet auf diefe Weife
die erfte Reihe. Dann begeidynet man unterhalb der dritten Linie eine
pierte und {pidt eine zweite RNeile, tudem man die Nadel auf der vierten
Linie einfet und auf der giveiten Linie herauszieht. Hievauf bezcidynet
man eine fiinjte Linie und fiithrt die dort hincingeftedten Spedfdden
gwifden den Spedfaden der dritten Linie Herausd. Man fdbrt nun fo
fort, bid bag Filet bid unten jur Spite hin Fraud und fauber befpidt
ift, dreht e3 dann um und fpidt aud) die andeve Hilfte. — E& bedarf
wohl feiner Bemerfung, daf die jauber gejpidten Gegenftinde beim Bras
ten und Braifiren behutfam behandelt werden miiffen, damit die Sped:
faden nidyt befdyabdigt werbden.

32. Epinatmatte. Diefelbe wird jur Farbung verfdyiedener
Speifen gebraudyt und folgendermafen bereitet: Ptan nimmt gewajdyenen
Spinat, ftégt ihn im Mavjer vedyt fein, driict den Saft durd) ein feined
Sieb oder ein Tud) auf einen Teller oder in einen tleinen Napf und
febt ibn auf einen Topf mit todendem Waffer; wenn der Spinatfaft
beiff wird, gerinnt er und {deidet fid) in gelbed Waffer und fehine griine
Floden ; died gieft man auf ein feined Sieb oder in ein Tud), (dft dbas
Waffer ablaufen und gebraudyt die {dhon griine Watte, wie ed fpdter be-
fdyrieben wird.
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33. Die Borbereitungen der edhten Kaftanien oder Maronen.
Pan legt die Maronen, nadydem man vou denfelben die dufere braune
Sdyale abgefdydlt hat, in fiedended Waffer und laft fie o lange, obhue
vafy fie fodyen, auj dem Feuer ftehen, bid die yweite Sdyale fid) leidyt da-
bon abitreifen I3t Pan nimmt jetst immer nuv einige Maronen auf
einmal mit einem Sdawmlsfiel aud dem ﬂBaﬁcr beraug, ftrveift die
Gdyale {drnell davon ab und wirft die Maronen in Falted Waffer. Ru
bemerfen ift I)lerbel nod), dafg man weife Wajdye {ehr vor dem Befpriten
mit dem Wafjer, in weldem die Maronen gebritht find, zu Hiiten hat,
well daffelbe braune Fleden erzeugt, die {diver oder gar nidyt su ver=
tilgen {ind.

Die gebratenen Paronen rerden auf folgende Weife bereitet : Man
fdyneidet die Spiten der Piaronen fo yveit ab, daf dag Fleifd) fidtbar
wird, oder man ferbt die Sdyale itber'd Kreuy ein, legt die Maronen in
eine Gafferole, dberen Boben fingerdid mit Salz bebedt ift, dedt fie mit
Galy feft gu, fedt fic in eine heie Bratrohre und ldgt fie eine gute
balbe Stunde baden, Hierauf nimmt man fie aud dem Salze heraus,
wijdt fie gut ab, ridtet fie in eine tafdenfivmig gujammengelegte Ser:
viette an, fervirt fie fo heif alg miglid) und giebt frifdye Butter dagu
auf die tafe[

Dan faun die Waronen aud) in einer Saffeetrommel iiber BHellem
Feuer unter beftdndigem Dreben in etiva 10 Dinuten gar viften, dod)
geben Viele den auf die erfte Art gebratenen Mavonen den Borzug.

« 34 iié 3u berciten. IMan bedede den Bobden einer Cafferole
mit Rindertalg oder ungerdudyertem Sped, oder man bejtreidye ihn did
mit Butter oder gutem Bratenfett, lege in Sdyeiben gefdynittene Rivie:
beln und Mobrriiben davauf, dede o viel Sdynitte von derbem Rind-
fleifdy, Kalbfleifdy und Sdyinten (aud) wobl von Wildfteifd)) dariiber,
baf die Cafferole halb voll wird, und laffe died auf nidt zu ftarfem
Teuer, ohne e3 umguriihren, {o Iange braten, bi3 {id)y am Boden bder
Gafferole ein dunfelbrauner Sap gebildet hat. TMan fei aber aufmert:
fam, dag e3 nidt anbrenne, und man fann, um died ju verbhiiten, von
Reit ju Beit, wenn ed jtart freifdt, ein wenig Waffer oder diinne Bouil:
Ton HingugieBen. — Wenn der Sap auf dem Boden der Cafferole nun
red)t braun gerorden ift, fo giefe man dag Fett davon ab, fiille Ealted
Waffer oder fhwadye Fleifdbrithe aufdad Fleifd), laffe ed Lodyen, jddume
e3 gut aud, thue etwad Sellerie, Wohrritben und Peterfilienmurzeln
daran, laffe e8 einige Stunben langfam foden, gieRe die Jiid durd) ein
Lud) oder feined Sieb, und verwende fie nady jpatever Unweifung. —
Hat man nidyt Beit oder Mittel genug, um zur Bereitung von braunen
Suppen ober Saucen eine folde Fleifd-Jiid anzufertigen, fo fann man
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fidy audy wobhl eincr Juder-Jud bedienen, welde man folgendermagen
bereitet: Pan rithre in einer womdglid) unverginnten Cafferole oder in
einer fleinen eifernen Pfanne etiwad geftogenen Suder auf nidht zu ftar:
fem Feuer jo lange, big er flitffig geworden und jid) nad) und nady gan
bunfelbraun gefdrbt hat. Dann giege man ein wenig Waffer hinzu und
Lofe ben Buder damit auf. Wan darf diefed Fdrbungdmittel, weldes
au jeder Beit blog ein Nothbehelf ift, nur mit grofer BVorfidt und in
nidyt ju groper Quantitit anwenden, indem e3 den Speifen einen unan:
genehmen, {iiglid)-bitteren Gefdmad mittheilt.

85. Wouillon ju foden. 4 bi3 6 Pjund suvor in faltem
Baffer rein abgewafdiened Rindfleifd) roerden in einen Topf gethan,
mit 4 big 6 Quart faltem Waffer itbergoffen an’s Feuer :gefetit, gut
abgefd)dumt, damit bdie Brithe redit flar werde, und nur mdfig ge-
falzen. Dann thut man etrwad Sellerie, eine Peterfilienwurzel, etwas
Porree nebjt einigen Mohrriiben hingu, deckt den Topf Halb zu und [aft
diefed 3—4 Stunden lang febr langfam Fodjen; darauf gieft man bdie
Brithe durd) ein feined Haarfieb oder eine Serviette bavon ab.

RKodyte die Briihe wdhrend diejer Beit ftetd nur langfam, fo mwird
man ded RugieBend von Waffer itberhoben fein, welded aber in dem
Falle gefdehen mup, wenn die Flitjfigkeit bedeutend einfodte. Sdmad:
Bafter rird die Briihe jedenfalid, wenn man c3 o einvidtet, daf man
nidyt ndthig hat, Waffer juzugiefen, darum vermeide man audy, wahrend
pe3 Rodjensd Briihe abzufiillen. Kann man died aber nidt umgehen und
ift man gendthigt, alg Erijap fiiv die abgefiilite Briibe fodended Waffer
bingugugiefen, fo laffe man dag Fleijd) wenigftend nody eine Stunde
bamit fodyen.

Wiinjdt man die Bouillon von brauner Farbe ju haben, fo thut
man ein Stii braun gebratened Rindfleifd) hingu. Diefelbe Farbe [aft
fid aud) durdy dad Hingufiigen einiger zuvor in einem Brat: ober Bad:

ofen braun gerdfteter Mohrritben oder Bwiebeln erielen.

Sdlieflid gilt bei dem Fleijde sur Bouillon diefelbe Bemerfung,
vie bei allen jum Braten beftimmten Fleifdarten, daf folde uvor mit
reinem Waffer nur abgewajden, feinedwegd aber ldngere Beit gemdffert
werden, wodurd) fie nur an Krdftigteit verlieren.

36. Fleifdhgelee oder Aspic. Man fpalte 6 frifdye Rilberfiife,
nadydem der obere Theil ded Kuodjend davon abgehauen worden ijt, fese
fiemit2—3 SBfunb Rindileifd und 5 Quart Waffer auf’s Feuer, fddume
fie rein aug, fiige 2 Imwiebeln, elmge imoi)rruben, etiwad Sellerie, ein
paar @d)alotten, 2 Qorbeerbldtter, ein wenig Pfefier, englijdyed Sewiiry
und Nelten Hinzu, laffe fie 4—5 Stunden langjam fodjen, giefe die
Briibe burd) ein Sieb, todje fie big ju 2 Quartt ein und laffe fie erfalten
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und fteif werden. Dann nehme man dag Fett davon vein ab, fodye die
Sallerte, wenn fie die nothige Fefjtigkeit nod) nidyt haben follte, nody ein
wenig ein und vermifdye fie mit ettvad Salz, etiwad frangsfijdem Eifig,
Weineffig und weifem Wein. (DVean fann and) etwasd frijden Eftra:
gon Hinguthun.) Dann {dlage man drei gange Gier aug, fiige etwasd
Waffer und die gerdriidten Sdyalen der Gier hingu, {dlage Aes gut
durdjeinander, mifde died unter die Gallerte und laffe diefe unter be-
ftindigem Sdlagen mit einer Drahtruthe einmal auffodyen, fese fie an
die Seite ded Feuerd, dede fie su und laffe fie 3 Stunde ober {o lange
rubig ftehen, bid fidy die Cier sujammengezogen Haben und die Gallerte
flar ift. Wdbrend diefer Beit bindbe man ein veingewajdened leinenesd
Tud) auf die Fiife eined umgetehrten Sdyemeld, giefe den WAspic auf
va3 Tud) und laffe ihn durdlaufen. Sollte er anfangd triibe laufen,
fo giefe man dag Durdygelaufene fo oft wieder oben Hhinein, bid ed gany
tlar lduft. Nadyber vertwabhre man den ABpic in einem irbenen ober
porgellanenen GefdR an einem Fithlen Ort jum Gebraud). Jft der ABpic
gur Bergierung Falter Fleijdygeridite beftimmt, jo fannm man, um Wb-
wedfelung in die Bergierung u bringen, einen Theil deffelben, naddem
er gefldrt ift, mit einigen Tropfen Codenille-Auflojung roth farben,
ober man lege einige Sdyeiben gefodyter rother Nitbe in ben WAspic, laffe
ibn fid) favben und gieRe ibn durd) ein Tud). — Will man den ABpic
braun haben, fo fdrbe man ihn vor dem KRldrven mit Fleifd)=Jii3.

37. Codhenille-Auflofung sum Farben der Syeifen. Um ge-
wiffc Speifen voth zu farben, bedtente man fid) bidher beinahe audfdlief-
lid) nur ded mit Buder eingefoditen Safted der Kermedbeere. Da die=
fer Gaft indef feiner Siife ywegen mc{)t allenthalben anmwendbar ift,
aufierdem aud) nody die Cigenfdaft I)at, in der Hide zu verblaffen, fo
wendet man jetst giemlidy allgemein eine durdjaud unjdyadlide Codyenille:
Aufldfung zum Rothfdrben der Speifen au. Diefelbe wird auf folgende
Weife bereitet: Man nimmt 1 Loth Codenille, 1 Loth Cremor tartari,
1 Qotl) Sal tartari, und ein Loth Waun (Alesd fein gepulvert), mijdt
Ales in einer Fleinen Terrine gut untereinander und fiigt unter ftetem
Umriihren ‘etiwa ein und ein halbed Weinglasd voll Fodyendesd Waffer hin-
3u. Anfangsd fteigt die MWifdyung jHaumend in die Hohe und muf vor
dem UeberflieRen gebiitet werden. Nady einigen Stunden preft man den
{dhonen rothen Saft durd) ein feineé leinened Tudy, fillt ihn in ein
Fldfddyen und verwahrt ihn an einem Falten Ort. LWill man den Saft
lange aufbewabren, fo [dft man ihn, naddem er durd) ein Tud) gepreft
ift, einige Pinuten Fodyen.
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IL. Abjdynitt.
Von der Bubercitung der Rldfe und Klsfdyen.

38. SdwemmEldfe. 6 Cplofiel voll feines Mehl quirlt man mit
3 gangen Giern und einer mittelgrogen Obertaffe voll Mildy recht tlar,
(dfgt dann 4 Loth Butter in einer Cajferole zergehen, gieft basd Einge:
rithrte hingu und vithrt ed beftindig auf gelindemn Feuer, bid e3 did ge:
mworden ift und fid) von der Caffercle-abloft. Nadydem die Maffe unter
oft wiedberholtem Umriihren falt gerworden ift, vithrt man nod) 3 gange
Gier und ein wenig Salz darunter, ftreidt fie {ingetdid auf eine flade
Sdiiffel, ftidt davon tury vor dem Gebraud) mit einem Loffel fleine
KoRe in fodendes, gefalzenes Waffer und Iapt diefe etiwa 5 Winuten
febr fadit foden. &ind die Sdywemmildge gar, jo miiffen fie fogleid
mit einem Sdaumlofiel aug dem Waffer genommen und in die angerid)-
tete Guppe gelegt werden.

Auf eine andere Wrt bereitet man die SdhwemmEldfe , wie folgt:
1 Quart Salne ober Mild) [dft man mit 4 Loth Butter und ein wenig
%alg auffodyen, fdhiittet 8 Loth feined Mehl hingu, vithrt Allesd fdnell
untereinander, [dgt den Teig unter bejtiandigem Umriihren nody einige
Minuten auj dem Feuer ftehen, thut ihn in einen Napf und mifjdt, ehe
er erfaltet, nad) und nad) 3 gange Eier und 3 Gidotter darunter.

39. Semmelfldfchen. Man vihrt 8 Loth Butter ju Sabne, fiigt
nad) und nady unter fortgefeltem Rithren 3 gange, vorber flar gequirlte
Gier hingu undemifdt etwad Saly, geriebene Diusfatnuf und jo viel
geriebene weife Semmeltrume hingu, daf ein nidt gu fteifer Teig ge:
bildet wird (bazu find etwa 12 Loth Semmeltrume exforderlid).) Man
formt davon Eleine K{BRden und fodyt diefe in Fleifd)briihe oder Waifer
ab.  Sind die KIBGe ein wenig feft, fo Lift man fie nod) ein Weildyen
in dem LWaffer ftehen, wobdurd) fie loderer werden. Bu langes Steben
madyt fie jedod) zu weid). Jft der Teig eingerithrt, {o muf man bie
K18Be aud) bald foden, da die Semmel beim ldngeren Stehenbleiben
quillt und bie Kdfe bann hart gerathen.

40. GierPlofe. Man vermifdt durd) guted Riihren oder Duirlen
6 gange Gier und 2 Gidotter mit einem Enappen Halben Quart falter
Sabne, Mild) ober Fleijdybrithe, filgt ein wenig Salz und Mustatnuf
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hingu, gieft die Maffe durd) ein Sieb in eine mit Butter gut ausdge:
jtrichene Form, fedst dicfe in eine Cafferole, weldye fo viel heifed Waffex
enthdlt, bap die Form bid iiber die Haljte ihrer Hohe im Waffer fteht,
bededt die Cafjerole mit threm Dedel, febt fie auj gelinded Feuer oder
in eine mdgig heife Bratrohre und [dft fie fo lange davin ftehen, bid
die Ciermaffe eine gavte Feftigteit erlangt hat. Man mug febr davauf
adyten, daf dad Waifer nidyt Fodyt, weil fonft die Eiermaffe durdlddert
und ungeniefbar wird. Man ftidt al3dbann mit einem LWwffel KIke da2
von ab und thut diefe in die angeridhtete Suppe, oder man ftiirzt die
Maffe aud der Form auf ein Bret und jdyneidet fie mit einem Weeffer
ober ftidyt fie mit einem Ausftedrer in Stiide von beliebiger Groge und
Sorm. Man giebt diefe KIdBe foiwohl in Brith- al3 in Mild)fuppe. R}
Testerem Falle vithrt man die Maffe mit Sahne oder Mild) ein und fiigt
etivad Suder hingu. — %tuf)er war der frangoﬁfcbe PName diefer Kivke
,,Jacobins®, fpdter wurde er in ,,Royals umgemwanbdelt.

41. Klofie 3u Obff. Man weide diinn abgefd)ilte Semmel in
Waifer ein (auf 6—8 Perjonen etwa 3 Pfund) und driide fie troden
aug, vithre L Pund Butter ju Sabhne, und mijde nad) und nady 4 big 5
Gier, die Semmel, etivad Salz und fo viel Weehl darunter, daf ein ziem=
lid) fteijer Teig entfteht. Davon ftede man mit einem Loffel KIoge ab,
lege Diefe in fodjendes, ein wenig gejalzened Waffer und laffe fie gar=
fodjen. Um bdie KUbBe redit loder yu erhalten, miiffen fie im Keffel oder
in Der Cafjevole nidyt su gedrdngt fodjen, audy darf der Teig nidyt u
dunn gewefen fein, da fie fid) in diefem Falle zu breit Tegen und feint
guted Anfeben erbalten. Eine Bermijdung ded Teiged mit wiirfelig ge-
jdmittener, in Butter gelbgebratener Semnrel ift zu empfehlen. — Man
fann unter den eben bejdricbenen Teig aud) etwad Mild), Suder, ge:
reinigte Corinthen, abgeriebene Citronenfdale und einige abgehdutete,
feingeftogene bittere Vtanbdeln mijden und die KIdfe mit einer Obft:
oder Mildyfauce auftifden.

42. Saure KIdfie. Man bratet ctwa § Pfund murfe[xg ge:
{dnittene Senmel in Dutter und etwad Rindafett gelblidy, fdiittet fie
in eine Sdiiffel, ldgt fie etwad abFiihlen, giet einen Taffentopf voll
Mild) dariiber, {iigt etivad Salz und 5 — 6 Gier hingu, und mifdt jo
oiel Mebl unter die Maffe, daf fie einen ziemlid fteifen Teig bildet.
Man formt davon mit einem Lofjel RIoge, todyt diefe 7—8 Minnten in
gefalzenem Waffer und tifdht fie mit einer jauren Sauce auf. (Siehe
Nr. 75.)

432. KIsfemitTbymian, Aus aufgemeidjter, vein audgedriidter
Semmel, Giern, Butter, Wehl, ein wenig Salz und etwad Sabhne oder
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Mild) bereitet man auj die in No. 41 angegebene Weife einen fo fteifen
Leig, pag fid) darausd runde KIdfe formen laffen, und vermifdht denfelben
mit ein wenig getrodnetem, gepulvertem und gefiebtem Thymian. DVian
fodyt bie KIdKe in gejalzenem Waffer gar und tifdt fie mit gebratenem
Gped und Biwiebeln auf.

43b. Gewobnliche KIdfe. Von einer Halben Mehe Weizen= oder
RNoggenmeh! (leptered nimmt man auf dem Lande gewdhnlid) zu KdHen
fitr bag Gefinde), 2 — 3 Giern, etwad gebratenem Sped und § Quart
Mild) madyt man einen fteifen Teig, ftidyt Davon mit einem Lifjel KUse
ab und fodit fie in gefalzenem Wafjer gar. Bon Roggenmehl madit man
ben Teig red)t feft und dreht davon runde, nidt ju grofe KIbfe.

44, Kartoffeltldffe. Man Fodit gute meblige Rartoffeln in Dder
@d)aIe gar, aber nidyt 3u weid), [ift fie erfalten, {ddlt fie und reibt fie
auf einem Reibeifen. Da fidy die Kartoffeln nidt gut reiben laffen,
wenn fie nidyt vollig audgefithlt find, foift e3 rathjam, fic wenigftensd 12
Stunbden vor dem Gebraudy abzufodyen. 13 Pfund diefer geriebenen
RKartoffeln thut man in einen Napf und vermijdyt fie leidit mit 12 Roth
feinem Ptehl. Dann bratet man 8 Loth gefddlte und in Fleine Wiivfel
gefdinittene Semmel in 12 Loth Butter oder Sped gelbbraun, [ift diesd
ein wenig vertiihlen, {dyiittet e3 itber bie Rartoffeln, fiigt 3—4 gerquirlte
Gtier und etiwad Salz hingu, und mifdit Ales gut untereinander. Aus
diefem Teige dreht man in der mit Mehl beftreuten Hand runbde KIge,
Tegt diefe in fodjended gefalzened Wafjer und [t fie je nad) ihrer Grife
10—15 Minuten toden. Man tifdt diefe KIdRe mit Butter, in wel=
dyer geriebene Semmel gelbbraun gebraten worden, oder mit gebratenem
Sped und Bwiebeln auf. Will man diefelben mit einer Mildy: oder
Obftjauce geben, jo fann man and) etivad Buder und abgeriebene Ci:
tronenfdjale unter den Teig mifdyen.

45. Gebadene Kartoffelflofe. 12 Loth Butter vithrt man u
©abne, vermijdt fie nad) und nad)y unter beftandigem Riihren mit 3
gangen Giern und 2 Eidottern, fiigt etivad abgeriebene Citronenjdale,
Ruder, Galy, etivasd geriebene 'Semmel unbd fo viel abgefodte und ge-
riebene Kartoffeln hinzu, daf ein fteifer Teig gebildet wird. Bon diefem
dreht man KIdfe von der Grife eined Heinen Borddorfer Upfeld, taudit
fie tn gut gefdylagene ganze Gier, wendet fie in weiRer geriebener Sem:
mel um, badt fie in heifer Badbutter oder Badfett (f. Nr. 20) {dsn
gelbbraun aus, beftreut fie mit Buder und ridtet fie pyramidenfdrmig
auf eine Sdyiiffel an. Eine Obft- oder WMildyfauce giebt man in einer
Sauciére dazu auf die Tafel.

Pan fann die gebadenen Kartoffeltldfe audy auf folgende Weife
bereiten: 1 Pfund wie in Nr. 44 abgefodyte und geriebene Kartoffeln
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vermifdt man mit 4 Loth feinwiirfelig gejdnittener und in 6 Loth
Butter gelbbraun gebratener Semmel, 2 Eiern, etwas Saly und Mus:
Fatuup und ein wenig dider jauver Sabne (nad) Belieben fann man and
ein wenig abgeriebene Citronenfdale und Juder darunter mifdern), dreht
von dem Teige runbde KIofe, jeht diefe nidyt ju didt nebeneinander in
eine mit Butter audgeftridiene Bratpfanne, beftreidyt fie mit Butter und
badt fie im madRig beifen Ofen gar und ju {doner Goldfarbe. Wan
tijdyt diefe KIbBe mit gebadenem Objt oder mit einer Objt-Sauce auj.

46. KartoffelPlofe su Suppen. Unter 8 Loth ju Sabne gerithrte
Butter mijd)t man nad) und nad) 3 gange Eier, fiigt Salz, Mustatnuf
und ungefahr 3 Pund feingeriebene Kartoffeln Hingu, fornmt ausd diefem
Teige tleine runbe KISEe und fodyt diefe in jdywad) gejalzenem Waffer gar.

47. Kartoffeltlofe obne Cier bereitet. 1 Mete RKartoffeln
fddlt man, fodit (i in Waffer gar, aber nidht gu weidy, gieft dasd Waffer
davon ab, ftreidyt die heifen Kartoffeln durd) ein Sieb oder ftampit fie
mit der Reibefeule vedit fein, mifdt etwas Salz, 6 Loth Butter, ein

wenig Mustatenbliithe, etiwvad abgeriebene Citronenfdyale, 4 Loth Suder s,
und 12 Loth feines Weizenmehl darunter, formt von dem Teige tunde/

ober lange KUdfe, ftedt dabei in jeden Ko etwad wiirfelig gefdmittene
und in Butter gelbbraun gebratene Semmel hinein und gwar fo, daf die
Oeffnung, durd) welde die Semmelwiirfel hineingeftedt werden , wieder
gut mit Teig verfdhloffen werde. Wan Fodit die KIbRe in gejalzenem
LBaffer gar und giebt fie mit einer beliebigen Obft{auce oder mit ge=
badenem Obft auf den Tifd).

47a. Kleine MeblElofe oder Spasen. BVon 13 Piund Mebl,
2 gangen Eiern, etwad Salz und falter Wildy vithrt man einen iemlid)
feften Teig an, welden man unter Hingufiigung von 4 — 6 Loth ge:
jdmolzener Butter tiiditig {dlagt. BVon diefem Teige jtid)t man fury
vot dem Wnridhten Eleine KIbfe in fodended gejalzenes Waffer, Lift fie
gar fodjen, viditet fie gehduft an und iibergiefst fie mit in Dutter gelb-
gebratener geriebener Semmel.

47b. Spaten von Kartoffeln. 1 Quart Fodende Mild) mijdyt
man mit gefodyten, geriebenen Kartoffeln zu einem diinnen Brei. Unter
diejen riihrt man etiwa 20 Loth feingeriebene Semmel, 6 Loth Butter,
Salz, Mustatnup, 2 gange Cier und fo viel Mehl, daf ein ziemlidy
fejter Teig gebildet wird, von weldjem man tleine KI6He ausjtidyt, die, in
Fodhendem gefalzenen Waffer gargetodyt, mit brauner Butter fervirt werden.

48. KalbfleifchBlofe. Hiergu bereitet man nady der in Nr. 10
gegebenen Aniveijung eine Fleifdy=Farce. Davon werden Fleine runde
ober linglidye KIsRe gedreht und folde in Fleijdbrithe gargefodt, oder

3
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auf ein Bled) gefesit und gelblidy gebaden, oder in Ci getaudt und in
Gemmel gewdl3t und audgebaden.

49. KcebsPlofie. 30—40 Krebfe Ffodie man in Waffer mit Saly
gar, bredje dagd Fleifd) Davon aud den Sdhalen und hade ¢3 fehr fein.
Lon den Sdalen der Krebje bereite man Krebdbutter (f. Nr. 9), viihre
8 Loth von derfelben ju Sahne, vermijde fie mit 4 Eidottern, etwas
Salz und Mustatnuf, dem feingehadten Krebsfleifdh und etma 8 Loth
geriebener oder in Mild) eingeweidter und troden audgedriidter Semmel
(nad) Belieben fann man aud) ein wenig feingehadted und durd) ein Sieb
geftridyened Fijchfleifdy und ein wenig feingehadten Sdnittlaud) darunter
mifdjen), drehe von der Maffe tleine runde ober Linglide KIBRden und
fodye Diefe in Fleijdybrithe oder Waffer gar. Sind die Kidfden gur
Guppe bejtimmt, fo tann man aud) ein wenig fteifen Ciweifjdnee unter
die wie oben bereitete Maffe mifden, pon Derfelben mit einem Lbffel
fleine Haufdyen auf ein mit Butter beftridened Bled) fesen und joldye
in einem mdpig heifen Ofen gelblid) baden lafjen.

50. Geritprte KIofe oder Nockelt.  Man viihrt 8 Loth Butter
su Sabne, fiigt nady und nady unter beftindigem Riihren 2 gange Cier
und 2 Eidotter hingu, mifdt algdann etiwa 8 Loth feined Mehl nebft
Galy und Mustatnuf darunter, ftreidt die Maffe fingerdic auf eine
fladye Sdyiifjel und ftellt fie bid jum Gebraud) an einen falten Ort. Kury
vor Dem Unridten ftidt man mit einem CHIffel fleine KI5Re davon in
fodjended Waffer ab und (it diefe etma 5 Minuten langjam Fodjen.
Gin joenig geriebenen Parmejantife mag man nad) Belieben ugleid
mit dem TMehle unter die Majfe mijdyen.

81. Hithnerblofe, FifchEldfie. Bon der nady Nr. 14 ober 15
bereiteten Farce dreht man mit Mebl fleine runde ober linglide KIoke,
obder ftidit, naddem man bdie Favce auf einem Teller oder einem Dedel
audgebreitet und glattgeftridhen hat, mit einem Loffel KIRe davon aus
und fodt fie in Bouillon oder Wafjer gar. Dad Kodjen diefer KIbfe ift
0a3 Werl eined Augenblida, denn fie find gar, jobald fie durd) und durd
Eodyend beify find, und verlieren an ihrer Giite, wenn man fie ordentlid
todyen [aft.

52. Reisflofe 3u Suppen. Man thut § Pfund nad) No. 23
gereinigten Neid in eine Caffercle, fiigt ein veidlided halbed Quart
Mild), Waffer ober Fleifdybrithe nebft 8 Loth Butter hingu, 1aft den
Heid auf fhwadem Feuer weid) und vedht fteif audquellen und unter
djterem Umrithren Halb erfalten, mifdt danm 4—5 ganze Gier nebit
Salz und Mustatnuf darunter und (dft ihn vollends talt und fteif wer:
dene . Algbann formt man runde KIBKe davon und fodyt diefe in Waffer
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oder Mild) langfam gar. Sind die KUbge ju Mildyfuppen beftimmt, o
fod)t man den Reid in Mild) weid) und mijdjt etvasd abgeriebene Citro-
nenfdyale und Buder darunter. Sollten die KIdRe nidit feft genug wer:
den, o mifdit man etivad weife geriebene Semmel unter die Majfe.

53. KIdfe von Reidgries. an ldkt 2 Duart Mildy, Brihe
ober Waffer mit etwa 4 Loth Butter foden, thut } Piund vorber in
faltem Waffer gut abgefpiilten Neidgried unter beftandigem Umriihren
hingu, Laft diefen auf gelindem Feuer ved)t dik audquellen und thut ihn
in eine Sdjitffel, mijdyt, fobald er Halb abgekithlt ift, 3—4 ganze Cier,
Galy und Dugtatnuf darunter, laft die Maffe vollig erfalten, formt
runbe oder langlide KIoke davon, und fodt fie in Waijer oder Mild)
langfam ab. — Sollten die KIofe in Der Probe, welde man bei jeder
Art vou KIdgen vor dem Abfoden madyen muf, nidt zujammenhalten,
fo mifdht man nod) 1 Ei und etwad weife geriebene Semmrel unter die
PDajfe. — Ueberhaupt ift geriebene Semmel dag befte Mittel, um 3u
fein gerathenen RKlofteig jeder Art haltbar zu madyen.

54. GriesPlofie. 1 Quart Mild) fodyt man mit 4 Loth Butter,
ein wenig Salz und einem Theeldffel voll Buder auf, jditttet unter be:
ftandigert Umriihren der Mild) 6—b Loth fornigen Gried hingu, viihrt
bag Gange auf dem Feuer, bid dev Gried fteif audgequollen ijt, mijdt
heif 3—4 gange Gier darunter, ftreidht die Mafje fingerdid auf eine
Sdiiffel, ftidt davon KIde mit einem Loffel ab und Eod)t jolde in
Bleijdybrithe oder gefalzenem LWaffer gang langfam gav.

55. Gebadene Griestlofe sur Suppe. 3 Pfund grobdrnigen
Ories quillt man mit 1 Quart Fleifdbrithe, 4—5 Loth Butter und
etwad Salj wie in der vorigen Nummer fteif aud. Naddem der Gried
verfithlt ift, mijdht man 4 Gidotter, etivad geriebenen Parmefantdfe,
ein wenig Mugtatnuf und dad feingehadte weiffe Fleifd) eined halben
gefodten Hubhned darunter, verbindet die Mafje mit dem zu {teifem
Sdynee gejdlagenen Weiften von 4 Giern, ftreidt fie fingerdid auf einen
mit Butter beftridenen Cafjerolendedel und badt fie im mdgig Heien
Ofen gar und 3u fdodner gelber Farbe. Dann {dneidet man fie in
faubere Stiiddyen ober ftidt jolde mit einem runden Ausdftedyer davon
aud unbd legt fie in die angeridytete Suppe, oder nod) bejjer, man ridjtet
die Griestldge in eine Affiette an undldft fie yur Suppe herumreidyen.
— Man fann iibrigens den Gried in Mild), ftatt in Fleifdbrithe aus:
quellen, und audy den Griegbrei nur mit Eidottern und Ciweifdnee
vermifdyt, ohmne den Bujap von Parmefantdife und Hithnerfleifd) baden.

56. Klofe von Budyweizengriifse. Unter beftindigem Umriih-
ven ftreut man in ein halbed Quart fodende Mild) einen guten Theil
3*
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Oviige fein ein, [dfit fie nidt gang audquellen, fondern nimmt fie bald
vom Feuer, thut fie in eine Sdyiiffel und [dft fie unter Sjterem Umriih-
ven evfalten. Daun vithrt man 8 Loth Butter ju Sabhne, {dlagt 4 Ci-
dotter dazu, thut nad) und nad die Griibe unbd bad ndthige Saly hinzu,
fabrt mit bem Rithren fort, big Aled gut untereinander gemijdyt und
ohne Kliimpden ift, und mifdt dann dag zu redyt fteifem Sdynee gefdla=
gene Ciweif davunter. Hierauf werden mit einem Léffel in beliebiger
Orige KIoRe bavon abgeftodien und in Waffer gargetodit. Man giebt
diefe RIofic in Suppen obder fiir fid) mit brauner Butter. Audy eine Wein=
fauce ift bagu paffend.

57. Sagotlofe. Man [kt den nady No. 24 gutgereinigten Sago
in etwad Brithe oder Wein vedit did und Elar audquellen, f{dyiittet ihn
in einen Napf, [dft ihn austithlen, ftidt dann mit einem Loffel leine
runde Stiidden davon ab und Yegt diefe in eine angeridytete Fleijdbriih=
ober Weinfuppe. — Dicfe KIbBdyen geben nidt audeinander, {obald man
fie nidht in die Terrine legt und die Suppe iiber fie gieft, fondern, wie
man mit allen Kléfen thun muf, jolde mit einem Loffel in die ange=
ridtete Suppe legt.

58. Birnkloffe. Man {HalP gute {hmadhajte und faftreiche Bir=
nen, nimmt die Lerne heraud, jdneidet die Birnen in gany feine Wiir=
fel, thut fie in eine Sdyitjfel, {dHhldgt 8 Eier darauf, giebt cine Taffe
TMild) nebjt etvad geviebener Semmel dazu, und ferner {o viel Diehl,
dag der Teig nidht 3u diinn, aud) nidht ju did wird ; abgeftodjen, werden
die KIige bann in Wafjer gargefodt. — Mit Buder und Jimmt bejtreut,
fdymeden jie mit einer Mildauce nad)y No. 113 jebr gut.

59. Uepfelbldfe. Man thut ungefibr cinen gehiuften Teller voll
abgefdadlter, ausgefernter, in Wiirfel gefdmittener Borsdorfer Uepfel in
eine Sdiiffel, fiigt 1 Loth abgehiutete und feingeftofene Peanbeln, wo-
runter ecinige bittere fein fidnnen, etwad abgeriebene Citronenfdale,
Buder, Salz, eine Obertaffe voll Mild), 4 Cier, 4 Loth jerlaffene Butter
und fo viel geriebene Semmel hingu, daf es einen ziemlid) fteifen Teig
giebt, mifdt Aled gut untereinander, ftidt mit einem Laffel KIoge da-
von ab, fodt Diefe in mit wenig Salz vermifdtem LWaffer gar, beftreut
fie mit Buder und giebt eine Mild)-, Wein= ober Objtfauce dagu.

60. Trdindre Aepfelfldfe. Man fdmneidet die Wepfel wie die
vorigen, viihrt fie in einer Sdiiffel mit einer Obertaffe vo¥l Wild) ober
Laffer, 4 Ciern, etwad Salz und 1 BViertelmete Mebl su einem Teige,
thut fie mit einem Loffel in Eodyendes Waffer und Lagt fie fo lange fodjen,
big fie nidht mchr teigig find.. Mit Buder und Rimmt beftreut und mit
gefdymolzencr Butter gegeben, bieten fie eine fehr angenehme Speife bar,
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61. Kir{chBloFe. 11 Bfd. ausgefteinte Rirjdjen (dft man in einer
Gafferole auf gelindem Feuer in ibhrer eigenen Sauce langjam iveid)y
fdymoren; naddem fie abgefithlt find, thut man ein wenig zerlaffene
Butter, eine Defferipite voll feingejtofener Nelfen, etwad gejtoenen
Ruder, eine Prife Salz, abgeriebene Citronenjdale, einige gange Eier
und jo viel geviebene Semmel hingu, daf dad Gange, nadydem Aled gut
untereinander gemijdt ift, einen fteifen Teig bildet. Man dreht davon
RIdge, die in Wajfer gefodst, mit Suder und Simmt beftveut und mit
einer Mild): oder Weinfdyaumfauce aufgetijdt werden. Iur Probe fann
man evjt einen &loff abfodyen; Halt diefer jujammen, jo fann man unbe:
dentlidy die anderen in dad fodyende LWaffer thun; fallt er aber audein:
ander, {o muf man nod) ein i und etwasd mehr Semmel unter den Teig
mifdyen.

62. Sefen- oder BVarmPlofe. Tan bereitet aud 1 Pfund fei-
nem WPeh!l, 2 Giern, 4 Loth Butter, 2 Theeldffeln voll Suder, etwa 3
Quart lauwarmer Mildy, etivad Salz und geriebener Diugfatnuf und
2—38 LWffeln voll dicen Hefen einen etwas fejten Teig, jdldgt diefen mit
dem Holaldffel vedyt gut ab, laft ihn jugededt an einem laumwarmen
Orte aufgehen, {dHlagt ihn mit der Kelle wieder jufammen, drebt davon
Klofe von der Grofe eined tleinen Wpfeld, legt diefe auf ein mit Mehl
bejtreuted Bret, aft fie wieder aufgehen, legt fie intodendesd, gefalzenes
Waifer und todyt fie jugededt langjam gar. Sie mitffen jedod in einer
gehorig grofen Cajferole toden, damit fie Plas haben, fidy ausdzudehs
nen ; aud) braudyen jie wegen ihrer Groge, und weil fie jtetd auf der
Oberfldde {dmwimmen, ldngere Beit, um gar zu werden, ald andeve
Kloge. Um den Grad ded Garfeind ju erproben, bedient man fidy eines
Gtrohhalmsa oder jpigen Holzdiend, womit man in einen von den KlbRen
big gur Mitte hineinjtidyt; Flebt beim Hevaudziehen nod) Teig an bem:
felben, fo miiffen fie nod) fodyen; ift diejes aber nidyt mehr der Fall, {o
nimmt man fie mit einem Sdaumlsffel {ogleid) heraus, weil fie bei
lingevem Kodjen hart werden twitrden, und rvist fic auf der einen Seite
ein wenig auf, wodurd) dad Iufammenfallen derfelben verhiitet wird.
Man giebt die Hefenflofe zu gelodjtem Obft ober mit brauner Butter
und gelbgebratener geriebener Semmel ober mit gebratenem Sped und
Biwiebeln.  RNod) fei hier bemcertt, baf die Hefentlofe beim Ber{peifen
nidyt zerfdynitten, fondern mit der Gabelgarriffen werden miijfen.

63. RKidfie von weiffem Kife. Dan viihrt 6 Loth Butter nady
No. 3 3u Sabne, mijdt nad) und nady 4 gange Gier und fiir 24 Sgr.
weifen, vedt troden audgepreften Kdfe darunter umd rvithrt died fo
lange, bi3 ed gang fein und glatt ift; dann figt man etwad geriebene
Semmel, Citvonenjdale, Suder und Saly hingu, mijdt Aes gut un:
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teveinander, ftidt bavon mit einem Loffel KIBKe ab und ldft fie in ge-
falzenem Waffer garfoden. it einer Sauce nady No. 113 oder einer
nady No. 101 angefertigten Sahnenfauce jdymeden fie am bejten.

64. Mandelfldfe. 6 Loth fiie und einige bittere abgehiutete
und mit ein wenig Ciweif feingejtofene Diandeln vithrt man mit ein
paar CRl5ffeln voll Buder, ein wenig abgeriebener Citronenjdyale und
4 Gibdottern in einem fleinen Napfe recht did und {haumig, fiigt 2 Ef-
[5ffel voll gefdymolzene Butter und 5 Loth weike geriebene Semmel
hingu, und mifdit julett dag zu fjteifem Sdnee gejdlagene Ciweif leidyt
unter die Maffe. Dan fetst von derfelben mit einem Loffel fleine Hauf=
den auf ein mit Butter bejtridened Bledy, badt fie im mdRig HeiRen
Ofen gelbbraun und giebt fie in Mild)=, Obft- ober Weinjuppen.

65. Berlorened Hubn. Das weife Brujtfleifd) eines in der
Bouillon weidygefoditen alten Huhnesd wird mit ettvag von Dder weifen
Coulig No. 68 in einem Morfer ju Brei geftofen und durd) ein feined
Gieb geftridjen. Man vermifd)t diefen Brei alddann mit etwad frdftiger
weifger Fleifdbrithe und Sabhne, fiigt etiva 8 Cidotter und dad nithige
@aly bingu, fult die WMafje in fleine, gut mit Butter audgeftridjene
Bederformen, madyt fie wie die Cierfldge in No. 40 im Bain-marie
gar, ftirt fie aud den Formen und legt fie in die angeviditete Suppe.

66. Rcberflofe. Man vithrt 12 Loth Butter ju Sabne, ver:
mifdt fie unter fortgefestem Rithren nad)y und nady mit 4—5 gangen
Giern, fiigt 3 Pjund Kalbsleber (die aud Hiuten und Sehnen gefdabt
und jebr 1em gebadt ift) , Saly, Mustatnuf, Pfeffer, etwad gehadte
Peterfilie, nad)y Belieben audy ein wenig feingepulverten ThHymian und
Majovan und 12—14 Loth geriebene Semmel hingu, mijdt AMes gut
untereinander , und verjudyt nun an einem KIof, den man in Waffer
febr langjam gar fodyen [dft, ob die Veaffe Haltbarfeit genug hat; jollte
died nidyt der Fall fein, jo mifdht man nod) etwad geriebene Semmel
darunter. MMan formt von der Maffe runde KIBHe und fodyt diefe in
Fleifdbriibe gar.

67. SKldfie von grunen Krautern, Man verlefe und wafde
Rerbel, Gitragon, Peterfilie und junged Selleviefraut (ufammen eine
Handvoll) nebft einer gleidyen Menge Spinat, blandjive died Alled ju-
fammen in ftark fiedendem gefalzenen Waffer ziemlid) weidy, tithle die
RKrduter in faltem Waffér ab, driide fie gut aud und ftreide fie durd
ein feined Sieb. Dann Bereite man von dem Tleifdie eined alten Hubh:
ned oder von einem Pfunde Bander oder Hedyt auf die in No. 14 oder
15 angegebene Weife eine nidyt ju feine Farce, vermijde diefe mit fo
viel von den durdygejtvidienen Krdutern, daff die Farce eine {done griine
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Farbe erhdlt, bilde bapon Eleine runde oder linglide KIdfe, oder forme
daraug mittelft gweier Theeldffel Eleine Kneffs ({iehe diefe Seite 9)und
todye felbige in Fletjd)briibe oder gefalzenem Waffer gar. Man giebt
dicje KI6fe in Suppen und Fricaffee.

67a. Grofer FleifchPlof (Fricandelle). 1 Pfd. aud bden
Gebnen gejdabted Mindfleifd) und 1 YPfd. dedgleiden magered Sdywei-
nefleifd) wird fehr fein gehadt und mit 3 Pid. feingehadtem frifden Sped
oder Nievenfett, L *Pfd. abgefdyiltem,in taltem LWaffer eingemweiditen und
gut audgedriidten Mildybrod, 4 Ciern, Pfeffer, Salz, Mustatnuf (nad)
Belieben audy mit einer feingehadten, in Butter weidgefdwitten Smwie-
bel ober einigen dergleidien Sdyalotten und einigen gehadten Sardellen)
und etwad faltem Waffer genau vermifdyt. Man formt ausd der Fleifd)-
maffe eineu ruuden Ball, gldattet diefen mit Der naffen Hand, beftreicht
ihn mit Gt und bejtreut ihn mit geviebener Semmel.’  Nun (it man
ein guted Stiid Butter in einem paffenden Gefdyirr gelb werden, legt
den KToff hinein und Laft ihn unter fleiigem -Begieen und unter dann
und wann ftattfindendem Bugup von etrwad Waffer im nidyt ju YHeifen
Ofengar braten, twozu eine veidylidie Stunde erforderlid) ijt. Pean legt
den Fleifdytlof auj eine pafjende Sdyiiffel, vithrt deu Bratenfats mit etiwasd
Fleifdbrithe oder Waffer von der Pfanne [og, fiigt etivasd Weifmehl
(No. 5) hingu, [dkt died su einer feimigen Sauce fodyen, feiht diefe durd
ein Sieb und giebt fie zu dem Klof auf die Tafel. — An Stelle ded
Rieven: oder Schweinefetted Fanu man eine gleide Quantitdt Butter
anwenden, aud) fannman nur die Dotter der Eier nehmen und dasd Weife
derfelben, ju jteifem Sdynee gefdylagen, der Fleifdymafje beimijdyen.

Man fann diefen Fleifdtlof aud) durd) Sdmoren in einem Tiegel
ober einer Cafferole gar madyen und verfdbhrt dann auf folgende Weife:
RNadydem man Butter tu dem Tiegel gelb werden liefs, legt mau den Klof
Biuein, dedt den Tiegel feft 31t und [aft nun den KTof auf mifigem Feuer
unter dfterem Begiefen etwa 11 Stunde jadt {dhmoren. Sdymort dabet
die Brithe gu furyein, jogiefstman, jo oft ed néthig ijt, ein wenig Fleifd):=
briibe oder Waffer hingu, aud) hebt mau dann und wann den KIof mit
dem Sdhaumlsfiel, damit er nidyt von unten anbrenne. Jft der Kok gar,
fo bereitet man von dem Sage in dem Tiegel die Sauce, tvie oben an:
gegeben., Nud) eine Sardellen: oder Kapernfauce ijt dazu paffend. —
Mande lieben e3, der Butter, in welder der Klof gar gemadit ird,
einen Bufab von einigen feingeftofenen trodenen ober zerfdynittenen
frijen Wadyholderbeeren zu geben.
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L. Abjdynitt.

Von der Bubereitung der verfdjiedenen Saucen.

68. Grund-Sauce oder Conlid. Wenn man Bouillon, ent:
mweber fiir fid) allein, odber in BVerbindung mit Jitd, vermittelft Butter
und Mehl 3u einer feimigen Sauce verfodt, {o beift diefe, je nad) ifhrer
Farbe, weife ober braune Coulis.

Da diefe Couliad den Grundftoff der meiften Saucen bildet, jo foll
bier ihre Bereitung auf dem Eiirzeften Wege gelehrt werden.

Weifle Coulid. Dan jdwike mebrere grobjdeibig gejdynittene
Biviebeln und ein Stiid mageven Sdyiuten in Butter auf gelindem Feuer,
fiige einige weife Preffertorner und jo viel Medl hingu, ald die Butter
aufnebmen will, laffe dDag Pehl unter sfterem Umriibren weifdwiten,
fitlle frdftige entfettete Bouillon darauf, quirle dagd Gange gut, damit
fidy ba3 Mehl vollfonymen aufléft und nidt Elitmperig bleibt, fodye hier:
von unter beftindigem Riibhren eine Sauce, die anfdnglid) nidt dider
fein barf, al3 eine redt feimige Suppe, laffe diefe Sauce eine Stunbde
langfam an der Seite ded Feuers foden, nebhnie dann dad Fett und den
Sdyaum davon ab, giefe fie durd) ein Sieb und wende fie nad) {pdter ge-
gebener Aniveifung an.

AnmerPung. Bei ber Bereitung aller Saucen bHat man befondberd darauf su adten, daf
ba8 Meh!l in ber Brilhe v o v bem Auffodben der Sauce volfommen aufgeloft fei. Died bes
witll man am beften burc) gute§ Quirlen ber Sauce. Laft man bie Sauce toden, ohne
auvor bad Mepl glatt aufgeldft au Gaben, fo wird bie Sauce gewidhnlidy fliimperig und
bie Mehltiimpden werdben dbard) bad Vuirlen nidht mebr gany aufjulsfen fein.

Braune Coulid. Man jdyneide einige Jwiebeln, ein Stiid ma-
geren Sdyinfen, ctivad Sellerie und eine Wohrritbe in dide Sdyeiben
ober grofe Wiirfel, jdyvige died in Butter gelb, thue Webl, aud) einige
Pieffertorner hingu, laffedasd Weehl unter sftevem Umriihren gelbidviben,
giefe frdftige Bouillon und fo viel Jitd hingu, daf ed eine brdunlide
Farbe erhdlt, laffe diefed, nadybem dad Mehl mit der Flitffigteit dburd
guted Quirlen glatt verbunden ijt, unter beftindigem Rithren auftodyen,
siehe die Cafferole an die Seite bed Feuers, und laffe die Coulis, welde
anfinglid)y nidit bider fein darf, al3 eine redit dide Suppe, bdort eine
Stunbe ober ldnger langfam foden. Naddem man dann bad Fett und
den Sdaum von der Sauce abgenommen hat, wird diefe dburd) ein feines
Sieb gegoffen und big jum Gebraudy an einem falten Orte vermalrt.

fAnmertung. 3u ber Crmangelung ber 3ii3, ober wenn bie I8 nidt braun genug ift,
Tann man jum Fdrben ber Suppen und Saucen aud wodl ein wenig gebrannten Suder
anwenben (fiehe No. 84).
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69. Hollandifhe Sauce. Man vithre 8 Loth Butter ju Sabhne,
mifde 4 bis 5 Gidotter und einen Loffel voll feined Mehl darunter, fiige
ein tvenig guten Weineffig, etivad Juder, Citronenjdale, Salz und etiwa
2 Obertaffen voll warmes Waffer hingu, und vithre die Sauce auf nidt
su fdarjem Feuer, bi3 fie leidht aujfiedet. Die Sauce darf nidt diinn,
fondern muf vedht feimig fein, und wird ju Fijden und Semitjen ge:
geben, wie fpdter folgende Recepte angeigenwerden. Statt der Citronen:
fchale tann man audy einige Citronenfdeiben Hinguthun,

70. Gine andere hollandifdhe Sauce. a) Man riihre 2 Cf-
{5ffel voll Mehl mit etwad Waffer vedit tlar, mijde 4 Eidotter, Saly,
TMugtatnuf, den Saft einer Citrone oder etwad franzdfijden Effig dar:
unter, fiige ungefdhr 2 Obertafjen voll warmer Fleijdhbriihe oder Waffer
und 6 Loth oder ungefdhr 3 Lofjel voll Butter hingu, und viihre died
auf maRigem Feuer zu einer feimigen Sauce ab. LWenn die Sauce leidyt
auffiedet, ijt fie gut. Nad) Belieben fann man audy ein wenig Juder
barvan thun. -

b) Bu einer andern holldndijden Sauce ju Fijden viihrt man 6 Ei:
dotter mit einem GHIoffel voll Mebl und ein wenig Waffer vedit Hlar,
mifdit den Saft einer Citrone oder etwad Parifer Ejtragon-Effig und
eine Obertafje voll von dem Waffer, in weldem die Fifde getodyt find,
barunter, {dldgt dad Gange mit einer Ruthe von Holz oder Draht auf
gelindem Feuer bid um Koden ab und vermijdyt e3 mit 8 Loth frifder
Butter (etwa 4 CRlHfel voll) und bem etiranod) fehlenden Salze. Dieje
Gauce mug redit {haumig und gebunden fein.

1. Sauce itber Blumenkohl. Man riihrt in einer Cafferole
2 ERIbffel voll Piehl mit 6 Loth frifder Butter und ein wenig Wus-
fatnuf flar, fiigt etwa ein Weinglad voll falted LWaffer und eben
fo viel von dem LWaifer, in weldem der Blumentobl gefotten ijt, hinzu,
und vithrt hiervon auf dem Feuer eine didfeimige Sauce ab; enn bdie:
felbe anjingt su Fodyen, fo zieht man fie mit einer Liaifon von 4 Gidot:
tern ab, mifdit etwad Krebabutter und dad etwa nody fehlende Salz dar:
unter, und thut ausdgejddlte Krebsjdiwdnge, nad) Belieben aud) gutge:
reinigte Mordyeln hinein.

72. Braune Sardelen-Butter., Man verfodje etivad braunes
DMehl (No. 5) mit guter entjetteter Fleifdhbriihe und Jitd u einer fei:
migen Gauce. (Eine feingebadte und mit Butter gejdwitte Sdalotte
giebt der Sauce einen guten Gejdymad.) Wenn die Sauce did genug
eingefodyt ift, vermifdye man fie durdy Quirlen mit etwad Sardellenbut:
ter (MNo. 29) und Citronenfaft und lafje fie nid)t mehr fodjen.

Unmerlung. Ale Saucen miiffen fo feimig fein, dag fie bie Speifen, ilber welde fie
at‘aboﬂcl:, lnferbeu , leidht bebeden und nidt vollfénbig davon abfliefen. Dider diirfen fie aber
aud) nidt fein. -
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73 Weiffe Sardelen-Sauce. Bon etwas nady No. 5 berei:
tetem Weifimehl wird mit guter Bouillon eine feimige Sauce gefodit,
mweldye mit einigen Eidottern legivt (f. No. 19) und mit etwad Citronen:
jaft und Sardellenbutter vermijdt wird. — Wean fanun audy unter eine
nad) No. 70 b, bereitete holdndifhe Sauce eine binveidende Menge
Garbellenbutter mifdyen, und eignet fidy diefelbe Dann vortrefflid) zu
Fijdhen. — Nadydem die Sardellenbutter darunter gemifdyt ift, darf die
Gauce nidit mehr fodjen. Nady Belieben fann man aud) eine feinge:
bacdte und in Butter gejdivibte Sdyalotte daranthun.

74. Deringd-Sauce. Man badt eine Eleine Bwiebel fein,
{dwist fie in etoasd Butter weif und weid), fiigt einige Lojfel voll Mehl
hingu, ldgt daffelbe unter fteten Umriihren gelblidyjdymiben, giept Fleifd:
brithe ober Waffer und ein wenig Braten-Jiid darauf und fodytdavon eine
feimige Sauce, welde man mit dem feingehadten Fleifd) eined Herings
gut vermifdit und mit Effig ober franzdfifdem €ffig oder Citronenfaft,
einer Prife weifem Pfeffer und dem etwa nody nvthigen Salze abjddrit.
Des beffern Ausdfehend wegen wird die Sauce dann durd ein Sieb ge:
ftridhen und wieder fodjendheify gerithrt. — Mit dem Hering vermifdt
darf die Sauce nidyt mehr fodjen, weil fie fonit einen thranigen Gejdmadt
annimmt. Man fann diefelbe audy mit ein renig Buder-Jiid braunlid
fdrben.

75. Saure Specf-Sauce. Man bratet Sped und Imwiebeln
nad) No. 26 gelbbraun, thut ein paar ERIffel voll Mebl hingu, laft
died braunlid) {dwiten, gieft Waffer, Fleifd): ober Fifdbrithe und etwas
Weineffig darauf, fiigt eine Prife Pfeffer, Salz, ein Lorbeerblatt und etwas
Buder ober Syrup Hingu und todt hievvon eine feimige fauerlidy-fiige
Gauce, welde man mit ein wenig Suder-Jiid braunlid) fdrben fann.
Man giebt diefe Sauce zu Stinten, KIsfen 2c.

76. Weife Kummel-Sauce ju Stinten. Dan lifgt Bier-
effig mit etwad Waffer, Salz, einem Stiid Butter, etwad Suder und
gut gereinigtem Riimmel auftodjen, quirlt einige Eidbotter mit etwas
Waffer und ein wenig Meh( tlar, quirlt den Eifig bamit ab und laft die
Sauce, welde gut feimig fein muf, unter beftaindigem Riihren nody ein=
mal aufjfieden.

7. RNofinen-Sauce. Man fode von etwasd nady No. 5 be-
reitetem Braunmebh! und Fleijd)briibe eine feimige Sauce, firbe die:
felbe mit Fleifd): oder Buder-Jits (TNo. 34) braunlidy, giefe fie durd)
ein Gieb in eine andere Cafferole, fiige gutgereinigte und audgeternte
grofie Rofinen, Corinthen, Citronen= oder Apfelfinenjdyale, die vorher in
feine Stifte gefdynitten worben, etwas Salz, Weineffig, ein Glag Weinund
ein Gtild Suder hingu und laffe die Sauce langfam fo Yange fodyen, bid
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die Jofinen eidy und vedit rund find. Nady Belieben fann man aud)
Ptandeln, die abgefdydlt und feinitiftig gejdynitten find, hinzuthun. Sollte
die Sauce wibhrend ded Kodjend zu diinn geworden fein, {o quirle man
ein wenig Rartoffelmell mit ein wenig Waffer tlar, und giefe davon
unter imnerwdhrendem Sdywenten der Cafferole fo viel u, daf die Sauce
die gehorige Dide erlangt. Ift fie nidyt {itf oder nidyt jauer genug, {o
fiige man nod) etwad Buder oder den Saft einer Citvone hingu.

8. Moftrich-Sauce. 3u 4 Loth gefdhmolzener Butter thut
man 4 Loffel voll weifen Moftrid), & Taffe voll Weinejfig, 1 Taffe voll
Baffer, etwad Buder und Salj, ein wenig Musdtatbliithe und einige Citro-
nenfdeiben, und (aft Aled jufammen auffodyen. Dann quirlt man et
Gidotter und ungefahr 8 Mefferipiten voll Mehl mit ein wenig Waffer
redt flar und jieht Damit die Sauce ab. — Uebrigend fann man aud
nad)No. 73 eine weife Sauce bereiten und unter diefelbe, ftatt der Sar-
dellenbutter, etiwad feitten Woftridy mifdyen.

79. Braune WMoftrich- Sauce. Man bereitet nady No. 5
von einem Loffel voll Mehl und 4 Loth Butter brauned Mehl, thut dar=
ein etwad gebadte Sdyalotten, 4 Loffel voll {dwarzen Woftrid), Citro=
nenjdeiben, & Tafje guten jdarfen Weineffig, 1 Taffe Waffer oder
Briihe, fowie aud) etwad Suder und Salz,” und ldft AMes jujammen
gut durdfodjen, baff ed eine feimige Sauce wird. Bu RNindfleifd) oder
Fifden {dymedt diefe Sauce vorziiglid gut. Aud) tann man zu Fijden
eine einfadye Poftrid):Sauce fo bereiten: Wan madt Butter braun,
thut Moftrid) dagu und verdiinnt ed mit ein wenig Fijd)- oder Fleijdbriibe.

80. Sauce 3u Spargel. Man rithre 6 Loth Butter ju Sahne,
vermijde fie mit 3 Eidottern, ein wenig Mudtatnuf und einem CRIBfel
voll Pehl, gieRe von dem Spargelwaffer unter beftandigem Umrithren
Tangfam o viel wie nothig hingu und vithre hiervon auf gelindem Feuer
eine giemlidh dide Sauce ab. So wie diefelbe auf dem Puntt ded Wuf:
todjend ift, nehme man fie vom Feuer ab und mifde nod etwas frifde
Butter, nad) Belieben aud) eine Prife feinen Ruder darunter.

81. Weiffe Rapern-Sauce. Manriihrt in einer Cafferole 2 Cf-
[offel Mehl mit ein wenig taltem Waffer lar, mijdit 4 Eidotter barunter,
fitgt ein wenig Mutatnuf, 4 Loth frijde Butter, ein wenig Citronen=
{dale und etwad Taumwarme Fleifdbrithe hingu, vithrt hiervon auf dem
Feuer eine feimige Sauce ab, nimmt diefe, wenn fie auffoden jill, vom
Teuer ab, {ddrft fie mit Citronenjaft oder franzdfijdem Ejtragonefjig
und Salz ab, und mijdyt einige Loffel voll Kapern darunter. Wil man
diefe Sauce gu Fifd) geben, {o fann man fie mit Fijdbriihe beveiten, muf
fidy aber vor bem Berfalzen hiiten.
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82, Braune Kapern-Saunce mit vothem Wein. Man todye
etwa ein Halbed Quart von der nad) No. 68 bereiteten braunen Coulis
mit einer Diertelflajde RNothivein jur gehovigen Dide ein, {dirfe bie
Saucemit Saly und Citronenjaft ab, giefe fie durd) ein feines Sieb und
thue eine Prife Suder und einige Loffel voll Kapern hinein. Diefe
Sauce ift fehr gut ju warmen Pajteten von Tauben oder wilden Enten
und zu Rind3zungen.

83. Oliven:Sauce. Man bereitet eine Sauce, wie fie oben in
RNo. 82 angegeben ift, nur nehme man, ftatt der Kapern, von den Steinen
abgefddlte Oliven baguund laffe diefelben in Der Sauce ein wenig Fodyen.
Pan fann die abgejddlten Oliven aud) farciven, indem man an die Stelle
ve3 Steined ein mwenig von der nad) Jto. 10 oder 11 bereiteten Farce in
bie Oliven ftreidyt.

842. Butter-Sauce. Manvermifdyt in einer Heinen Cafferole 4
Qoth frifde Butter mit einem EHIsffel voll Pehl, fiigt etwasd Salj, ein
wenig Mustatnupund etwa ein Weinglad voll talted Waffer hingu, ftellt
die Cafferole Fury vor dem Anridten auf gelinded Feuer und viibrt
die Sauce gut, bi3 fie nahe am Auffodyen ift, nimmt fie dann vom Feuer,
mijdyt unter jortwdahrendem Rithren nod) etwa 8 Loth frijde Butter bar-
unter und 3ieht fie mit dem Lofjel gut auf, damit fie redt leid)t wird.
Jit bie Butter-Sauce ju Fijden beftimmt, fo {hdrft man fie mit Citronen-
faft oder Cftragoneffig ab und mifdht eine Prife feinen roeifen Pfeffer
barunter. — Nuf eine andere Art bereitet man die Butter-Sauce, inbem
man £ Pfund frijde Butter mit etwa 2 Loffeln Mebl, Salz und Mus-
fatnuf jufammenmijdit, Fleifdbriihe, Fifdmwaffer oder gewdhnlidies
BWaffer hingugiet und died u einer feimigen Sauce abrithrt, die man
bann mit einigen Eidottern Tegirt.

84b. Butter-Sauce mit Anchovid-Efjeny. Man bereitet nady
der in Der vorigen Nummer zuerft gemadyten Angabe eine Butter-Sauce
und vermifdyt fie mit etivad Andyoviz-Efjeny.

85. Gurfen:Sauce. Man {dneidet 1 oder 2 Gurken, naddem
fie gefddlt fiud, der Lange nady in 4 Theile, bejeitigt die Kerne, {dneidet
die Gurten in Stiide von beliebiger Grdfe, rundet diefelben ab und falzt
fie ein. MNady einer Stunde trodnet man die Gurken auf einem Tudse
ab und [aft fie in ein wenig Butter, welde man zuvor gelb werden ldft,
furze Beit dimpfen. Nun fod)t man von guter, mit etiwad Fleifd): oder
Buderjiid braunlid) gefirbter Fleifdhbriihe und etwasd Braunmehl (No. 5)
eine feimige Sauce, vermifjcht diefe mit ein wenig Weineffig, Pfeffer und
Buder, gieft fie auf die Gurfen und lGfzt diefelben, dann und wann die
in die Hobhe fteigende Butter davon abnehmend, langjam weidytoden. Jft
bie Sauce alddann nidit dict genug, fo nimmt man die Gurfen mit einem
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Sdyaumliffel heraus, fodit die Sauce unter ftetem Rithren jur gehdrigen
Dide ein und thut die Gurken wieder hinein.

86. Gftragon-Sauce. Man fodyt etrasd von der braunen Coulia
No. 68 mit einem Glafe weigem Wein ur gehorigen Dide ein, jdydrjt
die Sauce mit Citronenjaft oder ein ivenig frangsfifdem oder gutem
Weineffig ab, fiigt einen halben Liffel voll feingejdynittenen Eftragon
hingu, und [aBt fie damit nody einige Winuten jadt fodjen. SDteie Gauce
ift su Rindfleifd) und Gefliigel gut.

87. Cinfacdhe Shnittlaudh-Sauce. Man [Gft Debl in einem
guten Theil zergangemer Butter gelblidyjdymiten, thut reingewajdenen
und feingefdnittenen Sdnittlaud) hingu, lakt dad Mehl damit nody ein
wenig {dioiten, gieft dann unter fortiwdahrendem Rithren fo viel Flei{d:
briibe binzu, daf e eine feimige Sauce wird, und (agt diefelbe nod) etwas
durdfodien. — Aud) wird diefe Sauce mit geriebener Semumel beveitet.
Jn diefem Falle [aRt man die Butter mit dem Sdnittlaud) gut durd:
fdwiken, gieft alddann Brithe hingu und thut jo viel Semmel daran,
dafy e3 eine {eimige Sauce wird. — Nady Belieben und Gefdmad tann
man die Sdynittlaud)jauce audy mit Cidottern abgiehen und diefelbe mit
ein wenig Cffig oder Citronenfaft fduerlid) beveiten. — FNody fei be-
mertt, dbag man den Sdynittlaud) niemald hadt, jondernimmer fein {dneidet,
indem man ju diefem Swede die Halme, naddem die oberften Spiten
davon abgefdynitten find, in gleidjer Linge nebeneinanbder auf ein Bret legt.

88. Peterfilien-Sauce. Diefe Sauce wird wie die vorige, nad
Belieben mit Mehl odber Semmel ubereitet. Man [ift einen guten
Theil feingehadter Peterfilie, mit feingehadter Bwiebel oder Sdalotte
vermengt, in Butter {diwiten, thut Mehl oder geriebene Semmel daran,
gieRt Fleijdbrithe hingu und Fodyt davon eine feimige Sauce. Will man
die Sauce u Fifden geben, fo nimmt man ftatt der Fleifdbriihe etwas
LWaffer und o viel Fijdbriihe, daf die Sauce nidt ju jalzig wird, und
thut audy nody etwad mehr Butter hingu. Nad) Belieben fann man aud)
ein wenig feingeftoBenen weigen Pieffer und geriebene Musdkatnuf hin=
aufiigen.

89. Sauce poivrade. Tiefe, bejonderd ju Wildpret vortrefflid
{dmedende Sauce wird auf folgende SIBetfe bereitet: Man fdyneidet eine
imobrrube, eine falbe ‘Beterﬁ[tem’ourgel ein Gtiidden Sellerie und eine
Bmlebel in Sdyeiben, thut dies in eine Cafferole, fiigt etwas Peterfilie,
ein wenig Thymian, 1 Lorbeerblatt, 3 @emwiirznelten, eine ftarte Prife
feingeftoBenen Pfeffer, ein halbed Weinglasd guten Effig und ein wenig
Butter bingu, [dfit died auf nidt gu ftarfem Feuer gang fury einfodyen,
gieBt etivad braune Coulid No. 68 und etiwad Bouillon ober Jiid dar:
auf, lagt die Sauce jur Seite ded Feuerd langjam fodjen, bis fie gut
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feimig ift, nimmt dann den Sdaum und dad Fett von derfelben ab und
gieft fie durd) ein Sieb.

90. Sauce hachée. Man thutetwasd feingehadte Peterfilie, cinige
feingehadte Sdalotten unbd einige feingehadte Champignond in eine
Qafferole, fiigt eine Prife geftofenen weifgen Pfeffer, ein Paar ERISfel
Weinefiig und ein wenig Butter hingu und laft died auf gelindem Feuer
langfam fury einfodjen, thut dann etwad braune Coulid No. 68 nebit
etmad guter Bouillon hingu, fodyt die Sauce rafd) ein, bid fie gut feimig
ift, und mijdit furg vor dem Anriditen 1 CRlofjel feingchadte Kapern,
2 feingehadte Pfeffergurfen und etwad Sardellenbutter darunter.

91. Sauerampfer-Sauce. Man jtreift einige Hinde voll jungen
Sauerampfer von den Stielen ab, wdjdt ihn gut, {dneidet ihn einige
Male durd) und diinftet ihn mit ein wenig Butter auf gelindem Feuer
weid). Dann nimmt man etiwad von der nady Jto. 68 bereiteten weifen
Coulid, fodyt fie unter beftdndigem Rithren gut feimig ein, quirlt fie mit
einigen Gidottern ab und vermifdyt fie mit dem Sauerampfer. Nady Be-
lieben fann man ein wenig Buder Hinzufitgen. — Hat man feine weife
Coulig, {o bereitet man etmas Weimehl, gieht Fleifdbriihe darvauf und
fod)t biervon eine feimige Sauce. — Die Sauerampferfauce pafit gut
au Lammfleifd).

92. Morcheln-Sauce. Gutgereinigte Mordyeln dneidet man
einige Ptale durd) oder hadt fie grob und {dwikt fie mit ein wenig But:
ter und ein Stiid magerem Sdyinten auf gelindem Feuer, bid fie siemlid
teocfen find, fiigt ein wenig feinen wetBen Pfeffer, Mustatnuf, etwas
gebadte Peterjilie und Sdynittlaud) hingu, nimmt den Sdinfen Hevaus
und vermifdht die Pordyeln mit einer Hinldngliden Quantitit weifer
Sauce’, die man von Weifmehl (Jto. 5) und Fleijdhbriihe bereitet und
mit einigen Gidottern, nady BVelieben aud) mit etwad jaurer Sahne-ab-=
gequirlt hat. — SDlefe Gauce ift nortrefflld) 3u§Rmbeexid) unb geddmpf:
tem Ralbfleijd). :

93. @bammgnoné -Sance. Man pube remgemafd)ene Gham:
pignond fauber ab, {dyneide die groffen in Stitde und f{dwite fie in But-
ter und (Sitronenfaft redyt weif. — Man verfodie nun etwwad von ber
nady No. 68 bereiteten braunen Coulid mit einem Glafe weifem Wein,
ven Sdyalen der Champignonad und dem entfetteten Fond der gefdhwisten
Ghampignond zu einer jeimigen Sauce, gieBe fic durdy ein Sieb, daf
die Sdjalen juriidbleiben, und thue die Champignonad Hinein. — Soll
die Champignond:Sauce weiff fein, fo nehme man etwad von der weigen
Coulig No. 68, fiige den entfetteten Fond bder Champignons Bingu,
todye died fo fu15 alg ndthig ein, quirle die Sauce mit einigen Eidottern
ab und thue die Champignonsd hinein.
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94. Friffel-Sauce. Man Fodit etrwad von der nad) No. 68 be-
reiteten braunen Coulig mit etwagd frdftiger Fleijdbrithe oder Fleifdhfond
und einem Glafe Madera auf ftarfem Feuer unter Eejtindigem Rithren
3u einer feimigen Sauce ein und gieft diefe durd) ein Sieb ober Haartud).
Dieveingebiirjteten und diinnge{dydlten Triiffeln {dyneidet man in Sdyeiben
oder faubere Stiidden, {diwibt fic mit ein wenig frifder Butter und
Wein oder frdftiger Fleifdbrithe auf dem Feuer gar und furg ein und
thut fie in die Sauce.

95. Kriuter-Sauce. Dian fann diefe weif ober braun bereiten.
Bu mweiffer Krduter-Sauce nehme man etwad von der weifen Coulis
Yo. 68, verfodhe fie mit einem Glafe weifem LWein 3u einer feimigen
Gauce, jiebhe fie mit Cidottern ab, driide ein wenig Citronenfaft daran
und vermijdye fie mit feingehadten und in Butter gejdywitten Krautern.
Diefe beftehen aud Peterfilie, Kerbel, jungem Sellerietraut, Sdnittlaud),
Gitragon, einer Sdyalotte und einigen Ehampignond, weldyed Aled zu-
fammen {ebr feingehadt wird. Etwad Sardellenbutter erhdht den Se-
{dmad der Sauce. Will man die Sauce braun haben, {o verfode man
etwad braune Coulid mit weifem Wein ju einer feimigen Sauce, thue
die Rrduter hinein und {dydrfe die Sauce mit Citronenjaft ab.

96. Madera-Sauce. Van nehme hiersu etwas von der nad
No. 68 bereiteten braunen Coulid, verfodje fie mit einigen Glifern
Madera und Fond von Nindfleijd), Rindsfilet oder Kalbzjricandeaur, ju
eldyen Speifen man die Sauce hauptiddylid) giebt, zu einer feimigen
Gauce, dereu Gefdmad man mit einer Prife Suder licblid) mildert.
Der Fleifdfond muf jedod) vollftandig entfettet jein. Ift die Mabdera:
©auce 3u Kalbatopf oder Kalbafiigen bejtimmt, fo thut man nody hirfe:
forngrof Capenne-Preffer daraun.

97. Sauce a la Béchamel. Man {dyneidet etiva 12 Fleine weife
Bwiebeln in feine Sdyeiben, {dwipt fie mit einer Sdnitte magerem
Gdyinten, einigen weiffen Peffertornern und einem guten Stiid frifdyer
Butter auf gelindem Feuer weif und weid), nimmt den Schinten heraus,
thut 2 — 3 GRlbfiel el su den Bwiebeln, (it died nod) ein wenig
{dwisen, gieht dann ungefihr 4 Quart Sahne und 4 Duart gute weige
Fleifdbrithe hingu, Fodyt hiervon unter beftandigem Mithren eine giem:
lid) dide Sauce, die man algbann durd) ein Sieb jtreidt und mit dem
néthigen Salz wiirgt. — Diefe fehr gut jdymedende Sauce wird Hiufig
angewendet , wie in den folgenden Artifeln angedeutet werden wird.

98, Jwichel-Sauce mit Kimmel. Man fdneide ein gutes
Theil Bmwiebeln in Scheiben, fodye fie in fetter Hammelbriibe, ju welder
Sleifdyart man diefe Sauce gewdhnlidy giebt, weid), thue etwasd gereinigfen
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Riimmel dagu, und madye die Sauce mit etwad Mehl, weldes man in
wenig Waffer flargequirlt hat, oder mit geriebener Semmel {etmig.

99, Jwiebel-Sauce auf eine andere Art, GCtwa ein Du-
gend Bwiebeln {d)ilt manab, {dneidet fie in Scheiben und jdwist fie in
Vutter auf gelindem Feuer, bis fie gelblid) und gany weidy find, thut 2
ERIoffel voll Meh! hingu, Lafzt died nod) ein wenig jdywiten, fiigt Fleijd:
briile, etwad Gjtragon=Effig, ein Stiidden Juder und ein Glasd weifen
Wein hingu, fodt hiervon unter bejtindigem Rithren eine feimige Sauce,
reibt diefe durd) ein feined Sieb und (dft fie nod) einmal auftoden.

100. Sauce tomate. Man driidt aud etwa 12 veifen, redt
vothen RLiebegdpfeln dieKerne und das Waffer Heraus, fest fie mit einem
Stiidden magern Sdjinten, etwad frijder Butter, einer tleinen Bwie:
bel, 3 Gemwiiryndgeln, einigen Pfefferforuern und einem Lorbeerblatt
auf gelinded Feuer, [ift fie weiddiinjten, nimmnt den Shinfen und die
Bwiebel heraus, fest ein wenig in Butter gejd)mwisted Mehl und frdjtige
braunlidie Fleifd)briihe hingu, fodyt hiervon unter beftdndigem Umriih=
ren eine breiattige Sauce, jtreidt diefe durd ein feines Sieb, fiigt dad
nithige Salz und etwad Citronenfaft hingu uud vithrt fie wieder heif.
Gin Bufas von etwad Fleifdglace ift eine Verbefferung diefer Sauce,
die man gu RNindfleifd), Kalbfleifd) und Hiihnern giebt.

101. Sabnen-Sauce. Man viihre ein Stitdden Butter mit
_ein enig Pehl und einigen Cidottern gut gufammen, fiige etwas Sahne,
ein wenig Saly und Mudtatnuf hingu und vithre died auf gelindem
Feuer gu einer gut feimigen Sauce ab. TMan biite fid) aber die Saucefodjen
au laffen, weil fie jonft gerinnt. An Stelle der fiiRen Sabhne fann man
and) faure Safhne dagu nehmen, jedod) muf lehtere guvor glatt gequirlt
werden. — Diefe Sauce pafit 3u Spargel und gebratenem Kalbfleifd).

102, Auftern-Sauce. Man laffe die WAnftern, welde ausd den
Sdalen geftodyen find, mit ein wenig Wein und Citronenfaft Hhei wer-
den, aber nidt foden, thue fie auf ein Sieb, damit die Flitffigteit ab-
[duft, und nehme die Bdrte davon ab. Dann{dwile man etwasd Mebl in
Butter weif, fiige gute Fleifdybriihe und die Fliiffigteit von den Aujterm
Dingu, Fodye Hreroon unter bejtdndigem Umriihren eine feimige Sauce,
quirle diefe mit einigen Gidottern ab, gieRe fie durdy ein Sieb, thue dasd
néthige Salz, etwad Citronenjaft und etwas frifde Butter Hingu, rithre
fie wieder fochend heif und thue einige Uugenblide vor dem Unridyten
die Auftern Hinein. — Su Gefliigel und Fifd) ift diefe Sauce fehr paffend.

103. Mujchel- Sauce. Naddem die Mujdycln in Waffer mit
Galy abgefodit find, nehme man fie aud den Sdalen, reinige fie vonden
Barten, und lege fie in die Sauce, welde man iie oben die Auftern=
Sauce bereitet hat.
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104. Sauce & la ravigote. DMan verlefe und wajde etwa eine
Handvoll Kerbel, etwad Sdnittlaud, Eftragon, Peterjilie und Pimpi-
nelle, fodye diefe Krduter in gefalzenem Waffer etwa 5 Minuten, Fiihle
fie in taltem Waffer ab, driide fie gut aud, ftofe fie mit etwad frifder
Butter fein und jtreide fie durd) ein Sieb. Dann bereite man eine
holldndijdye Sauce nady Rr. 70, vermijdye diefe fur vor dem Wnridyten
mit den rdutern und fiige ein venig frangdfijden Weoftrid), eine Prife
feingeftoenen weifgen Pfeffer und etivad Sardellenbutter hingu. — Diefe
Gauce ift vortrefflid) su Fijd.

105. Meervettig- Sauce, Cinen CHIBffel voll Mehl jdywite
man in Butter weif, fiige etwasd fette Fleifdybrithe hingu, tode Hiervon
eine dilnnfeimige Sauce, thue eine halbe Stauge reinabgejdabten und
auf dem Neibeifen feingeriebenen Meervettig Binein, laffe denjelben
nur ein paar Wal auftodjen, damit er feine Sdydrfe nidyt verliert, wiirze
ihu mit Salz und mifdye ein wenig jrijde Butter darunter. — LBill mau
den Meervettig milber Haben, jo nehme man ftatt der Fleijdybriihe Sahne
ober Mild), laffe ihu etwad [dnger Eoden und {iifie ihn mit ein wenig
Buder. Der Sufap von ein paar Loth feingeriebenen Wanbdeln madyt
den Gefdymad der mit Salhne gefodten Meervettig-Sauce fehr angenelhm.
— Soll der Peervettig voh gu Fifden 2c. gegeben werden, fo veibe und
bade man ihn fein, vermifde ihn mit Effig, ein wenig Juder, Salj,
audy wohl mit einigen gefdyalten und geriebenen weifen Wepjeln.

106. Krebs-Sauce. Man jdwist einige Loffel Mebl in Krebz-
butter (Jir. 9), gieft etwad gute Fleijdybrithe davauf, todt hicrvon eine
feimige Gauce, quirlt diefe mit nur wenig Cidottern ab und mifdt etwas
Garbelfenbutter und ein wenig Citronenfajt dbavunter. Bidweilen thut
man fauber abgepubite Krebs{dmwdinze in die Sauce.

106a. Summer-Sauce. Die Sdjalen der Sdeeren und Shiwange
der S)ummer, nebjt den Beinen und Eiern derfelben ftoft man fein,
it fie ein Weilden mit guter Butter, filgt gute Fleifdbrithe und
etwag tleingefdnittened Wurzelwert nebit einer Smebe[ binzu, Lift died
eine Stunde langfam Fodjen und jeiht ed durdy ein feines Sieb. Hierauf
tithrt man etwad Mehl it Waffer Flar, thut die von dem triiben Boden:
faB abgegoffene Hummerbriife hingu, todyt hievvon eine didfeimige Sauce,
quirlt diefe mit einigen Gidottern ab, wiirzt fie mit Mustatnuf, dem
nthigen Saize und Savdellenbutter, jddrft fie mit etwad Citronenfajt
oder Parifer Cffig ab, madt ﬁe wieder fiedendheif und quirlt etwas
frifje Butter darunter. Dajd in grofe Witrfel gefdmittene Hummer:
fleifdy wird beim Anriditen in die Sauce gethan. — Diefe Sauce ift
vortrefflidy su Steinbutten.

107. Sauce Robert. Man fdneide Swiebeln mwiirfelig, fdHwite
4
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fie in Butter geldlid), thue etwad Mebl bingu, laffe dafjelbe geld werbden,
giefe gute braune Fleijdybriihe, oder gute Braten=Jiid und etwad Waffer
nebft etiag frangdfifdem Eifig oder Weinejfig hingu, fode Hicrvon eine
feimige Gauce, farbe diefelbe mit einigen Tropfen Juder-Jiid braunlid)
und fddrfe fie mit Preffer, Moftrid), Salz und Buder u pifantem Ge:
{dhmacd ab. — Dieje Sauce ift gut ju Coteletten, Bratwurft und Wild-
fleifd).

108, Fricaffee-Sauce. Man verfode die durd) ein feines
Gieb gegofjenc und entfettete Brilhe, in welder dad zum Fricaffee be-
ftimmte Fleifd) oder Gefliigel weidygefocd)t worden ift, mit hinreidendem
Weigmebh! (auf 1 Quart Briihe etiva von 2 Loffeln Butter und fo viel
Mebhl, al3 die Butter aufnehmen will, bereitet) und etwasd weifem Wein
su einer Gauce, laffe diefe unter beftdndigem feften Riifren ju der gehiri:
gen Dide einfoden, quirle fie mit Eidottern und Citronenjaft ab (auf ein
Duart Sauce etwa 4 Eidotter und 1 Citrone), lafje fie auf dem Feuer
angieben, dag heifit: unter Riihren nody einmal auffodien, und giefe fie
durd) ein Sieb oder ein Haartud). — Mit Sardellenbutter fann man
den Gefdymad bdiejer Sauce nod) erhhen.

@Ebenfo fann man weige Coulid nad) No. 68 mit Wein in der oben
angegebenen Weife ju einer Fricaffee:Sauce verfodyen.

Anmertung. Die Sauce dbarf niht gleid anfinglih pi @ fein, fondern muf erft dburd
vaé Cintoden zur nithigen Dide gelangen.

109. Sauce Mayonnaise. Diefe der heutigen Kitdje unentbehrlidye
Sauce wird auf folgende vt bereitet: Man mijdyt in einem Eleinen Rapfe
mit tundem Boden gwei frijfe Eidotter mit einer guten Prife Saly ju=
jammen und viihrt die Mifdung, bid fie anfingt did ju werden. Dann
fiigt man unter fortgefettem Rithren nad) und nady tropfenmweife einen
CRlbffel feined Olivensl und einige Tropfen franzdfifden Ejtragon-Eifig
hingu; viihrt died, i3 e3 did geworden ift, mijdt wieder etmwasd Oel
und ein paar Tropfen Gjfig darunter und fihrt fo fort, bid man auf
diefe Weife etwa 4 Quart Oel mit den Cidottern gu einer diden, glatten
Mafje verbunden Hat. Man vermifht nun diefe MWaffe mit ein wenig
talter weifer Coulisd nady No. 68 oder mit etwad falter, dider Sauce,
welde man von inOel gefdywittem Mehl und guter weiker Fleijdbriihe
gefodit hat, und {ddrft die Mayonnaifen -Sauce mit feingeftogenem
weifen Pfefier, Salz und Gitragon= Eifig gu pitantem Gejdmad ab.
Gin 3ufals von etwad englijdem Senf erhoht denfelben. RNad) Belieben
fann man aud) eine Prife Znder hingufiigen.

Gollte bie Mayonnaijen: Sauce, wie ed nicht felten vorfommt,
wdhrend de3 Riibrend, oder naddem fie eine Beit lang geftanden hat,
gevinnen, . h. ibre Bindbung verlieren, fo daf dbag Oel hevvortritt, fo
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giebt e fein beffered Mittel, um fie ieder herzuftellen, ald man vithrt
in einem andern Napfe ein oder gwei frifhe Sidotter nebjt einer Prife
Galy redit gut und fiigt unter beftindigem Rithren die zerfebte Sauce
unady und nad) hingu. Wuf diefe LWeife wird diefelbe wieder did und
glatt wie guvor werden.

Bu einer andern Art Mayonnaifen-Sauce thut man etwa i Quart
fliifjigen Aspic (No. 36) nebft # Quart Olivendl und etwasd (Sftragon:
Gffig in einen RNapf oder Topf, fiigt ein yoenig Sal und feingeftofenen
oeiffen Pfeffer hingu, ftellt den Topf auf Eid und {dhldgt die Mifdung
mit einer hiolzernen Ruthe {o lange, big fie eine dide, glatte, yoeifte
Sauce bildet.

Jtody eine andere Art Mayonnaifen-Sauce, welde von Bielen filr
nody {dhmadhafter gehalten tird, ald die vorher bejdricbenen, wird auf
folgende Weife bereitet: Man fditit ein wenig Mehl in Oel weif,
fiigt etwad frdftige weife Fleifdys oder @eﬂﬁgelbrﬁbe und ein wenig
Agpic oder Ralbafufftand hingu, fodt biervon eine diinnjeimige Sauce,
Lift diefe verfithlen, gieRt fie Durd) ein Sieb in einen Napf, welder auf
Ci8 geftellt wurde, febt Oel, Gftragon-Cffig und das néthige Salj ju
und vithrt fie mit einem weifen Holzldffel oder eimer holzernen Ruthe
{o lange, bi3 fie weif, glatt und did geworden ift.

110. Kalte Sauce & la ravigote. Man verlefe und wajdye
RKrduter, wie fie in No. 104 angegeben find, tode fie in Waffer mit ein
wenig SGalj einige Minuten, Fiihle fie mit faltem Wajfer ab, driidfe fic
gut aus, ftofie fie mit einigen gutgewajdenen und von den Grdten be:
freiten Garbellen fein und ftreidye fie durd) ein Sieb. Dann bereite man
nad) Angabe der vorigen Nummer eine Hinreidiende Quantitit Mayon-
naifen-Sauce und vermijde fie mit den durdigeftridyenen Krautern und
etwad frangdfijdem Mojtrid). Diefe Sauce muf eine jdHine griine Farbe
haben, weldye man ihr, wenn fie durd) die Rrduter nidt hinreidend ge:
fdrbt werden jollte, durd) Hinjufitgung von etwasd Spinatmatte (No. 32)
geben fann.

111. Sauce rémolade. Man Hadt Peterfilie, Sdnittlaud), eine
Gdalotte, Cftragon und Kapern redit fein, vermijdt dies mit Mayon:
naifen-Sauce von vedyt pifantem Gejdmad, fiigt einige feingeftofene
und durd) ein Sieb geftridene Sardellen, etwad feinen Moftridy, ein
wenig Buder und Citronenuder hingu und vithrt Aled gut durdyein-
ander. — Auf andere Art wird die Remoladben-Sauce folgendermaen
beveitet: Tan ftoft die Dotter von 4 Hartgetodhten Ciern fein, fiigt 1
tohed Gidotter, 1 GRIoffel feinen Moftridy und 1 ERISfel Oel hingu
und ftreidyt died durdy ein Sieb in einen Napf, rithrt nad) und nady etwa
6 GRI3ffel Oel davunter, daf e eine dide Salbe wird, und mijdht Eftra-

4*
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gon-Gifig, Salz, Pfeffer, feingehadte Krduter wie oben, etiwvad Juder
und Gitronenguder darunter. Sollte die Sauce 3u did fein, o verdiinne
man fie mit etwad- falter Fleifdbrithe. Nad) Belieben fann mau ftatt
der Sdyalotte eine auf dem Reibeifen geriebene Bwiebel darunter mijdyen.
— Diefe gewiirzhaft {dhmedende Sauce wird ju Sitlzen, faltem Fleijd
ober Fifd gegeben.

112. Gumberland-Sauce. Man vermijhit 1 Lwffel jooll engli:
{dhen Senf mit 4—6 Lffeln voll Johannidbeer=Gelde, fiigt ein wenig
©alz nebit der in tleine Flittern gejdnittenen Sdale einer Orange hin=
su und verdiinnt die Mijdung mit etwa § Quart Rothwein oder Port:
wein. — Diefe Sauce ift beliebt ju Sdyweinefleifd), befonders ju Wild=
{dymweindtopf.s

113. Mildh)-Sauce (Tegirte Mildh). Man fann diefe Sauce,
mwelde falt ober warm ju MehIfpeifen und Puddingd gegeben wird, mit
verfdyiedenen Jngredienzien, 3. B. mit Banille, Orangenbliithe, Bimmt,
Citronen: obder Upfelfinenjdyale oder mit bittern WMandeln angenehm
wiirgen und bereitet fie auf folgende Leife: WPan [dft § Quart gute
Mild) mit etiwasd von einem der obengenannten Ingredienzien aujtoden,
dedtt fie ju und [4ft fie gur Seite ded Feuerd } Stunde ziehen, fiigt ala-
dann eta 8 Loth Buder und einige Korner Saly Hingu und quirlt fie
mit einer Liaifon von 4 Gidottern ab, unter welde man einige Wieffer:
fpigen voll Wiehl gemifdit hat. Die Sauce wird algdann durd) ein Sieb
gegoffen.  Jft fie gu einer warmen Mehlfpeije beftimmt, {o balte man
fie im Bain-marie warm. Soll die Sauce einen Maragquin-Gejdymad
ethalten, jo quirle man die Weild), nadydem fie aufgefod)t und mit Juder
vermifdt ift, wie oben ab und giefe den PViaragquin erft fury vor dem
Gebraud) der Sauce hingu.

114. Wein: Sauce. Man viihre ein wenig frijhe Butter,
1 Loffel Mehl, abgeriebene Citronenjdale und 4 Eidotter jujammen,
giefe ungefdbr eine balbe Flajde weigen Wein dazu, fiiBe ed mit ge-
ftogenem Buder, und riihre oder {dhlage e mit einer Kelle oder Nuthe
auf dem Feuer gu einer feimigen Sauce ab. Man fann aud), um den
Gejdymad diefer Sauce gu erhibhen, den Saft einer Citrone hingufiigen,
unbd ftatt ded weifen Weined Padera nehmen.

115, Rum-Sance. Man vilhrt 4 Loth Butter mit einem Lffel
voll Mehl gufammen, giept eine veidlide Biertelflajdhe Rbeinwein hin-
3u, riihrt died auf dem Feuer, bid ed feimig und dem Kodjen nabe ift,
und fiigt 8 Loth Suder, ein Glag Rum und etwad Citronenfaft hingu.
— Diefe Sauce ift gut ju Pudbdings.

116. Weinfdhaum-Sauce oder €haudeau, 2 ganze Cier und
4 Gidotter wevden mit § Piund geftofenem Buder in einer Cafferole
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flavgeritbrt. Danu febt man eine BViertelflajde weifien Wein, bden
@aft einer halben oder gangen Citrone und die auj Suder abgeriebene
©dale einer fleinen Citrone hingu und jdhligt die Mifdung Fury vor
vem Gebraude mit einer Sdhlagruthe von Holz ober Draht auf gelin:
bem Feuer ju Sdaum. Sobald derfelbe zu dem Puntt ded uffodyens
gelangt ijt, muf er vom Feuer genommen werden, weil er fonjt wieder
sufammenfintt. — Diefer Chaudeau ift eine algemein beliebte Mehl-
fpeifen-Sauce.

117, Punidh-Sauce. Diefe wird ebenfo bereitet wie No. 116,
dod) nehme man etwad weniger Wein und dafiir Rum oder Arak dagu.

118. Rothwein-Sauce. Vian (iRt eine halbe Flajde Rothwein
mit etwagd Citronenfdjale, einem Stitddjen Jimmt, einigen Nelfen, L
Pfund Suder und dem Saft einer halben Citrone auffodyen, fiigt 1 Lofel
voll Rartoffelmehl, weldyesd mit ein wenig Waffer Elargequirlt ift, hingu,
Lagt die Sauce feimig fodyen und gieft fie durd) ein Sieb.

119. Sago-Sauce. RothMWein wird mit Citronenjdyale, Jimmt,
RNelten, Ruder und Citronenfaft wie in der vorigen No. atifgefodht und
durd) ein Sieb auf 8 Loth nad) Nr. 24 gereinigten Sago gegoffen ; der:
felbe muf nun auf langfamem Feuer ved)t flar ausquellen. LWird die
Sauce u did, jo gieBt man nod) Rothein dazu, bleibt fie hingegen ju
diinn, {o mad)t man fie mit ein wenig in Waffer Elargequirltem Kar:
toffelmeb! feimig.

120. Hagebutten-Sauce. Gutgereinigte jrijde oder getrodnete
$Hagebutten werden in wenig Waffer mit immt und Citronenjdale
weidygefodit und durd) ein feined Sieb geftridhen. Man thut dann Wein
und Buder hingu, (iRt die Sauce nody einmal auffoden, und mijdt ein
wenig mit etwmad Waffer Flargequirlted Kartoffelmehl darunter, damit
fie redit glatt wird. Diefe Sauce erfordert wegen der Sdure der Hage-
butten viel Suder.

Anmerfung, Um Wieberholungen yu vermeiben, fei hier bemerlt, baf ohne ben Jufak
pon etwad mit wenig Waffer Margequirltem Kartoffelmehl jebe Sauce von frifem Obift
priefelig audfieft, inbem Ddie feinen Theilden, ausd welden bad Obftmarl beftebt, fih bei
einer Berdlinnung mit Fliiffigleit fletéd von einanber trennen, Sartoffelmebl ift bad einpige
Dtittel, fie glatt au vexbinben, ohne ber Sauce bie Durdfidtigleit ju nehmen. 2Auf etma
Y, Duart Sauce ift ein halber Ehidffel volf Kartoffelmehl hinreidend.

121, Rirfdh - Sauce. Frijdhe RKirjden, aud welden die Steine
genommen find, werben mit wenig Whajfer, Bimmt und Citronenjdyale
weidygefodt und durdy ein Sieb geftriden. Die Steine {tokt man fein,
tod)t fie mit ein wenig Whajfer auj und gieht die Flitfjigkeit davon durd)
ein Sieb 3u dem durdygejtridienen RKirjdfleijd), verdiinnt daffelbe hin:
langlid) mit weifem oder rothem Wein ober Waffer, thut gehdrig Suder
davan und fodyt e mit ein wenig mit Waffer vermifdtem Kartoffelmehl
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au einer feimigen Sauce. Will man bie Sauce von Kirfdymup Heveiten,
jo I8ft man Ddaffelbe auj gelindem Feuer in Whaffer tlar auf, fiigt Eitro-
nenjdale, Bimmt, Buder, LWein und einige geftofene bittere Mandeln
bingu und fodit davon eine feimige Sauce, welde durd) ein Sieb ge-
jtridhen werben mug.

122, Pilaumen-Sauce. Man jdilt die Pflaumen, nimmt die
©teine heraud, fodt die Pflaumen mit wenig Wajfer, Citronenfdale
nnd Bimmt weid), jtreidyt fie durd) ein Sieb oder einen feinen Durd)=
jdlag, verdiinnt jie mit BWein und Waffer, thut Buder hingu und fodyt
fie mit ein mwenig mit Waffer Elargeriihrlem Kartoffelmehl ju einer fei:
migen Sauce. Bon Pilaumenmuf wird eine Sauce ebenjo bereitet, wie
die Sauce von Kirfdymuf in voriger Nummer. — Dan giebt die Pilaumen=
Gauce 3u Puddings, Kogen, Cievfuden und Plinfen.

123. Simbeeren- Sauce, Man ftreidt frijde Himbeeren
durd) ein Sieb, verdiinnt fie mit Waffer und etwmasd Wein, thut gehirig
Buder daran und fodit died mit einawenig Kartoffelmehl zu einer jeiz
migen Gauce (f. b. Unmerfung No. 120). Ebhenfo bereitet wird eine
Jobannibeeren-Sauce. Bujabe von Citronenjdale, Bimmt und der=
gleidyen find in diefen beiden Saucen nid)t rathfam, indem dadurd) der
{dbne Frudtgejdmad zerftdrt wird. In Beiten, o ed feine frifden
" Himbeeren giebt, fann man fid) jur Beveitung diefer Sauce ded Gelees,
ded eingefodyten Safted ober der Warmelade von diefer Frudyt bedienen.
Man verdiinne etiwagd davon: mit Waffer und Wein, fode ed auf und
made e8 mit etmag verdiinntem Kartoffelmedhl feimig.

124, Sauce von Wepfeln. Gejdyilte Wepfel werden in Sdyeie
ben gejdynitten, mit wenig Wafjer, Wein, Citronenjdale und einigen
feingeftofenen bittern Mandeln weidhgefod)t, durd) ein Sieb oder einen
feinen Durdidlag geftriden, mit Wajfer und Wein verdiinut, mit
Buder gefiifit und mit etwad in wenig Waffer Flargequirltem Kartoffel-
mehl zu einer feimigen Gauce gefodit. Ein Bujats von etwad nady No.
22 gereinigten Corinthen ift gut, aud) fann man nad) Belieben ein we-
nig Bimmt mitfodyen.

125, Sauce von Aprifofen und Pfirfihen. Die Friigte
werden gefd)dlt und mit ein wenig Waffer und den geftofenen Kernen
der Friidyte weidygefodt, durd) ein Sieb geftriden, mit Waffer und
weiffem Wein verditnnt und iibrigens weiter bebandelt, wie ed in No.
122 angegeben ift. Wenn e3 teine jrifdyen Aprifojen und Pficfide giebt,
fo Dediene man fid) bev Warmelade von diefen Friidjten, verdiinne fie
mit Waffer und Wein, und fodje fie mit Dem Bujas von ein wenig Kar=
toffelmeb! feimig.
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126. €hocoladen-Sauce. 2 Pfund Chocolade wird in & Quart
Mild) oder Sahne aufgeldft und gefodt, mit etrea 1 Pfund Suder ge:
fifgt und mit 4 Cidottern abgequirlt; oder man nehme 2 Eidotter und
einen fleinen Loffel Mehl, quirle died mit ein wenig Mild) flar und
aiehe die Chocolade damit ab. TBill man die Sauce vedit fdaumig
baben, fo jdlage man dag Weife von zwei Eiern ju {teifem Sdnee, und
mifdye denfelben, naddem die Chocolade mit Gidottern abgequirlt ift,
durd) immermdhrendes Aufziehen mit einem Sdhopjléffel darunter.

IV. Abjdymitt.

Vonu der Bubereitung dexr Suppen.
L. Rlare Suppen von Sleifchbriife.

Diefe bebiirfen, wenn fie gut fein {ollen, einer trdftigeren Fleifd: .
briihe, al8 diefelbe nad)y No. 35 erzeugt wird; man fetie daher, um etwa
4 Quart friftige Brithe u gewinnen, 6 Piund derbed Rindfleifdy, 2
Pund derbed Kalbfleifd) und ein alted Huhn mit etwa 6 Quart Waffer
auf, und fode Hiervon nad) der in No. 35 angegebenen LWeife eine
Bouillon. Ein fehr langfames Kodyen berfelben ift durdaus nothwen:
dig, damit fie flar werde. EB verfteht jid) von felbft, daf dad Hubhn
heraudgenommen wird, ywenn ed weidy ijt. Wenn die Briihe nady 4jtiin=
digem tubigen Koden durd ein Sieb oder ein Tudy abgegoffen ift, nimmt
man dad Fett davon vein ab und [ipt fie eine Bierteljtunde vubhig ftebhen,
damit die tritben Theildyen, welde jede Briihe in fidy hat, ju Boben
fallen, gieft fie alddann in dad zur Suppe bejtinminte Gejdyive behutjam
ab, farbt fie mit ein wenig Jiid ober Buder-iid (fiehe No. 34) hell:
braun, fet fie wieder zum Kodjen an’d Feuer und behandelt fie, wie
weiter gezeigt wird.

Bigweilen fommt ed vor, bag die mit der groften Sorgfalt gefodyte
Brithe dennod) tritbe bleibt, was in der Befdaffendeit ded Fleifdyes fei:
nen Grund Hhat, unbd da ift fein andered Miittel, um fie tlar ju madjen,
al3 fie mit Cieify su tldven. PMan nehme 3u obiger Quantitit Briihe
3 Giweife, quirle dicfe mit ein wenig Briihe flar, vermifde fie durd
tiidytiged Quirlen mit der gangzen Briibe, lafje dieje auftodyen, dann eine
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Biertelftunde langfam von der Seite Fodjen, und giefe fie durdy ein
fauber audgeiafdyenes leinencd Tudy, damit alle tritben Theile guriit:
bleiben. — Beffer ift e3 immer, wenn man dad Kldven vermeiden fann;
der feine LWohlgejdymad der Bouillon geht dadurd) verloren, audy ver:
ringert fid) die Quantitdt derfelben. — Obige Quantitdt Fleijd)brithe
ift gu einer GSuppe fiir 12 big 16 Perfonen hinveidyend.

127, Suppe Julienne. Man fdneide Mobrriiben, Sellerie,
einige weife Nitben, clwad Porree und einige gelbe Wirfingtohlblatter
in feine 3olilange Streifen, thue Alled zujammen in eine Cajferole mit
etivad Butter und einem fleinen Stitddien Buder, laffe e3 jugedectt auf
gelinbem Feuer unter dfterem Umidywenten Fury einfdiviten (e3 fann
ein wenig gelblid) werden) und thue ed in die nad) Angabe der vorigen
RNummer beveitete, wieder jum Kodjen angefeste Briihe. Man laffe die
Guppe langfam an der Seite Ded Feuerd nod) eine halbe Stunde foden,
nebhme dag Fett von derfelben vein ab, wiirze fie mit dem ndthigen Saly
und ridyte fie mit feingefdynittenen gerdfteten Brodjdeibden an, Statt
der Brodjdyeibdyen fann man Nodeln (No. 50) oder Sriestldge (No.
54), oder aud) Fifd): ober Hithnerflige (No. 51) in die Suppe thun.

128, Klare Suppe mit Krautern und Parmefan- Crou-
tond. Guppenkrduter, beftehend aus KRerbel, einigen jungen Sellerie=
und Salatbldttern, Portulaf, Eftragon und ein wenig Sauerampfer,
mwerden in tleine Bldtter gelefen, gerafdien, einigemale durdygefdnitten,
in die Fodende Briibe gethan und davin etva eine Biertelftunde gefodyt.
Sind bie Krduter nidt mebhr jung, fo miiffen fie in Waffer blandyirt
mwerden, weil fie fonft der Suppe einen ftrengen Sefdymad geben. Bu
den Groutond nehme man Semmel, {dneide fie in diinne Sdyeiben und
ftedye mit einem runden Auzfteder von der Grige eined Jweigrofden:
ftiides runbe Sdieiben bavon aud, taudje diefelben in warme Butter,
ftreue Parmefantife did darauf, und gebe den Croutond im heifen Ofen
oder mit einer gliihenden Sdaufel eine jdydne gelbe Farbe. LWenn bdie
Suppe angeridytet ift, giebt man diefe Croutonsd hinein.

129. Fransofifde Suppe. Man fdneidet eine beliebige Menge
Mobrritben, Sellevie, BVohnen, Spargel, Blumentohl, weiffe Ritben
oder Wafferriiben, Weiftohl und Wirfingtohl, nadydem bied Aled fau-
ber geputt und gemafdyen ift, in hitbjde Stiide von guter Form, blan:
divt e3, thut e3 in die Fodyende Flave Briihe, und fitgt nody griine Crbfen
und Saubohnen (leptere miiffen von ibrer Haut befreit fein) Hingu.
Wenn die Gemiife beinahe weidy find, fo thut man nod) allerlei Suppen=
frduter an die Suppe, ldft die Gemiife vollendd weidyfodyen und ridytet
die GSuppe iiber runbe Senunelfdyeiben an, welde im Ofen ober auf
RKoblengluth gerditet find,
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130. SKlare Suppe mit Sauerampfer und verlovenen
Ciern.  Sauerampfer wird von den Stielen geftreift, einigemal durd)
gefdynitten, mit ein wenig Butter weid) gefdivivt, jum Abtropfen der
Briihe auf einen Schaumldffel gejdiittet und dann indie fodende Fleifd):
briihe gethan.  Jft der Sauerampjer jung und zart, fo fann man ibn,
nadydem er von den Stielen befreit und gerjdynitten ift, ohne Weitered
in bie fodjende Brithe thun. Die verlorenen Cier werden nad) No. 6 be:
reitet und warm in einer Affiette jur Suppe gegeben. — Wnd) fann
man Eier und Brod, auf folgende Weife bereitet, zu diefer Suppe geben.
Altbadenes Sdywar: ober Weifbrod wirh abgeradpelt oder abgefdydlt
und in bdiinne Sdetbdien von der Grife eined Viergrofdenitiides ge:
{dnitten, die man bann im Ofen troden viftet. Lon bdiefen Brodidei:
ben legt man in einen bagu beftimmten Porzellannapf oder in eine tiefe
Gdyiiffel eine etwa 2 Finger dide Sdhidit, gieBt nad) und nad o niel
fette, gutgefalzene Fleifdbriihe dariiber, daf dad Brod aufquellen fann,
ldgt baffelbe alddann in einem ndRig heifen Ofen oben und unten fruftig
werben, madyt dann Eleine Vertiefungen in dad Brod, jdldgt in jede er=
felben ein Gi, beftreut die Gier leidt mit Pfeffer und Salz, febst die
Gdyiiffel wiederum in den Ofen und [dBt die Cier gar, aber nidt hart
werden.  Man 1§t die Siiffel mit dem Brod und den Ciern befon-
Derd jur Suppe Herumreiden.

131, Klarve Suppe mit gefchnittenen Nudeln, Fadbennudeln
oder Macaroni, Ale drei Nubdelarten miiffen, ehe man fie in die
Eodyende Briihe thut, juvor in Fodyendem Waffer blandyirt, in Faltem
Waffer gut abgefpiilt und jum Abtropfen auf ein Sieb gethan iwerden,
bamit fie bie Brithe nid)t tritben. Beim Blandjiven der gefdynittenen
RNudeln und der Fadennubdeln gebraude man die BVorfidt, diefelben gany
Todter in dad ftarf wallende Waffer fallen zu laffen, weil fie jonft feidyt
Fliimperig werden. Die Fadennudeln werdben vor dem Blandiren ger=
brodjen, die Macaroni hingegen crft nad) demfelben in beliebig fleine
Gtiide gefdynitten. Gewshnlid) wird ju den Nubdeljuppen ein Teller mit
geriebenem Parmefantdfe befonders herumgereidyt. tad) Belieben mag
man aud) Guppenfrauter in die Nubdeljuppe thun.

132, Klare Suppe mit verlorenem Huhn, SchwemmEldfen
. f. 0. Das nad) Angabe der No. 65 bereitete und in Hleinen Bedyer-
formen gargemadte verlorene Huhn wird, naddem ed aud den Formen
geftiirat ift, entweder auf einer Affiette mit etiwad darunter gegoffener
Bouillon befonderd jur Elaren Suppe Herumgereidt, Daf fid) ein jeder
Saft dbavon nady Belicben abftedyen tann, oder man legt e3 gang ober
gerfdmitten in dic Suppe, weldye nad) der am Cingange diefed Abfdnittes
gegebenen Univeifung berveitet ift.
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NAuBerdem fann man in eine flare Suppe Sdwemmildge nad) No.
38, Semmeltlbge nady No. 39, Ciextlsfe nad) No. 40, Fleijdhldfe nad)
Jo. 48, Reig, Sago, gebadened Mart, oder Weart auf Semmelfdynitte
gebent, und zu allem diefem nad) Belieben Krduter und Wurzeln in die
Guppe nehmen. — Der RNeid wird nad) No. 23 gereinigt und in einem
Topjden oder einer Fleinen-Cafferole mit ein wenig Bouillon auf fehr
gelindem Feuer ved)t weidygediinftet. — Der Sago wird nady No. 24
geveinigt, und mit ein wenig Bouillon auf Heifer Stelle vollfommen
tlar audgequollen. — Bum gebadenen Rindermart wird dag Mark ju=
vor in gefalzenem Waffer oder Brithe ein wenig gefodt und zum BVey=
tiihlen herauggenommen, in beliebige Stiide gejdnitten, mit Pfeffer und
Galy beftreut, mit i und Semmel panirt und in Heiger Butter oder
Gett audgebaden.

IL.  @cbundene Suppen von Sleifdjbriife.

Diefe Suppen werden entweder mit Ciern, oder Mehl, ober Sem:
mel, oder durd) den Mehljtoff der Hitlfenfriidyte jeimig gebunden. Sie
bediivfen feiner fo frdftigen Flei{dbrithe, ald die tlaren Suppen, und
fonnen von der Bouillon, mwie fie nad) No. 35 gefodyt yird, {ebhr wohl-
fhmedend jubereitet werdben. — Die Bindung mit Cidottern madyt die
weiffen Suppen, bei weldien man fie anwendet , nahrhafter, und giebt
ihnen jowoh!l einen angenehmeren Gejdymad, ald aud) ein beffered Aus-
fehen. — Wenn man die toeifen Suppen mit {o vielen Eidottern bindet,
vaf fie feimig yoerden, bedarf ed eigentlid) feined Bufabed von Piehl;
pa jebod) die nur mit Ciern gebundenen Suppen fehr leidyt gerinnen,
fo giebt man jowohl aug diefem Grunbe, ald aud) der Criparnif von
Giern wegen, einer jeden Suppe, welde man mit Eiern abquirlen will,
einent, wenn aud) nod) fo geringen Bufap von Mehl. — Die Sdymad-
Daftigteit der Suppen wird nod) erhoht, wenn man ein wenig frijde
Butter und etwa’d Sahne gugleidy mit der Bindung von Eiern darunter
mifdt. Gine Anzabl der folgenden Suppen Eonnen fowohl mit Eiern ge-
bunbden, al3 aud) ohne fie aufgetifdyt werden, je nadydem mebr oder weniger
Werth auf dad gute Ausfehen derfelben gelegt wird. Itod) fei bemertt,
ag ein Quart Suppe wobl fiiv 3 Perfonen hinveidend fein ditrfte, vor-
audgefet, daf nod) mehrere Gerichte nad) derfelben folgen. Wenn man
alfo (nady No. 35) 4 Pjund Rindfleijd) mit 4 Quart Waffer aufjest
und vedt langfam foden ldft, jo Iwiithe man beinahe 3 Quart gute
Brithe davon gewinnen. Nad) diefer Beredynung Fonnte man von 4
Phund Fleifd) eine fehr gute Suppe fitv 8 Perjonen Foden.

133. Suppe mit Graupen. Man [Gft die mit taltem Waffer
und einem Stiidden Butter aufgefeten Sraupen (auf 1 Quart Suppe
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rechnet man 2—3 Loth) 11 Stunbde langfam fodjen und bewahrt fie
por Dem Unbrenmen. LWenp fie dabei ju did mwerden, gieft man ein
wenig fodended Waffer hingu. — Dann {diittet man fie in dad gum
Kodjen der Suppe beftimmte Gefdire, jdhlagt fie mit einem Stiidden
Butter gut dburd), damit fie weify werden, giefit die durdygegoffene Briihe
(No. 35), von welder man dag Fett rein abgenommen hat, darauf,
thut gang wenig Weiffmehl nady Jo. 5 Hingu, bt €3 durd) tiidtiges
Quirlen vollfommen auf, und [dft bie Suppe toden. Einige Sdyeiben
von jungem Sellevie, welde man jebt in der Suppe garfoden Lift,
geben ibr einen vortrefflidyen Gejdmad. Aud) fann man gehadte Suppen:
frduter, wie fie in No. 128 angefiihrt find, gufesen. — Will man der
@raupenfuppe ein beffered UAnfehen geben, fo quirlt man fie mit einem
oder einigen Gidottern ab; died darf aber erft im Augenblide ded An-
nd)tenﬁ gefdehen (fiehe 9?0 19).

Hnmertung. Am weifeften toden die Graupen in einer gut verzinnten tupfernen Eaf=
ferole. 3n jebem anteren Gefdirr nehmen fie eine mehr ober meniger blaugraue Farbe an;
ein befonbers {dmugiged unappetitlides Audfehen erhalten bie in eiuem eifernen, emaillirten
Sefaf getodyten Graupen, unb befonberd bann, wenn in biefem Gefdf bad Email bejdabigt ift.

134. Suppe mit Reid. Man reinigt den Reis nad) No. 23
und diinftet ihn in einem Topfdyen oder einer Eleinen Cafferole mit Fleijd-
brithe und ein wenig Butter weid. Die Brithe jur Suppe wird mit ein
wenig Weimehl glatt gequirlt unbd eine Bievtelftunde gefodit, daf das
Debl gar wird. Nadydem dann der JNeid in die Suppe gethan ift, wird
diefelbe entweder mit einer Liaifon von einigen Eidottern abgequirlt,
oder fo wie fie ift auf den Tifd) gegeben. Man fann audy bdie in der
Bouillon gefodten Wurzeln, ald Sellerie und Wohrriiben, in Stiide
fchreident und in die Suppe geben, ebenfo Suppentrauter, wie in No.128.

135. Suppe mit Gried. Man laffe die gur Guppe beftimmte
Fleifdbrithe foden und madye fie mit etivad in Butter gejdywistem Mehl
feimig. Dann laffe man etwad Sried unter jortwdbhrendem Rithren
ober Quirlen der fiedenden Suppe in diefe einlaufen, laffe fie nod) eta
eine Biertelftunde foden, bewalhre fie dabei vor dem ueberlaufen, wozu
fie ief)r geneigt ift, tf)ue nady Belieben Krduter und Wurzeln, wie in der
vovigen Jtummer, in die @uppe und quirle diefe, tenn fie ein beffered
Ausfehen erlangen {oll, mit einigen Eidottern und etwas frijder Butter ab.

136. Suppe mit. gefdhnittenen Nubeln. Die nad) No. 7
bereiteten RNubdeln jdyiittet man gany loder in fodyendes Waffer, rithrt
fie um, bamit fie nidyt Eliimperig werden, [dft fie einige Minuten fodjen,
gieft fie gum Wbtropfen in einen Lurd)jdlag, thut fie in die mit ein
wenig Weifimeh! feimig gemadyte todende Fleifdybrithe und ldgt fie darin
garfoden. Ttan fann aud in diefe Suppe nady Belieben Wurzeln und
Krduter geben (fiehe No. 134) und diefelbe, {o wie fie ift, ober mit
Giern abgequirlt auftifden.
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137. Suppe mit Fabden- ober Faconnudeln oder Eier-
graupchen. Alle NRubdelarten miiffen, ehe man fie in die Suppe thut, in
todyendem Waffer blandjirt werden. Wenn man fie unblandyirt in die
Guppe {dyiittet, nimmt diefelbe einen eigenthiimliden, nidit angenehmen
Gefdymad an, deRhalb fdieue man die geringe Mithe desd Blandyirens
nidt. Jm Uebrigen werden diefe Suppen wie die No. 136 bereitet.

138. RQegirte Suppe mit Griedfchnitten. Man ritht einige
Loth Reis: ober Wiener Gried mit wenig Faltem Waffer ein und {diittet
ihn 3u etwad fodendem Waffer, Briihe oder IMild), fodt ihn mit ein
wenig Butter und Salz unter immerwdabhrendem Riihren zu einem diden
Brei, fireid)t Denfelben auf einem reinen Brete oder einem fladyen Teller
breit augeinander und glatt, und laft ihn erfalten. Wennman die Fleifd)-
brithe nady No. 35 abgegoffen und ivieder jum KLoden aufgefetit bat,
mad)t man fie mit etwad in Butter gejdwistem Weehl ein wenig jeimig,
Laft fie nod) eine BWicrtelftunde Yangfam ¥odjen, damit dag Mehl gar
wird, quirlt die Suppe mit einigen Gidottern ab und reibt nady Belieben
ein wenig Mugtatnuf daran. Die falte Griedmaffe fdmneidet man in
linglid)-vieredige Stiide und legt fie in die angeviditete Suppe.

139. Suppe mit Cierflofen. Die nad) Angabe der vorigen
Nummer bereitete legirte Suppe ridtet man mit Eiertidgen, welde nad
No. 40 bereitet, und entiveder mit einem Liffel ausdgeftoden oder mit
einem Meffer in linglid-vievedige Stitde gefdnitten find, an. Die KIbKe
biirfen jedod) nidyt mehr Eodyen, jondern man lege fie in die Suppe, nady-
dem bdiefelbe in die Terrine gegoffen ift.

Pean fann aud) die in der Bouillon gefodyten und in faubere Stiide ge-
{dnittenen Wurzelnnebft Suppentfrauternin die Suppe thun und an Stelle
der Ciertloge Sdhwemmildfe nad)No. 38 oder Nodeln nad) No.50 nehmen.

140. Suppe mit eingelaufenen Nudeln. Wenn die Fleifdh-
brithe mit ein wenig Weifmehl verfest jum Koden gebradyt ift, rithre
man auf 1 Quart Suppe 1 Ei mit PMehl, ein wenig Mustatnuf und
Galy 3u einer didfliiffigen Maffe ein, laffe diefelbe entyveder al3 feine
Fiden vom Loffel oder al3 Tropfen durd) die Lodyer eined Shaumlpfiels
ober Durd)fdlagd in die fodjende Suppe laufen, Yaffe diefe nody eine
Furge Beit foden und quirle fie mit Gidottern ab.

141. Srauter-Suppe mit gefilltem Kopffalat. Dan ver:
tode Fleifdbrithe mit etwasd Weifmedl zu einer ditnnfeimigen Suppe,
laffe aud) einige in gute Form gefdmnittene Sdeiben von jungem Sellerie
darin weidfoden, jese Suppenfrduter, ivie in No. 128, hingu, ziehe
die Guppe mit einigen Gidottern, ein wenig Sahrne und einem Stiidden
frifdyer Butter ab, und gebe den farcirten Kopffalat in einer Wffiette be-
jonberd dagu. — Der Salat wird folgendermafen beveitet: Man blan:
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dyive fleine fefte KUpfe Salat, von weldem man die dnBeren griinen
Bldtter befeitigt hat, in Fodendem Waffer, laffé ibn in faltem BWajfer
verfithlen und lege ibn auf ein Sieb um Abtvopfen. Nun ftede man
in jeden Salatfopf ein tvenig von der Fleijdfarce Nr. 10 oder von dem
Gemmelteig Jto. 39, dede die Bldtter wieder dariiber, {o daf von der
Farce nidtd zu feben ift, und preffe den Salat in der Hhohlen Hand 3u
{dbner Form. Alddann lege man die Salattopfe eng aneinander in eine
Cafferole, giefe etmad gute, fette Fleifdybriihe dariiber, fiige etwasd Salz
hingu und laffe fie mit Papicr bededt auf gelindem Feuer langfam gar-
und fury eintodyen. LWenn die Salatidpfe ju grof find, fo fann man fie
beim Anridyten halbiren.

' 142, Suppe mit Macaroni und Parmejan-Kife. Man
fodie eine hinveidjende WMenge Macaroni in Waffer weidy, Fiihle fie in
faltem Waffer ab und {dneide fie in fleine Stiide. Dann fodje man von
guter Fleifdybrithe mit etwasd Weifmeh! eine diinnfeimige Suppe, quirle
biefe mit einigen Gidottern ab, mifdje ein wenig Sabhne, ein Stidden
frijde Butter, etwad geriebenen Parmefantife und ein wenig geriebene
TRustatnuf davunter und thue die Wacaroni hinejn.

143. Krebs-Suppe. 3u 3 Quart Suppe fode man 45 Stiit
mittelgrofe Krebfe in Waffer mit Saly ab, nelme die Krebd{dmwdinge
beraus, pupe die Krebdnafen fauber aus, wafde und trodne fie ab und
fiille fie entweder mit einer Fifdfarce nadyNo. 15 und fodye fie in Waffer
ober Briihe ab, oder mit einer Kreb3farce nad) No. 49 und bade fie im
- Ofen. Ale rothe Sdalen der Krebfe ftofe man in einem Mrfer redit
fein, fdmwike fie mit 12 Loth Butter auf gelinbem Feuer fo lange, bid
die Butter ein wenig fteigt und vedyt roth ift, fiige dann 1 Quart Fleifd:
brithe, etwad gefdnittenen jungen Sellerie und die geftofenen weifen
Unterbiudje der Krebfe hingu, die man guvor von der Galle und den
grauen Fafern befreit haben muf, und laffe bies eine halbe Stunde lang-
fam foden. WAlBdann giefe man die Briihe durd) ein feined Sieb in
einen.Napf, gieke nod) ein wenig Heife Bouillon auf die Sdyalen und
preffe diefe mit einer Kelle augd, daf alle Butter heraugdfommt. Nad)
einer Biertelftunde nehme man mit einem Loffel die vothe Butter von
der Durdygegoffenen Briihe ab und fese fie in einer Cafferole auf gelin:
ded Feuer, fiige einige ERISffel voll Mebl hingu, laffe died ein wenig
fdmiken, gieBe die von den Krebafdalen abgegoffene Briihe und nod
etwa 2 Quart anbdere gute Fleifdbriihe hingu, quirle die Suppe redit
glatt, laffe fie eine Biertelftunde Eodjen, ziebe fie mit 2—3 Eidottern
und ein wenig Sahne ab und mwiirge fie mit etivad Musdtatnuf. Beim
Anriditen gebe man die abgepubten Krebsjdywdnge, die gefiillten Krebs-
nafen, freb3tldfe nad)No. 49, etwad in fleine Stiide gefdnittenen Spar=
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gel, Blumentohl, Mordjeln, aud) wohl einen LWffel voll griine Erbien,
mweldyed Alled vorher befonderd abgefodit fein muf, in die Suppe. Eine
Prife Buder mildert den Gefdymad der Suppe lieblid).

144, Suppe cardinale. Man fodit von guter Fleifd)briihe
mit ettwag in Krebabutter gefdivigtem Mehl eine feimige Suppe, ver:
mifdt diefe mit Graupen oder Reid (welded man wie in den Nummern
133 und 134 befonderd .gefodit hat) und quirlt fie mit Cidottern ab.
Cinige KI5Rdyen von Fifd- oder Krebsfarce mag man in diefe Suppe‘geben.

145. RKalbfleifh-Suppen. Man fann die von No. 133 bi3
142 befdyriebenen Suppen aud) von Kalbfleijdbrithe bereiten. Sie wer=
ben freilid) weniger frdjtig, al3 die von Rindfleijdbriibe, jedod) aud)
wohlfdmedend. — Das Kalbfleifd) wird gewajden, in fodendem Waffer
blandjirt, in faltem LWaffer abgetiihlt, in pafjende Stiide gefdnitten,
fauber audgeput und mit dem durd) ein Sieb gegoffenen Blandyir-
affer wieder aufgefebt; nadbem man e3 dann gut audgefdiumt bat,
thut man etwad Gellerie und Porree, eine Peterfilienwurzel und einige
Mobrritben nebjt ein wenig Saly davan, Lift dad Fleifd) 'weidfoden
und gieft die Brithe alddann durd) ein Sieb. Dad Fleifd) wird nod)
einmal audgepubt und in die von ber Briihe bereitete Suppe gegeben.

146. Sammelfleifc)-Suppen. Gleidwie von Kalbflei{dbriihe
fann man aud) von Hammelfleijdbriihe die Suppen von No. 133 bis
142 {dmadbaft bereiten, nur muf basd Fett von Tehterer zuvor febhr
rein abgenommen werden. Wuferdem Fann man fid) der Hammelfleifd)-
brithe aud) gur Bubercitung der Bohnen: und KartoffelzSuppe, der Pa-
naden-Suppe No. 168 und der Suppen No. 150 und 174 bedienen.

147. Suppe von Kilberlungen. Man wifdt die gerfdnit:
tenen Sungen und das Hery redt fauber, fest fie mit hinreidendem Waj=
fer auj’s Feuer, [aft fie todyen, {haumt fie gutaus, thut einige Suppen:
wurgeln, eine 3wiebel und etwasd Salj hinzu, und (aft fie langjam weidy-
foden. Dann gieft man die Briihe durd) ein Sieb, filgt etwasg Weif-
mehl und Graupen, die wie in No. 133 vorhergefodit find, hinzu, fodt da:
von eine feimige Suppe, 1aft diefe mit etivad gebadtem jungen Sellerie-
fraut, Kerbel und Peterfilie nod) eine Bicrteljtunde fodien und quirlt fie
mit einigen Gidottern ab. Wian giebt Semmeltloge nad) No. 39, oder
fleine, runbgefdydlte und in Waffer mit Salz weid)gefodite Kartoffeln
nebft den in Fleine faubere Stitde oder Scheibdien gefdhnittenen Lungen
in die Suppe.

148, Diibner-Suppe. Man Tode von einem oder mehreven
alten Hithnern, welde man gut geveinigt, gejengt und gewajden Hat,
mit Waifer oder leidter Rindfleifdhbriihe, Salz und Wurzelwert eine

—
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Bouillon und bereite von derfelben, wenn fie durd) ein Sieb gegoffen ift,
Guppen, ie fie in den Nummern 133 bid 142 angegeben find. Die
Hithner werden, in faubere Stiide gefdynitten, in die Suppe gegeben. —
Wenn man Graupen:, Reid- oder Grie3-Suppe von diefer Bouillon be-
‘ veitet, tann man audy gefiilite RKrebdnafen, wie in No. 143, oder Sem:
melfldgdyen nad) No. 39, und abgefoditen Spargel, Blumentohl und
Pordyeln dazu nehmen.

149, SKauben-Suppe. Naddem bie Tauben gut gereinigt,
gefengtund gemwajdyen find, febt man fie mit fodyendem BWaffer auf, jhaumt
fie gut Jaug, thut Suppenwurzeln und etwwad Saly daran und todt fie
eid). Die Briihe wird durd) ein Sieb gegoffen und mit etwad Weif-
mebh!l zu einer diinnfeimigen Supype gefodt, in welde man gehadte Suyp-
pentrduter, wiein No. 128, garfodjen [ift. KIsEden nad) No. 39, oder
RNodeln nady No. 50, oder Griestlife nady MNo. 54 werden in Waffer
abgefod)t und nebft den in Hadlften oder Biertel gefdmittenen Tauben
in die Suppe gegeben, nadydem man diefelbe mit einigen Eidottern legirt
und nad) Belieben mit ein wenig geriebener Mustatnuf gemwiirzt Hat.

150. Franydfifhe Jwiebel-Suppe. Man fdneide EHleine weife
Bmwiebeln in HAlften und dann in feme Sdyeiben, {hwite fic mit Butter
auf gelinbem Feuer gelblid), laffe etnige Liffel Pehl damit dburd)fdywisen,
gieRe Fleijdbriihe oder audy nur fod)enbeB Waffer hingu, und fodje bier:
bon, nadydem bas Meb! Flargequirlt ijt, eine diinnfeimige Suppe, wiirze
diefelbe mit ein wenig geftoBenem mweifen Pfeffer, Salz und Mugtatnuf,
und ridyte fie itber gerdftete Sdyeiben von Mildhbrod an.

151. YPommerfche Suppe mit Bobnen. Man fode weific
Bobhnen in Waffer weid), ftreide einen Theil davon durd) ein Sieb, fiille
Fleifdbrithe, welde etivad fett fein fann, darauf und fodje Hiervon mit
ein wenig Weifmeh! eine feimige Suppe, thue etwasd feingehadten Ma-
jotan, Peterfilie und Kerbel und die gangen Bohnen daran, und lajfe
bie Suppe nod) eine Viertelftunde foden. Der in der Briihe weidge-
fodyte und in Stiide gejdynittene Sellevie fann aud) in die Suppe gegeben
werben. Bortrefflidy eignet fidy Gdnjetlein, al3 Fligel, Kopf, Hals,
Beine, Pagen und Herz, zu diefer Suppe. Man Fodye daffelbe, nady:
dem mar e3 gut gereinigt hat, mit Waffer, Salz und Wurzeln teid) und
bereite von der burdgegoffenen Briihe die Suppe. Das Gdnfetlein wird
audgepnbt und in die Suppe gegeben.

152. Bohuen-Suppe mit Sped. Man Fodye ein Stiid jdhady:

. gerduderten mageren Sped in Waffer weid), giefe die Spedbriibe
durd) ein Sieb und nebhme von bderfelben dad Fett ab. Ju gleider Beit
fodye man mweife Bohnen in Fluf- oder Negenwaffer weid), giefe dasd
Waffer ab, jdlage die Hilfte der Bobhnen durd) einen Durdyfdylag, fiige
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dbie Spedbriihe, ein wenig Weifimehl, etwad feingchadten Majoran,
Peterfilie, Kerbel und junged Selleviefraut Hingu, Eode Hiervon eine
feimige Suppe, thue die iibrigen Bohnen hinein und laffe Aes jufam:
men nody eine Biertelftunde fodien. Der in Stiide ge{dnittene Sped
wird in die Suppe gegeben.

153. Pommerfche Suppe mit Kartoffeln und Ente. Man
todje eine Gnte in Waffer mit Wurgzeln, Salz und einer Heinen Bwiebel
weid) und giefe die Brithe durdy ein Sieb. Bon derfelben mit bem Bu-
fa von RNindfleifdhbriihe und Weikmebhl Fode man eine diinnfeimige
©uppe, thue ein wenig feingehadten Majoran, Kerbel, Peterfilie und
@ellerietraut daran, und laffe tleine, rundgefdilte, in Waffer halb gar:
gefocdyte Rartoffeln in der Suppe vollend3 garfoden. Beim Anridyten
gebe man die in hitbjde Stiide gefdnittene Ente in die Suppe.

154, SKartoffel-Suppe. Dian fodt die abgefddlten und ab-
geajdyenen Kartoffeln in Waffer Halb gar, gieht das Waffer ab, fitllt
wiederum fiedended Wajfer auf die Kartoffeln und Idft fie vollendd gar:
fodyen, dod) nidht gerjallen. Run fdiittet man die Kartoffeln yum Ab-
tropfen in einen feinen Durdydylag, reibt fie durd) diefen in den Sup:
pentopf, giept Fleijdybriihe oder fodended Waffer darvauf, fiigt etwas
Butter, etwas feingehadten Kerbel und Peterfilie, audy wohl junges Sel-
Teviefraut und feingehadten Sdnittlaud) nebft bem nothigen Salz Hhinzu,
quirlt Alled gut untereinander und Fodjt hiervon eine feimige Suppe,
welde man mit einigen Cidottern und etwas Sabhne abquirlt, nady Be-
lieben mit geriebener Mugtatnup und Pfeffer wiirgt und iiber wiirfelig
gejdinittene, gelbgebratene Semmel anvidytet.

155. Sauerampfer-Suppe. Dan todit von Fleijd)brithe mit
etiad in Butter gefdviktem WMehl eine feimige Suppe, thut eine gute
Handvoll Sauerampfer, Der von den Stielen geftreift, gewajden, in
fdmale Streifen gejdmitten und mit ein wenig Butter weidy gejdwist
ift, Binein, ldgt die Suppe nod) eine furge Beit fodjen, quirlt fie mit
einigen Gidottern, die mit etwa3 fiier oder fauver Sabne verdiinnt find,
ab und mifdt nod) ein wenig frijde Butter darunter. Man giebt ent:
weder Reid, welder nady No. 134 gefodt ijt, oder tleine runbdlidye ge-
toftete Semmeljdyeiben ober verlorene Cier in die Suppe. -

Man fann iibrigend aud) den Sauerampfer, natiirlid) in groferer
Menge, al3 oben angegeben, naddem er in Butter weidigejdwitt ift,
durd) ein feined Sieb jtreiden, dag Piiree mit dev wie oben mit Weif-
mebl feimig gebundenen Briihe vermifden und die Suppe wie vorber-
gebend mit Giern und Sahne legiven.

156. Supype mit gebackenen Meblerbfen. Man fodit von
Rindfleifd): oder Kalbfleifd), Hithner:oder Taubenbriihe mit Weigmehy
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eine ditnnfeimige Suppe, thut Suppentriuter und die wiirfelig gejdnits
tenen Wurzeln aus der Bouillon daran und jieht die Suppe mit einigen
Gidottern ab. Die gebacdenen Grbfen madit man folgendermagen: Man
rithrt 2 Eier mit Mehl und ein wenig Saly gu einer didfliijfigen WMajfe
an und fetit Badbutter nad) Nr. 20 auf’s Feuer. Wenn die Butter heif
ift, gieft man die Maffe in einen Durdyjdlag oder ShaumIdffel, Halt
denfelben itber die heife Butter und badt die Tropfen, welde durd) bie
Lidyer ded Durdyjd)lags in die Butter fallen, hellgelb and, legt fie auf
Lo{dpapier, damit bas Fett hevaussieht, und giebt diefe gebadenen Grb:
fen beim Unriditen in die Suppe.

157. Ginfadbe infen-Suppe. Gut verlefene und gewafdyene
Linfen werden in Flufwaffer weidigefodst und sum Abtvopfen auj ein
Sieb gefdhiittet. Nun fodyt man von Fleifdbriihe mit etwad Braunmeh!
(f. Mo. 5) eine diinnfeimige Suppe, thut die Linfen nebjt etwas gehad:
tem Rerbel und Peterfilie und dem in Wiirfel oder Sdheibden gefdnit-
tenen Sellerie aug der Bouillon Hinein und 13t Aled gujammen nody
eine Biertelftunde Eodjen. Man Fann bie Linfen:Suppe aud) mit Sped:
briihe, wie die Bohnen-Suppe in No. 152, bereiten.

158. Kerbel-Suppe. Man jdwite etwad f[deibig gefdnit:
tenen Sellerie in wenig Butter, laffe thn aber nidyt gelb werden, thue
etwad Mehl hingu, laffe daffelbe nody ein wenig jdniten, fiille Fleifd):
brithe darauf und fodye biervon eine {eimige Suppe, gieBe diefe durd
ein Sieb, daf der Sellerie guritdbleibt, fiige etwas feinblatterig gepfliid:-
ten oder gehadten Kerbel Bingu und laffe die Suppe nod eine Biertel:
ftunde langfam Eodjen; algdann ziehe man fie mit einigen Eidottern,
etivad Sabne und frijder Butter ab, und ridyte fie itber feine Sdyeiben
von Mild)brod oder Semmel, weldye zuvor im Ofen gelbgerditet oder in
Butter gelbgebraten find, an.

159. Suppe von Graupenfeim. Man Fode Graupen mit
Waffer und ein wenig Butter redit weid), ftreidye fie durdy ein Sieb, ver:
febe den durdgeftridenen Seim mit Fleifdbriihe und ein wenig Weih:
mebl, und Fodye eine feimige Suppe davon, ziehe diefelbe mit einigen
Gidottern, Sabne und ein wenig frijder Butter ab, und vidyte fie iiber
feine Wiirfel von Mildbrod an.

160. Samburger Aal-Suppe.  Fiir 12 Perfonen fodye man
nad) der in No. 35 gegebenen Anweifung von 8 Pfund RNindfleifd) eine
Bouillon. Ginen Aal von etwwa 3 Pfund ftreife man ab, nehme ihn
aud, fdneide ihn ausd den Grdten und in Stiide von etva ziwei Finger
Breite, und todye diefe in etrvad Waffer mit Effig, einer Swiebel, Se-
wiiry, Salz, ein wenig Salbei und einem Lorbecrblatt gar. Eine BVier:
telmege Birnen fdneide man in Biertel, nehme die Kerngehdufe Heraus,
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fddle die Birnen ab und fode fie mit Rothwein, Waffer, Zimmt und
Ruder weid). — Sellerie, Peterfiliemourzeln und Mobrritben fdyneide
man in erbfengrofe MWiirjel und fode diefe nebft zwei Obertaffen voll
feiner griiner Grbfen in Fleifd)brithe weid). — Ctwasd Spargel pube
man, fdneide ihn in tleine Stiide und fodje ihn in Whafjer weid). —
SdywemmElsge ober Nodeln bereite man nady den Nummern 38 odber 50
und Fodye fie in Flei{dbriihe gar. — Krduter, wie Peterfilie, Kerbel, Ma-
jotan, Galbei, Cftragon, Bafilifum, Thymian und Selleriebldtter, hade
man fein und fodye fie mit etwad Brithe gar. — adybem man alle diefe
Borbereitungen gemadyt hat, laffe man die durdygefeihete Fleijd)briihe
focyen, fiige die ebenfalld burdygefeibete und vein abgefettete Ualbriihe
nebit einer halben Flafde weifem Wein hinju, mifde fo viel Braun:
mehl (No. 5) darunter, daf die Suppe feimig wird, laffe diefe eine
Stunbde langjam an ber Seite bes Feuers toden, nehme Fett und Sdaunt
pon derfelben ab, thue bdie Krduter, die Wurzeln und griinen Erbien,
den Spargel, die Birnen mit ihrer Briihe, den Ual und die KI6Fe hin:
ein, und tiirze die Suppe, die einen {if:-jduerliden Gefdymad Hhaben
muf, mit dem néthigen Salze und etwas geviebener Mustatnug.

161. Gineandere Ual-Suppe. Man ftreifeeinenWalab, {dneide
ibn aud den Grdten und in grofwiirfelige Stiide, und fodje diefe mit
Waffer, Cjfig, Salbei, Bwiebel, Salz und Sewiiry ab. Wenn der Wal
verfithlt ift, nehme man ihn aud der Briibe, gicfe diefe durd) ein Sieh,
entfette jie, vermifdye fie mit guter Fleifd)briibe, thue Weifmeh! daran
und Podye hiervon eine feimige Suppe. In derfelben Fodje man feinfadig
gefdmittened Wurzeliwert, ald: Sellerie, Mobrritben und Peterfilien-
mwurzeln, und einen guten Taffentopf voll gritner Grbien weid), thue fein-
gebadte Rrduter, alg: Thymian, Bafilitum, Sauerampfer, Sellerietraut,
RKerbel, Peterfilie, Salbei daran, legire die Suppe mit Cidottern und
faurer Sabne, und ridte fie mit dem Aal und mit FifdIogen, die man
pon der Farce No. 15 gemadt und gur Halfte in der Suppe gargefodt,
sur anderen Hdlfte aber in Badbutter gelbgebaden hat, an.

162. Fifch-Suppe. Man pube Hedite oder Bander oder Barfe
ab, nehme fie aus, wafjde fie redt rein, {dneide fie aud den Grdten und
in tleine runde Stilde, fodje die Halfte berfelben in gejalzenem Wajfer
gat; die anbere Hdlfte aber falze man ein, panive fie mit Ei und gerie-
bener Gemmel, und brate fie in Butter zu {doner hellbrauner Farbe.
Bon denvon den Kiemen befreiten KEpfen und Gréten der auggefdnittenen
Fifde und einem guten Theil Heiner Fifde, weldye ebenfalld gepust, aus:
genommien und gut gereinigt find, fodye man folgendermagen eine Bouil:
Yon: PVian thueetwasd Butter in eine Cafferole, belege den Boden derfelben
mit jdeibig gejdnittenem Wurgelivert und IJwiebeln, lege die Fifde
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Binein, fiige ein Lorbeerblatt, einige Gemiirsndgel und ein wenig Waifer
bingu, fete die Cafferole auf nidt gu ftarfed Feuer und laffe die Fifde
fo lange {dmoren, bid die Flilffigleit Euvy eingejdymort ift und fid eine
weiBlide Glace auf dbem Boden der Cafjerole gebildet hat. Dann giefe
man Waffer darauf, thue ein wenig Saly daran, laffe die Briihe etwa
eine Stunde langfam fodyen und giefe fie durd) ein feines Sieb. Nun
fdhwite man etwas fdeibig gefdnittenen Sellerie in Butter gelblid,
thue Mebl Hingu, laffe died nod) ein wenig jdiviten, fiille die entfettete
Gifdh-Bouillon barauf, fode Hiervon eine feimige Suppe, fireide diefe
durd) ein Sieb, laffe fie mit etwad gehadtem Kerbel, Peterfilie und
jungem Gelleriefraut nody eine furze Beit foden, quirle fie mit einigen
Eidotternt und etmas frifder Butter ab und ridyte fie mit den gefodten
und gebadenen Fifjditiiden an. Nad) Belieben fann man andy einige
von der Farce No. 15 bereitete Fifdtldfe in die Suppe geben.

163. Gine andere Fifh-Suppe. Man fode gefddlte Kar-
toffeln in Waffer gar, reibe fie durd) ein Sieb, fiille Fifd):Bouillon, nad)
Mo. 162 bereitet, davauf, thue ein wenig Weigmehl daran, quirle Aled
gut untereinander und laffe ed fodjen, fiige etwad gehadten Kerbel und
Peterfilie hingu und quirle.die Suppe, welde gut feimig fein muf, mit
einer Liaijon von Gidottern und Safhne ab. Jad) Belieben fann man
etwad iwilrfelig gefdnittene und in Butter gelbgebratene Semmel in
Dbiefe Suppe geben.

164. Mod-Jurtle-:Suppe. Man nimmt Hiersu einen redyt wei-
gen, fauber abgebriihten Kalbstopf, trodnet denjelben gut ab, jengt ihn
auf einer Spiritugflamme, fdneidet ihn unten und oben der Lange nady
auf, [8ft mit einem fdyarfen Vieffer die fleifdige Kopfhaut von dem fno-
dyen Y03, ldfit die Kopfhaut in lauwarmem Waffer red)t weiff wdffern,
blandyirt fie und fodyt fie in fetter Fleibfdyrithe oder in Waffer mit etwas
ett von der Fleifdhbriihe, einer Imwiebel, Salz, Wurgelwert und ein
wenig Gemwiiry weid). Dan [dft den Kalbtopf in der Briihe vertiihlen,
legt thn auf eine flade Sdhiiffel, dedt ein naffed Tudy daritber, legt ein
mit einigen Gewidten befdwerted Bretden davauf und (it den Kopf
erfalten. Die Briibe feiht man durd) ein Tud). — Die Hirnfdyale ded
abgefduteten Kopfed baut man auf, nimmt dad Gebirn herausd, legt
daffelbe in Talted Waifer, befreit ed von den Hauten, todyt e3 in Waffer
mit Effig und Saly eine Bicrtelftunde und It e8 erfalten. Die Junge
f{dneidet man beraus, blandyirt fie und todyt fie mit dem Kalbatopf weid).
Die Knodyen ded Kalbatopfed zerhadt man, legt fie in eine Cafferole,
deren Bobden mit etwad Butter, {deibig gefdnittenen Suppenmwurzeln
und Bwicbeln bededt ijt, fiigt etwasd Peterfilte, einige Blattdyen Bajili-
fum, ein wenig Thymian, ein Lorbeerblatt und ein Weinglag voll Waffer
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Bingu, lapt diefed auf nidht ju ftarfem Feuer sugededt jo lange {Hmoren,
big fid) auf dem Boden der Cafferole eine braune Glace gebildet hat,
gieft etivad Waffer darauf, [ift dic Briihe einige Stunden fehr langfam
todyen und feibt fie durd) ein Tud). — BVon Nindfleifd) und Kalbfleijd
fodt man mwdhrend der Bubereitung ded Kalbsfopfed eine red)t gute
Bouillon und feiht diefe ebenfalld durdy ein Tud). AlZdann {Hwist man
Butter und Mehl gelblidy, {iillt die Fleijdbriihe, die Jiid von den &no=
den und die Briihe von dem Kalbsfopf (Ulled gut entfettet) darvauf,
fodyt hiervon eine feimige Suppe, (aft fie einige Stunden an der Seite
bed Feuerd Endhen und nimmt wdibhrend diefer Reit Den Sdaum und das
Fett, weldesd fid) auf der Oberflddie der Suppe jammelt, dfterd ab,
Wenn die Suppe vou der Knodhen=Jiid nidt braun genug werden follte,
fo farbt man fie mit ein wenig Fleifdh - oder Buder-Jiis. Ein wenig
Capenne-Pfejfer (linfengrof auf eine Suppe fitr 12 Perfonen oder 3—4
Quart) wird ebenfalld an die Suppe gethan. — Wahrend die Suppe
nun tlartodyt, jdneidet man den erfalteten Kalbatopf und die abgezogene
Runge in fingergliedlange und Halbfingerbreite jaubere Stitde, obder
fticht mit einem Ausftedrer von 1 ol Durdymeffer runde Stiide daraus
und fodyt diefelben mit etivad Madera und guter Fleifdhbrithe fury ein.
LBon der Hithnerfarce No. 14 formt man mittelft yweier Theeldffel fleine
Kneffd (§. d. Seite 9), todyt diefe in Fleijdybrithe gar und bereitet dann
nody andere runde KIdpden, welde Sdyildtrdteneier vorjtelen jollen, auf
folgenbde Weife: Die Dotter von 3 hartgefodyten Giern ftreicht man durdy
ein Sieb und vermifdt fie mit ettwas Hithnerfarce oder in Srmangelung
derfelben mit ein wenig Salz, Musdfatnuf, einem nupgrofen Stiiddyen
Butter, etwad WMehl und einem vohen Eidotter, dreht hiervon fehr
Eleine runde KIdge und fodyt diefe ebenjalld gar. Das gefodte Gehirn
trodnet man auf einem Tude ab, {dneidet ed in fleine Stiide, panirt
diefe mit Giund Semmel, und badt fie in Badbutter gelbbraun aud.—
St nun Alesd fo weit vorbereitet, fo gieft man eine halbe Flajde gu-
ten Padera an die Suppe, wiirzt fie mit dem ndthigen Salze, thut den
Ralbatopf, die Kneffs, die Giertldge und dad gebadene Gehirn Hinein
und vidtet fie an. — Wenn man der Suppe die griinlidje Farbe geben
will, weldye der editen Schildfroten-Suppe eigen ift, fo blandjirt man
ein paar Hinde voll Sauerampfer, fireidit ihn durd) ein Sieb und mijdyt
bad Piiree unter die Suppe.

165. Ruffifhe Suppe. Gtwad Sauerfohl fodt man mit einem
Stiid ungefalzenem Sdymweinebaudy in Fleifddbrithe weid), Tegt einige
Bratwiirfte dagu, lapt diefe garddmpferr, nimmt die Wiirfte und bdasd
Sdyweinefleifd) hevausd, und thut den Kohl jum Abtropfen in einen Durdy=
{dlag. — Nun fodt man von guter Fleifdbriihe mit der entfetteten
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Roblbriihe und etivasd in Butter gefdywittem Meh! eine feimige Suppe,
{dyneidet den Kobl einige Male Durd), thut ihn in die Suppe und jieht
biefelbe mit einigen Gidottern und etiwvad jaurer Sahne ab. Das Sdywei:
nefleifd), ein Stitd Rindfleifd) aus der Bouillon und die abgehdutete
Bratwurft {dneidet man in teine Stitde und thut fie in die Suppe. —
Wenn diefe Suppe mit redyt frdftiger Briihe bereitet ift, jdnedt fie
vortrefilid).

166, Suppe Potrok. WMobrriiben, Sellerie und Peterfilien:
wurzeln {dreidet man in feine Faden und blandirt fie in Waffer ; faure
Gurfen {ddlt man und jdneidet fie in eben jolde Fiden. BVon Frdftiger
Tleifdbriihe, weldye von Rindfleifd), Kalbileifd) und einem alten Huhn
beveitet ift, todht man mit etwad Weifmehl (JNo. 5) eine feimige Suppe,
thut die gefdmittenen Wurgzeln und Gurfen Hinein und (ift fie weid:
fodjen. Gtmwas Sauerampfer {dwist man in Butter weid), ftreidit ihn
burd ein feinesd Sieb, mijdyt Pad Piivee nebit ctwasd faurer Guvkenbriihe
unter die Suppe, zieht diefe fury vor Yem Unriditen mit Eidottern und
faurer Sabne ab, und thut das in faubere Stiide gejdnittene Hubhn,
nady Belieben aud) FifdElofe von der Farce No. 15, binein.

167. Griinfohl-Suppe. Ginige Hinde voll Hafergriite werden
mit fodyendem Waiffer abgebritht, einigemal mit Faltem Waffer nadyge-
{piilt und mit Waffer gefodyt, — Griintobl wird verlefen und blandyirt,
Dann feingehadt und in Fleifdbrithe weidgefodt. — Cdite Kaftanien
werden abgefddlt, durd) Abbriihen von der Haut befreit und mit etwasd
Fleifdbritbe, ein wenig Butter, Salz und Suder weidygejdmort. — So-
bald bie Hafergriitie feimig ift, ftreidit man fie durd) ein feined Sieb,
giefit den Seim in den Suppentopf, vermifdt ihn mit Fleifdybriibe, jiigt
den Griinfohl hingu, Lifit die Suppe Furge Beit Fodyen, wiirzt fie mit dem
nithigen Saly und etwad Buder, thut die Kaftanien hinein und vidtet
fie iiber Sdetbden ober Wiirfel von Sdyweinefleifd) oder Bratwurft an.
Gtatt der Kaftanien fann man aud) Hleine Kartoffeln, die abgetodt, rund-
gefdydlt und in Butter gelbgebraten find, irr diefe Suppe geben.

168, Frankifde Panaden-Suppe. Man {ddlt alte Semmel
ab, reibt fie auf einem Heibeifen, ficht yie durd) einen groBloderigen
Durdyfdylag, bratet fie in Butter {hion gelb und jdiittet fie sunt Ab:
tropfen Der Butter auf ein Sieb. Dann [ift man Fleifdbriihe fodjen,
thut die gebratene Semmel hinein, [t fie furze Reit Fodyen und quirlt
die Suppe mit einigen Eidottern und etwad Sabne ab.

169. Rumford’fhe Suppe. Man zerhadt Bratentnodyen obder
tobe fuodjen, fetst fie mit Waffer auf's Feuer, thut Wurzehverf und ein
Ctiid Gped oder Sdyweinefleifd) hingu, Yakt diefed fo lange langfam
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todyen, bi3 der Sped oder dad Fleifd) toeid) ift, gieft die Brithe durd
ein Gieb, entfettet fie und (aft fie wieder foden. Anf 2 Quart Suppe
fodt man 4 Loth Graupen mit etwad Waffer weid) und feimig und thut
fie in die fodyende Briihe; daffelbe gejdieht mit 2 bid 3 Hinden voll
gelber Crbfen, die durd) einen Durdyjdlag gevieben twerden miiffen, im
Fall fie ju didhiilfig find. Gefdydlte und in Stiide gejdnittene Kar-
toffeln fod)t man in Waffer halb gar, thut fie in die Suppe und ldft fie
pollendd garfodyen, fiigt nod) etwad gehadte Peterfilic und die in Stiide
gefdynittenen Wurzeln aud der Brithe hingu, wiirst die Suppe mit Saly
und ridtet fie fiber dag in Stiide gefdnittene Fleijd) und gerdjtete Sem:
meljdyeiben an.

HI.  Piiree-Suppen.

170. Suppe a la reine. Bon 4 Pfund Rindflcifd), 2 Pfund Kalb:
fleifd) und einem alten Hubhn, welded gut gereinigt und gemwafden ift,
fodit man mit 6 Quart Waffer und Wurgeln, ie in No. 35, eine
Bouillon. Wenn dad Hubhn weid) ift, nimmt man ed heraus, (iRt ed
verfiihlen, [6ft dad Fleifd) davon ab und jdneidet dag weife Bruftfleijd)
in fingergliedlange und federtieldide Stiide. Dad iibrige Fleifd) ftift
man mit 2 Loth abgefd)dlten fiifen Mandeln in einem Morfer fein, fiigt
4 Qth in Bouillon weidygediinjteten Reid und bdie Totter von 6 hart:
gefodyten Giern bingu, jtoft AUes redt fein, ftreidyt ed durd) ein feinesd
Sieb und verdiiunt e3 mit etwad Sabhne. Wenn die Bouillon durdyge:
goffen und entfettet ift, fest man fie wieder auf’'s Feuer, laft fie bid ju
etioa 3 Quart einfoden und vermifdit fie fury vor dem Anriditen mit
dem durdygeftridyenen Hithnerfleifd) und etwasd frijdyer Butter. Nadydem
man dann die Suppe hinldnglid) gefalzen hat, vidjtet man fie an und
thut dag gefdynittene Hithnerfleifd) nebft Semmelfdnittdyen, welde wie
dag Hithnerfleifd) gefdynitten und in Butter jdon gelbgebraten worden,
binein.

171. Suppe mit Piivee von Gefliigel. Bu diefer Suppe tann man
die Nefte von gebratenen Hithnern, Kupaunen oder Putern fehr gut
perivenden. Lad weiBe Fleifd) diefer Refte wird von Haut und Sehnen
befreit, mit ein wenig Semmelbrei, weldjen man von abgejd)dlter Sem:-
mel und Mildy gefodyt hat, im IMorfer feingeftofien, mit ein paar rohen
Gidottern vermifdyt, durd) ein feined Sieb geftriden, mit {iiger Sahne
verdiinnt und big jum Anridten bei Seite geftellt. Die Knoden ded
Gefliigeld werden im Morfer geftofen oder zerhadt und mit fo viel
leifdbriihe, ald man jur Suppe braudit, eine Stunde langfam aus:
gefodyt; die Brithe wird dann durd) ein Tud) gefeiht, mit ein wenig
Weifimeb! zu einer gang diinnfeimigen Suppe verfod)t und beim Anridy-



Suppen. 71

ten mit dem durdygeftridienen Hithnerfleifd) und einem Stiidden frijder
Butter abgezogen. Pan giebt weidygefoditen Neid oder Hiibnertlspe
von der Farce No. 14 in dieje Suppe.

172. Suppe mit Piiree von Wurseln, weiff oder braun,
Man fdywite etwad in Sdyeiben gejdnittenen Sellerie und einige weife
Ritben tn Butter mit einer guten Sdynitte Schinfen auf gelindem Feuer
weid) und weifk, thue einige Loffel Wehl daran und jhwite ed nod) 5
big 10 Minuten, laffe ed aber nidt braun werden. Dann fitlle man
gute entfettete Bouillon darauf, quirle dag Mehl redt tlar, laffe die
Guppe todyen, ftreide fie durd) ein Sieb, wiirze fie mit Pleffer und Salz,
und laffe fie wiederum fodyen. Beim Unridyten ziehe man fie mit einigen
Gidottern ab unbd gebe gebratene Semmelfdynitte, wie in JNo. 170, hin:
ein. — Will man die Suppe braun haben, fo {dwike man einige ge:
jduittene Pohrritben mit den Wurgeln weid), fiille mit der Bouillon
etiwad Fleijd)-Jiid darauf, oder jdrbe die Suppe mit Buder:Jiid, und
siche fie nidt mit Giern ab.

173. Suppe 4 la Crécy mit Gnte. Man fodit eine gutge:
reinigte Gnte mit Waffer, Wurgeln, einer Swiebel, ein wenig Gemviiry
und etwad Saly weidy und gieft die Brithe durd) ein Tud). Eine gute
Handooll vedyt rothe Wohrritben und einige weife Ritben jdymeidet man
in feine Sdeiben, febt fie mit etmad Butter, einer Sdynitte magerem
Sdyinfen und ein wenig Waffer auf gelinded Feuer, [dfit fie zugededt
weidydiinften, fiigt etwad in Butter weiffigefdimisted Mehl, die eutfet:
tete Entenbriihe und andere gute Fleifdbriihe hingu, quirlt Aed gut
untereinander, [dft die Suppe auffoden und ftreidt fie durdy ein feines
Gieb. Dian [aft nun die Suppe, welde gut feimig, aber audy nidt u
did fein muf, wiederum auffoden und dann an der Seite ded Feuers
fehr langjam etwa eine halbe Stunde fodyen, und nimmt dabei Hfterd
den Sdyaum und das Fett davon ab, wiirst fie mit Salz und Juder, nady
Belieben aud) mit etwad Pfeffer, und ridtet fie mit Reis, der wie in
Ro. 134 gefodit ift, oder mit Parmejan:-Croutonsd (No. 128) und mit
der in fleine jaubere Stiide gejdynittenen Ente an.

174. Suppe mit Piiveevon weifen Ritben. 3u4 Quart Suppe
pubt man etwa L Pehe weife Ritben, {dmeidet fie in Scheiben, blan:
dirt fie, diinftet fie mit Waffer oder Fleijdbrithe und ein wenig Butter
weid), ftreidyt fie durd) ein Sied, vermifdt fie mit Fleifdbriibe, fiigt ein
wenig in Butter gefdyroitted Wehl hinzu, Eodyt hiervon eine feimige Suppe,
und ridytet diefelbe, nadydem man fie mit Salz, nady Belieben aud) mit
Preffer und Mustatnuf gemwiirzt und ein wenig Sahne oder frijde But-
ter darangethan hat, iiber wiivfelig gejdynittene und gelbgebratene Sem:
mel an. '
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175. Supype von Linfen-Piree mit Rebhudbn, Man fodt
ein fauber vorbereiteted Rebhubn in Fleijdbriihe weid), gieft die Briibhe
durd) ein Sieb und ldgt dasd Rebhubn ertalten. Ebenjo fod)t man uvor
gewafdyene Linfen in Waffer meid) und ftreidyt fie durd) ein Sieb. Dann
{hwit man etwad {deibig gefdmittenen Sellevie und eine Sdyni tte
Sdyinten in Butter, fiigt ein wenig Weh! bingu, [dBt diefed geld dwi:
pen, fitllt gute Fleifdbriihe nebft der Brithe von dem Rebhuhn darauf,
[af3t died Fodyen, giefit ed durd) eiu Sieb, vermijdit ed8 mit den durd):
geftridyenen Rinfen, firbt die Suppe, welde gut feimig fein muf, mit
etmad brauner Fleifd)briihe oder mit einigen Tropfen Juder-Jiid briun:
lidy, Laft fie an der Seite ded Feuerd nod etwa eine halbe Stunde lang:
fam foden, nimmt den Sdjaum und dad Fett von derfelben ab und
wilvat fie mit dem ndthigen Salz. Dag Rebbhubn wird in Filetd ge-
{dnitten, wie dad Huhn in No. 170, und nebit inButter gelbgebratenen
Semmel-Croutons beim Anvidyten in die Suppe gegeben. Statt besd
Rebhubhngd fann man aud) gepdfelte Shweindohren, die in Waffer
weidgefod)t und nad) dem Ertalten in etwa golllange und federfielbreite
Gtreifen gefdnitten find, odber Bratwurft, weldye gargediinjtet, abgehdu=
tet und in diinne Sdeiben gefdynitten ift, in die Suppe geben.

. 176. Suppe mit Piiree von griinen Erbien. 3u 3 Quart
Suppe biilfet man 14 Meke Sdyoten aud, Fodyt jie mit Waffer und ein
wenig Butter weid), ftreidt fie mit einer Hand voll Kerbel und Peter-
filie, weldyed man in Waffer redyt griin blandyirt Hat, durd) ein feines
Sieb, giefst Fleifdybrithe darvauf, thut ein wenig Weifmeh!, Salz und
Ruder dazu, und fodt hiervon eine feimige Suppe. Man [ift diefe an
der Seite ded Feuersd eine gute halbe Stunde fadyt foden, nimmt den
Sdaum und bad Fett davon ab, ridtet fie an und thut wiirfelig ge-
{dmnittene und in Butter gebratene Semmel ober Krebsflipe (No. 49)
binein,

177. Suppe von Crbfen - Piree mit Shweind{dhnauye.
Die gelben Crbien wd{dt man, todt fie mit einer Mobrritbe und etwas
Gellerie in Waffer weid) und ftreidit fie durd) ein Sieb. Eine gepstelte
Sdweinadjdnauge fengt man, fodt fie in Waffer weid) und {dneibdet fie
nad) dem Grfalten, wie bad Sdyweindohr in No. 175, in feine Streifen,
Auf die durdygeftridyenen Erbien fiillt man Fleijd)brithe, nad) Belieben
aud) etwad von der Vriihe, in weldjer die Sdhweind{dmauge gefodt ift,
fiigt ein wenig in Butter gefdwisted Debl hingu, fodt hiervon eine
feimige Guppe, ldft diefe eine halbe Stunde jadt an der Seite des
Feuersd todyen, nimmt den Shaum davon ab, wiirat fie mit einer tleinen
Prife feingeriebenem Majovan, mijdt im Wugenblide bed Wnvidtensd
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ein wenig frifjde Butter Davunter und thut die gefdmittene Sdyweina:
fdnauge nebjt in Butter gebratenen Semmel-Croutonsd hinein.

178, Crbfen-Suppe auf eine andere WUrt. Sdwad) ge:
vduderter magerer Sped wird in Waffer weidigefod)t; Evbien werden
verlefen, gemafden und in Waffer weidygefodyt; die Halfte derfelben
witd durd) ein Sieb geftriden und mit Fleijdbriihe, etwasd von der ent:
fetteten ©Spedbrithe und ein wenig LWeifmehl zu einer diinnfeimigen
Guppe gefodt ; alsdann {dittet man die gangen Erbfen dagu, fiigt ein
wenig feingehadten Majoran und Peterfilie, and) Heinwiirfelig gefdnit:
tenen Gellerie aug der Bouillon hingu, und (Gft die Suppe nod) eine
DBiertelftunde fodjen. Der Sped wird in Eleine Stiide gefdnitten und
in die Guppe gegeben.

179. Suppe von Sellevie-Piiree. Man {dneide Sellerie in
©dyeiben, blandyire ihn in Waffer und {dywite ihn mit Butter und einem
Gtiid Sdyinten weid), thue einige Lwffel Mebl daran, {Hwike e3 nod)
ein wenig, fiille Fleijdbriihe darauf, Tode hiervon eine feimige Suppe,
ftreidje diefe durd) ein Sieb und laffe fie nod) einmal fodyen. Beim Un-
riditen thue man etiwad Reid, der mit Fleifdbriihe weidygediinftet ift, in
ge Guppe und iehe diefe mit einigen Cidottern und etwasd frijder

utter ab,

180. Suppe von Maronen-Piiree. Man fddlt die Maro-
nen, briiht fie mit fodyenbem Waffer, zieht die braune Haut davon ab,
febst fie mit etwad Fleifdbrithe auf gelinded Feuer, ldht fie weidyddim-
pfen, ftreidit jie durd) ein feined Sieb, vermifdt fie mit guter Fleifd)-
brithe, fiigt etwad Weigmehl, Salz und Suder hingu, und fod)t Hiervon
eine feimige Suppe. WMan firbt diefelbe mit etwad Fleifd) - Jiig oder
gebranntem Buder braunlid), [dpt fie an der Seite ded Feuerd eine
balbe Gtunde oder nody langer langfam Fodyen, damit jie vedyt Elar wird,
und nimmt dann und wann den Sdaum ab, der jid) auj der Oberflade
der Suppe jammelt. Beim Anridyten giebt man Rebhiihnerfleifd), wel-
ded oie bag Hithnerfleifd) in No. 170 in Fleine linglide Stiide ge:
fduitten ift, und ebenfo gefdmittene gebratene Semmel in die Suppe,
aud) fann man von den gebdimpften WMaronen einige, die gang geblieben
find, guriidlaffen und ebenfall3d in die Suppe thun.

181. Suppe von Wild-Piiree, Bu dicjer Suppe eignen fid) die
Borderbldtter, der Hald und bdie Bruft vom Neh oder Hirfd), WMan
dampfe ein Blatt in Butter weidy, laffe ed verkithlen, jdneide dasd befte
Tleifd) davon ab, bade ed fein, ftoge 3 mit ein wenig Brithe im Morfer
gang fein und ftreidhe ed durd) ein Sieb. Bom Fleingehauenen Halfe
und von der Bruft, wenn beided nod) frifd) ift, bereite man eine Jiid
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nad) No. 34. Wenn diefe audgetod)t, durdygegoffen und entfettet ift,
{dwike man gefdnittene Wurzeln und ein Stiid Sdyinfen in Butter,
thue einige Loffel Wil daran, {hiwise died gelblid), fiille die Wilb-J i3,
etmag Rinbdfleifdybrithe, den entfetteten und durdigegoffenen Fond vom
geddmpften Blatt und eine Flajde Nothwein darauf, fodje hiervon eine
" biinnfeimige Suppe, laffe diefe sur Seite bed Feuerd eine Stunde lang:
fam fodyen, nehme dann den Sdyaum und dad Fett davon ab, giefe die
Guppe durd) ein Sied, wiirze fie mit Pleffer und Salz, und vermijdye
fie furz vot dem Anridten mit dem durdygejtridhenen Fletjd). Mit dem
Tleifde vermifdit darf die Suppe nidyt mebhr fodjen, weil jie fonft traus
wird. Man ridytet fie mit gebratenen Semmel-Sroutond und etwas in
feine Filetd gefdnittenem Wildfleifd) an. — Lon Hafen wird die Suppe
ebenjo berveitet.

182. Suppe mit Rebhitbner-Pitvee. Man jdabe dag Bruit-
fleifdy eined alten Rebhubhnesd ausd der Haut und den Sebhnen, und be:
reite bavon eine Farce wie die Kalbfleifhfarce No. 10. Mebrere alte
Jebbiihner bimpfe man in Butter jo weid) ald mdglid), jhneide das
Tleifd) bavon ab, Hade ed fein, ftoBe e8 mit ein wenig Bouillon im
Mirfer gang fein und ftreide ed durd ein Sieb. Dann ftofe man die
fnoden jdmmtlider Rebhiihner in einem Morfer fein, fete fie mit
Fleijdbriihe und Wurzelwert auf’s Feuer, laffe fie eine Stunde lang:
fam fodyen, feibe die Briihe durdy ein Tud), vermifde fie mit etiwad
Fleifdy= oder Buder-Jiig, fiige etroad Weifmeh! hingu und Fode hiervon
eine dinnfeimige Guppe. Man laffe diefe an der Seite bed Feuerd
langfam fodjen, nehme furz vor dem Unciditen den Sdaum davon ab,
vermifdye bie Suppe durd) guted Quirlen oder durd) Aufziehen mit der
Guppentelle mit bem durdygeftridyenen Rebhiihnerfleifd) und mit etwad
frijder Butter, und wiirze fie mit dem nothigen Salz. Die Suppe muf
gut feimig, BHellbraun und vedjt glatt fein, und darf, wie die Suppe in
der vorigen Nummer, nad) der Vermifdung mitadem durdygeftridienen
Fleifdye nidyt mehr todyen. Bon der Farce madyt man ¥leine Kibfe, fodt
diefe in Fleifdhbrithe gar und legt fie beim Anridten in die Suppe. —
Bon Krammetdvdgeln wird eine Suppe ebenfo bereitet, dod) gebe man
an Gtelle der KIbfe gebratene Semmel{dnitte in die Suppe, und hiite
fidy, daf3 durd) die geftofenen Knodyen die Suppe nidyt bitter werde; man
fodye fie begwegen, ftatt mit Bouillon, mit Waffer aud; man verliert
dann, im Fall die Briihe jehr bitter werden follte und man nicht viel
davon gebraudien fann, wenigftend feine Bouillon.

183. Suppe mit Kalbfleifch-Piiree. Hat man Rejte von Kalba:
braten, {o fann man biefelben febr paffend zu diefer Suppe verwenden.
Man fdyneide dad Fleifd) von Den Knoden ab, puke ed jauber aus, hade
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¢8 fein und jtofe ed mit etwad Bret, den man von einem abgefdyilten
Mildybrod und Mild) gefodyt at, in einem Morfer vedyt fein, vermifdye
e3 mit einigen vohen Eidottern und ftreide ed durd) ein Sieb. Die
Bratentnodyen gerhade man, feke fie mit Whajfer und etwad Wurzehvert
auf’s Feuer, laffe fie 2— 3 Stunden fadit fodjen und feibhe die Briihe
durd) ein Tud. CEtwad Sellerie {dhneide man in diinne Sdeiben, laffe
ibn mit etwad Butter auf gelindem Feuer ein Weilden {dywiken, fiige et:
wad Mebl hingu, laffe died nody ein wenig {dwiben, giefe die Brithe
von den Kalbgtnoden und etwad gute Rindfleifd)briibe davauf, Fodje
biervon eine diinnfeimige Suppe, giefe diefelbe durd ein Sieb und laffe
fie big gum Anriditen an der Seite ded Feuerd jadt foden. Alddann
vermifdye man dad durdygejtridene Fleifh nebft etrwad Sabne und ein
wenig frijder Butter durd tiidtiged Quirlen mit der Suppe und ridyte
biefe mit Hithnertldgen von der Farce No. 14 ober mit in Briihe weid)=
gefodytem Reid an.

184. Supype mit BlumenPohl-Piiree. RNedt weifen Blumen:
fobl putit man ab, wifdt ihn, todt ihn in Wafjer mit Salz halb gar,
gieft da3 Waffer davon ab und fodt Den Kohl mit etwasd Fieijdbriihe
und ein wenig guter Butter vollendd gav: die beften fleinen Rofen lift
man dann guriid, um fie in die Suppe gu geben; ben iibrigen RKoh! ftreidyt
man durd) ein feined Sieb. — Bon guter %Ietfc{)bruf;e und etwad Weif-
meBl (No. 5) Fodit man eine diinnfeimige Suppe, vermifdht diefe mit
dem durdgeftridjenen Blumentohl und ieht fie fury vor dem Unridyten
mit einigen Eidottern, etivad Sabne und ein wenig frijder Butter ab.
Den guriidgelaffenen Blumentohl und Hiihnerfleijd), welded in fleine
faubere Gtiide gefdynitten ift, giebt man in die Suppe.

185. Suppe chasseur. Man dneide etwas Sellerie, cinige
Diohrriiben und eine Peterfilientourzel in Sdieiben, {dyivibe died mit
einer guten ©dnitte magerem Sdyinten in Butter gelblid), fiige
einige Loffel PMebl hingu, laffe died ebenjalld gelblid) {dwiten, fiille
gute Rindfleifdbrithe und Fleifd:Jii nebit einer halben Flajde Rpein-
wein darauf und fodje hiervon eine jeimige Suppe. Cinige Rebhiihner
brate man in Butter gar, laffe fie erfalten. und {dneide die Briifte der=
felben aus. Die Gerippe der RNebbiihner ftofe man in einem Porfer
fo fein, al3 miglidy, thue fie in bie focbenbe Suppe, riihre Alled gut
untereinanbder, ftreidye die Suppe durd) ein feined Sieb, fese einige Gld-
fer Mabdera, Hirfeforngrof Capenne:Pleffer und bad néthige Saly hin-
3u, und made fie wiederum fiedendheif, lafje fie aber nidt foden. Die
Briifte der Rebhilhner werden in feine Sdyeiben gejdynitten und beim
Anridyten in die Suppe gegeben.

186. Windfor-Suppe. Dan todye von 4 Pfd. Rindffeifd, 2 Pfd.
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RKalbfleifd) mit 6—7 Quart Waffer, einigen Suppenturzeln und wenig
Saly eine Bouillon, gieRe diefe ab, fodye darin einen Eleinen Puter weid)
und gieRe die Briihe, weldye jebt Hid ju 4 Quart eingefodt fein toird,
burdy ein Tud).  Tann {dyneide man etivad Wurzelwert in Sdyeiben,
{dbwise e3 mit einer Sdynitte Sdyinfen in Butter, filge einige Loffel
SRebl hingu, mijde Alded gut unteveinander, laffe ed nod) ein wenig
{doiben, fiille die entfettete Brithe und eine halbe Flajde Rheinein
barauf, feke einen Stengel Thymian und ein wenig Majoran hingy,
fodye hiervon eine diinnfeimige Supype, giefe diefelbe durd) ein Sieb und
laffe fie an der Seite ded Feuerd wiederum langfam fodjen. Bon dem
weifen Brujtfleifd) ded Puterd {dneide man fleine Filetd (j. No.
170); ba3 iibrige weife Fleifd) ded Putersd ftoge man in einem Mirfer
fein, vermifdye e mit etroad Bouillon und einigen rohen Eidottern und
ftreidye ed burd) ein feined Sieb. Kury vor dem AUnridten gicfe man
ein @lag Mabdera in die Suppe, quirle fie mit dem durdygejtridienen
Puterfleifd ab und ridyte fie mit dem in Filetd gefdhnittenen Bruitfleijd
und mit PMacaroni, die in Waffer weidblandyirt und in tleine Stitde ge-
{dnitten find, an.

IV. Daffer-Suppen.

187, Brod-Suppe. Man {dwikt etwasd in feine Scheiben ge-
fdmittened Wurzelwerf mit ein wenig Butter auj dem Feuer gelblid),
fitllt Waffer davauf, fiigt ein paar Handevoll geriebened Sdwarzbrod
und ‘etiwag Salz hingu, fodyt biervon eine feimige Suppe, reibt diefe
durd) ein Sieb, [aft fie mit etwad gebadter Peterfilie nody einmal auf:
Fodyen und jieht fie mit einigen Gidottern, die mit ein ywenig Sabhne obder
Mild) Elargeriihrt find, ab.

188. SKartoffel-Suppe. Man {dyile Kartoffeln, jdneide fie in
Gtiide, wajdye fie gut, fodye fie in Waffer weidy und jtreide fie durd
ein Sieb oder einen feinen Durdyfdhlag. Man vermifde nun die Kar:
toffeln durd) guted Quirlen mit fo viel todyendem Waffer, daf ed eine
feimige Suppe wird, laffe diefe foden, thue Salz und Butter, fo wie
aud) etwas feingehadte Peterfilie und Kerbel davan (nady Belieben fann
man aud) wenig feingehadten Majoran hingufiigen), quirle die Suppe
fury vor bem AUnridyten mit einigen Eidottern und Sabhne ab, und ridte
fie iiber wiirfelig gefdhnittene gebratene Semmel an.

189. Kerbel-Suppe, Man {dwite etwad Mehl in Butter weif,
fiille fiedendes Waffer darauf, quirle Aled vedyt tlar, Fodye hiervon eine
biinnfeimige Suppe, falze diefelbe und thue eine Handvoll gut verlefenen
und gewafdyenen Kerbel, entiveder bldttrig oder feingehadt, hingu. Wenn
ber Kerbel nody ein wenig gefodit Hat, jo quirle man die Suppe mit
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einigen Eidbottern und ein wenig frijder Butter ab, und ridyte fie mit
feinfdeibig gefdhnittenem Mildbrod an. Bon Peterjilie [aft fid) eine
dbnlidie Suppe Heveiten,

190. Graupen-Suppe, 4 Loth feine Graupen fodyt man mit
BWaffer und Butter weidh und weiff, gieft 1 Quart Waffer darauf, thut
Salj dbaran (nad) Belicben audy gehadten Kerbel und Leterfilie), quirlt
die Suppe redht glatt, ldft fie Fodyen und ieht fie mit einigen Eidottern
und frifdier Butter ab.

191. Neid-Suppe. 4 Lwth gutgereinigten Reid diinjtet man mit
ein wenig Waffer und Butter weid. Dann {dHwikt man etwad Mehl
in Butter weif, fiigt ein Quart fodended Waffer Hingu, quirlt Alesd
gut untereinander, fodt hiervon eine diinnjeimige Suppe, wiirzt diefe
mit Galz, 3ieht fie mit einigen Eidottern ab und thut den weidgediinftez
Reid hingu.

192, Gries-Suppe. Man nift 4 Loth Gried mit Faltem Waffer,
gicfit dajfelbe ab und fillt unter beftindigem Quirlen 1 Quart fodien:
e Waffer auf den Gried, thut Salz und ein Stii¢ Butter baran und
lagt ihn fodren. Naddem die Suppe eine Vierteljtunde gefodit Hat,
stebt man fie mit einigen Gidottern ab.

193. Mehl-Suppe. Gin Quart Waffer lift man mit Salz und
Butter Fodyen, mifdht drei EHlBffel voll Mehl, weldyed mit etwad Faltem
Waffer Flargeviihrt worden ift, unter ftetem Quirlen darunter und ldft
die Suppe etwa 5 Minuten foden. Wenn man diefe Suppe fliimperig
Haben will, fo ftreut man dag Mehl unter bejtandigem Rithren troden
in da3 fiedende Waffer, oder man thut dag Mebl auf ein Bret, giefit
eite fleinigleit fodendes Waffer daviiber und hadt AlMed mit einem
Meffer gefdhwind durdyeinander, wodurd) fleine Kliimpdyen gebildet wer=
Den, die man in dag fodyende Waffer thut und darin garfodjen Lift. Nad)
Belieben fann man die Mebljuppe mit einem Cidotter abziehen und et:
wag Mildy daruntermifden.

194, Kuimmel-Suppe. Man jdneide Sdwargbrod in Eleine
Gtitde, giefe Waffer darauj, thue einen Theeldffel voll veinen Kitmmel
(Rarbe) Binzu, laffe dad Brod u Brei foden, veibe die Suppe , weldye
gut feimig fein muf, durd) ein feined Sieb oder einen Durdyjdlag, thue
Salz und Butter daran, und giehe fie mit einigen Sidottern und etwas
Sabne ab. — Man Fann aud) auf folgende Weife eine Kitmmel-Suppe
bereiten: Man jdwite 3 gehaufte GHIBffel voll Dehl in 6 Loth Butter
auf gelindem Feuer braun, laffe dad Mehl etwag verkithlen, [6fe e3 mit etwa
24 Quart warmem BWaffer glatt auf, fiige eine Swicbel, eine Eeine Mobr=
titbe und ein Stiid Sellerie in Sdyeiben gefdnitten, nebjt etwasd Peter:



78 Suppen.

filie, Sitmmel, Prfeffer und Salz Hingu, und lafje die Suppe ungejabhr
eine halbe Stunde langfam Fodjen. Wdhrend diefer Reit jdneide man
etwad Sdwargbrod in ditnne Sdyeibdyen, rofte e3 im Ofen gelblid), thue
e3 in die Terrine, und gieRe die Suppe, welde diinnjeimig fein muf,
durd) ein Sieb dariiber.,

195. Hafergriis-Suppe. Auf 1 Quart Suppe redynet man eine
gute Handwvoll Hafergriibe, britht fie mit Eodyendem Waifer einige WMale
gut ab, thut etivad Citronenjdale und ein paar geftofenc bittere Man=
deln dagu und lagt fie mit 11 Quart Waffer vedyt jeimig toden. A3=
dann reibt man den Seim durd) ein feined Sieb, thut ein yenig Butter,
Salz und Suder hingu, tgdt ihn wieder auf, zieht die Suppe mit einer
Riaifon von einigen Eidottern und ettwad Sabhne ab und ridytet fie iiber
gutgereinigte fleine Rofinen und fleinwiirfelig gefdnittene und gebra:
tene Gemmel an.

196. Panaden-Suppe. Man {dneidet abgejdilte Semmel ober
Mildbrod in Sdyeiben, gieft todendes Waffer darauf, laft s fodyen,
big die Semmel 3u Brei geworden ift, quirlt Aldesd gut untereinanber,
thut etwa3 Butter, ein wenig Salz, nad) Belieben aud) etwad Juder
daran, reibt die Suppe, weldye gut feimig fein muf, durd) ein Sieb oder
einen feinen Durd)fdylag, [dRt fie nod) einmal Fodjen und giebt fie ent=
weder fo, wie fie ift, oder mit einigen Gidottern und etwasd Sabhne ab-
gequirlt auf den Tifd).

197a. Suppe von griinen Crbfen. Man fode ausgebiilfete
griine Grbfen mit Wafjer und Butter weid) und ftreide fie mit Reter:
filie, welde man in Wafer redit griin blandjirt hat, durd) ein Sieb,
giege fodyended Waffer darauf, thue etwad Weifmehl (No. 5) dagu,
quirle Alled gut untereinander, thue Salz und Suder davan, Fodye Hier:
von eine feimige Suppe und ridite diefe itber wiirfelig gefdnittene, in
Butter gelbgebratene Semmel an.

197b. Bifdofswerderfuppe. Ginen halben, in feine Sdyeibdyen
gefdnittenen Selleriefopf {dwike man mit etwasd Butter gelblid), fiige
2—3 GRlofjel voll Mebl hinzu, lafje died ein Weildjen {dwitien, giege
2 Quart fiedended Waifer darauf, quirle dad Mehl tlar, laffe die Suppe
eine halbe Stunbde fadyt fodyen und jtreide fie burd) ein Sieb. Man laffe
die Suppe von Neuem foden, thue 5 Minuten vor dem Anridten etwas
tleinblatterig gepfliiften Kerbel und Peterfilie, die man in fiedendem
LWaffer blandyirt hat, hinein, ziehe die Suppe mit einigen, mit Sabhne
ober Mild) Har geriihrten Eidottern ab, mifdye ein wenig frijde Butter
darunter und ridte fie mit in Heine feine Sdyeiben gejdnittener Sem:
mel an.
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V. Mildh-Suppen.

198. Mild):-Suppe mit MeblElampchen. Auf 1 Quart Suppe
tiihrt man ein Gt und etrwagd Deebhl nebft einer Prife Saly ju einer did:
fliifiigen Dtaffe ein, [dft diefe in die Fodjende IWMild) trdpfeln (§. No.
140), und thut julest etwad Salz, Buder und Zimmt daran. DObder
man nimmt ju 2 Quart Suppe 5 — 6 CRIoffel voll Deebl, thut ed auf
ein Bret, gieBt febr wenig todende Mild) daritber und hadt died mit
dem Peffer untereinander, fo daf fid) tleine Kliimpdyen bilden, die man
unter beftdndigem Rithren in die fodende Wild) ftreut und nur furze
Reit fodjen ldgt. Sdlieflid) thut man ein wenig Saly und Butter an
die Suppe. :

199. Milch:Supype mit Nudeln. Man [akt die Mild) auftodyen
und ftreut Fadennudeln oder nad) No. 7 bereitete Nubeln unter beftdn:
digem Umriihren hinein, [aft fie langfam eine Biertelftunde fodyen, und
thut etwasd Salz und Sudet daran.

200. Milch-Suppe mit Brod, Man Fodit von feingeriebenem
Brod mit Waffer einen ziemlidy diden Brei. Dann fodt man Mild
auf, thut ein enig Butter und Saly baran, vermifdt fie mit dem Brei
von Brod und zieht fie mit einigen Eidottern ab.

201. Milh-Suppe mit Mandeltlofen. Man todyt Mild) mit
Bimmt, Gitronenfdale und Suder auf, madt fie mit etwas Mehl, wel-
ded mit wenig Mild) flargerithrt ift, ein wenig feimig, quirlt fie mit
einigen ibottern ab und thut aud eine Prije Salz davan. Dann gieft
man die Suppe durd) ein Sieb und rvidytet §ie mit den nad) No. 64 be:
reiteten Mandelflogen an. it ReidtlsRen oder Reidgriedtldfen, nady
No. 52 und 53 angefertigt und in Mild) abgetodyt, jdymedt diefe Suppe
audy fehr gut.

202. Milch-Suppe mit Kartoffelmehl. Man reibt einige abz
gezogene bittere Diandeln mit ein wentg WMild) in einem Reibenapf ju
einem feinen Brei, thut fie fo gervieben in die jur Suppe bejtimmte
Mildy, fiigt Suder, Jimmt, Citronenjdale und eine Prife Salz hingu,
ldgt bie Mild) fodyen, vithrt zu einem Quart Suppe einen Loffel wvoll
RKartoffelmebl mit etwas talter Mild) tlar, gieft ed ur Fodenden Mildy
und ldft diefe nody ein wenig bamit toden. BVor dem Anridten nimmt
man ben Simmt und die Citronenjdyale heraus.

203. Gebrannte Mebl-Suppe. Auf 1 Quart Mild) nimmt
man 2 big 3 Loffel voll von dem nady No. 27 troden gerdjteten Meh!
und vithrt e3 mit etwag Ealter Mild) u einem fliifjigen Brei. Die WMild)
1agt man mit uder, immt, Citronenfdale und einer Prije Salz foden,
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giefit bad eingevithrte Mehl unter fortwdfhrendem Quirlen hingu, (ift
e nod) eint wenig Eodjen und gieht die Suppe nady Belieben mit einigen
Gibdottern ab. Der Bimmt und die Citronenfdhale werden vor dem An:
ridten Heraudgenommen. Nod) wohljdmedender wird die Suppe, wenn
man in die fodende Mild) eine halbe Stange Vanille wirft und den Se=
fdmad davon audziehen ldft. JIn diefem Falle nimmt man aber webder
Bimmt nody Citvonenfdale.

204. Mildh-Suppe mit Graupen. Auf 1 Quart Mild) fodit
man 4 Qoth feine Graupen in Wajfer mit ein wenig Butter weid), jdldgt
fie mit einem Holzldffel vedyt weiff, thut fie in die todende Mild), die
mit Bimmt und Citronenjdale gewiirzt ift, fiigt etwad Suder und eine
Prife Salz hingu, und (aft die Suppe nod) eine Bierteljtunde langfam
fodyen.

205. Dafergriise in Mild). Sie wird ebenjo bereitet, wie die
Hafergriibe in Wajfer (No. 195), dod) tod)t man fie, ftatt in Waffer, in
Mild) weid).

206. Mild)-Supype mit MehIFlof. DMan quirlt 4 gange Eier
mit 6 Eierfdalen voll WMildy und 4 ERlHffeln voll Mebl nebft etwas
Buder red)t flar, dRt in einer Caffercle ein Stiid Butter zergehen,
giefst die eingequirlte Maffe hingu und riibhrt fie.auf gelindem Feuer fo
lange, bi3 fie fid) von der Cafferole loglsft und durd) und durd) gar ift;
dann thut man die Mafle auf eine Affiette, giebt ihr mittelft eined Holz=
[5ffel3 eine glatte runde Form, giept WMild), tweldye mit ein wenig Juder
und Saly abgefodyt ift, in die Terrine und giebt beided auf den Tifd), wo
bann ein Jeder von der Mild) und dem Klofe nady Belieben nehmen tann.

207. Kirbis-Suppe. Man jdneidet den Riirbisd in fleine Stiide
und fodyt ihn mit Mildy oder Baffer zu Brei, ftreidt diefen durdy ein Sieb
oder einen Durd)jdylag und vermifdt ihn mit Fodender Mildy, in weldye
man Bimmt und Citronenfdale, ein wenig Butter, Buder und Saly ge:
than hat. Beim Anridyten zieht man die Suppe mit einigen Cidottern ab.

208. Mild)-Suppe mit Gries, Budyweizengriise, Schwaden
und Hirfe. DerGried wird mit Waffer abgefpiilt, ebe er in die Fodjende
Mildy gethan wird, die Griibe, Sdwaden und Hirfe werden mit war-
mem Waffer mehreve Male abgerieben und mit taltem Waffer abgefpiilt,
ehe man fie in die Mild) thut, aud) miiffen die lehtgenannten Suthaten
eine halbe Stunde langfam mit der Mild) Fodjen, ehe fie gar werbden,
wibrend der Gried hidyftens 10 Minuten dagu bedarf. Man fann diefe
Guppen nur mit ein wenig Saly gewiirst auftifden, man fann fte aber
audy mit Buder, immt und Citvonenjdale wohlfdmedender madyen.
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209, Sdaum - Mildh-Suppe. Man todyt eine halbe Stange
Banille in 2 Quart Mildy aud, thut einige feingeriebene bittere Man:
deln, Buder und einige Rorner Salz hingu, und gieht die Mild) Furz vor
dem Anridyten mit 4 Gidottern ab, weldye man mit dem ju jteifem Schnee
gefdylagenen Weifen von 4 Eiern vermifdyt hat. Man ziebt diefe Sier:
mifdyung mitteljt einer Sdnceruthe unter die Mild), welde in dem
NAugenblide, wo man fie legivt, fiedendheiff fein mug, aber nidt todyen
barf, weil fie fonft gerinnt und griefelig wird. Man giebt tleine Bis:
cuitd zu diefer Supype.

210. Ghocoladen:-Suppe. 2 Quart Mild) Fodyt man mit einer
balben Stange Vanille auf, thut 6—8 Loth Buder, 8 Loth geriebene
@hocolade und eine Eleine Prife Salz hingu, Lt die Suppe nod) einige
Minuten Fodjen und zieht fie mit etnigen Eidvttern ab. Bu diefer Suppe
giebt man fleine Bidcuitd oder SdymeetldRe, teldje letstere man folgen:
dermaRen bereitet: Dag Weifie von einigen Giern {dhligt man ju einem
redyt fteifen Sdymee, vermifdyt Denfelben mit 2 ERIEffeln voll geftofenem
Buder und ftreidt ihn fingerdid auf eine Schiiffel. Nun Laft man WMild)
mit etwad Suder auffodien, nimmt fie vom Feuer und ftidyt mit einem
Loffel KRIdpden von bem Ciweigfdyee in die Mild), dedt einen Dedel
daritber und [dRt die KIsRdyen gardiinften. Kodjen ditrfen die Sdnee:
tl6fBe nidyt, weil fic fonft sufammenfallen und unbraudybar werden.

211. Milh-Suppe mit Jwiebeln, Sauber gejd)dlte Fleine weife
Bioiebeln {dmeidet man in Hlften und dann in fleine Sdjeibdyen,
{dikt fie in Butter weid) und tweif und thut fie yum Abtropfen auf
ein Gieb. Nun fod)t man Mild) auf, thut etwasd Salz, ein wenig fei-
nen weifen Pifeffer, ein Stitddyen Buder und die Bwiebeln hinein, (Aft
die Suppe ein Weildjen Fodjen, zieht jie mit einigen Gidottern ab und
ridytet fie iiber in feine Sdjeiben gefdmittenes Mildybrod an.

212. Mildy- Suppe mit GrigPlof. Man Fode grobeornige
Budyeizengriite, nacddem diefelbe guvor gut gewajden ijt, mit Waffer,
etivad Butter und ein wenig Saly etiwa 10 MWinuten lang, fo daf jie
einen iemlid) fteifen Teig bildet, mijdye nod) etwasd Butter darunter,
jese fie gut gugededt in einen maRig warmen Ofen und laffe fie fo troden
augquellen, daf die Kirner eingeln voneinanbder fallen. Dann ftreide
man eine runde Form mit Butter aud, driide bie Griilie feft Hinein,
ftiirze fie auf eine Sdyiiffel und gebe gute fodende Mild), welde ein
wenig gefalzen und nad) Belieben mit Suder verfiift ift, dagu.

212a. Buttermild:Suppe. Damit die Buttermildy beim Wuf-

fodyen nidyt gerinne, mifdyt nan ftetd etwad mit wenig Mild) vedyt Ear

gequirlte3 Mehl darunter und Iigt fie bann auf ftarfem Feuer unter
: )
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jtetem RNiihren fodjen. — Man fann diefe Suppe mit Sraupen obder
Budyweigengriite, aud) wohl mit Brod auftijden und wiirzt fie mit Saly
und Buder. Die Graupeu und die Griife werden, che man fie der fie:
denden Buttermild) beimifdt, mit Waffer und ein wenig BVutter weid):
getodyt.— Bur Buttermild)-Brodfuppe wird bag Brod mit Wafjer, ein
wenig Butter, Jimmt, aud) wohl mit ein wenig Anid ju Brei gefodyt,
diefer durd) cin Sieb gerieben und mit der fiedenden Buttermildy fury
vor dem ujtragen vermifdit. Ein Bufak von etwad weiffem ein,
Corinthen, aud) Apfelmuf oder weidygefodten getrodneten Pflaunten
ober Jofinen ijt fitr die leptgenannte GSuppe paffend. RNad) Sefallen
fann man diefelbe aud) mit Cidotteru abzielhen.

VI.  Dein- und Bierfuppen.
213. Wein:Suppe mit Vrod und Corinthen. Man ldft

weifen Wein mit etwald Wafjer, Zimmt und Citronenfdyale einmal auf:
fodjen, thut etiwa3 feingeriebened Roggenbrod, Fuder und gereinigte tleine
RNojinen Hingu, und [dft ihn damit nod) ein wenig Ffodjen.

214. Wein-Suppe mit Biscuit. Man fodyt drei Theile weifen
Wein mit einem Theil Waffer nebjt Citronenfdyale, Buder und Rimmt
auf, fiigt ein wenig mit ctwad Waffer Hargeriihrted Kartoffelmehl Hinzu,
damit der Wein ein wenig feimig wird, quirlt ihn mit einigen Cidottern
ab (4 Gidotter auf eine Flajdye Wein), nimmt Citronenjdale und Jimmt
heraud und viditet die Suppe mit Bidcnit an.

215. Wein-Suppe mit Sago. Man feke 4—6 Loth nad) No.
24 gereinigten Gago mit einem Biertelquart Waffer, einem Stiidden
Aimmt und der Sdale einer halben Citrone auf gelinbes Feuer und
laffe ihn jugededt langjam Flar augquellen. Dann laffe man 1 Flafde
weifgen Wein auffoden, fiige 12 Loth Bnder, den Saft einer halben
Citrone und den Sago hingu, nehme den Zimmt und die Citronenfdale
beraug, und 3iehe bie Suppe mit einer Liaifon von 4 Gidottern ab.

216. Wein-Suppe mit Brod. Sdeiben von Roggenbrod rifte
man im Badofen oder auf Koblen brdunlid), febe fie mit Waffer, immt,
Gitronenfdale und einigen Gewiirgnelfen auf’d Feuer, fode hiervon
einen Brei, ftreidie denfelben durd) ein Sieb und mifde o viel daven
unter Wein, den man mit Buder aufgefodt Hat, daf e eine feimige
Guppe wird. Kury vor dem Anridten ziehe man die Suppe mit einigen
Gidottern ab und driide den Saft einer halben Citrone daran.

217. Wein-Schaum-Suppe, Man thut 4 gange Gier und
4 Gibdotter in eine Gaffevole, fiigt die auf Znder abgeriebene Sdale und
den Gaft einer Citrone, 12—16 Loth Buder, einen Taffentopf voll
Waffer und eine Flafde weigen Wein hingu, quirlt AlMed gut unter:
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einandev und quiclt oder {dhligt ed mit einer Drvabhtruthe auj gelindem
Feuer fo lange, big e3 {daumig geworden ift und im Begriffe fteht zu
todyen. Dieje Suppe darf nidt lange vor dem Anridyten ubereitet wer:
den, weil jonft der Sdaum ver{dywindet. Man giebt Fleine Bizcuits
bejonderd dagu.

218, Berg-Supype. Feingeriebened und in Butter gelbgebra:
tened RNoggenbrod wird mit etwad Suder, abgeriebener Citronenjdyale
und gutgereinigten Corinthen vevmijdht. Mandriicdt diefe Meaffe warm
in einen Tridyter und ftitrst denfelben in die Suppenterrine jo um, daf,
ienn man den Tridyter behutfam abhebt, bad Brod unverjehrt ald ein
Berg in der Tervine fteht. Nun bereitet man eine Wein-Suppe nady
Angabe der Mo. 214 oder eine Bier-Suppe nad) No. 223 und gieft die:
felbe behutfam in die Terrine, ohne den Berg su vernidyten.

219. Graupen-Suppe mit Wein. 6 Loth Graupen Fodyt man
mit einem Quart Wafjer und ein wenig Butter auf gelindem Feuer
weidy, fiigt eine bHalbe Flajde weifen Wein, die Sdale und den Sajt
einer halben Citvone, ein Stitd immt, hinlinglid) Suder und 4 Loth
gutgereinigte Covinthen hingu, gt Alled gujamnmen nody eine Biertel:
ftunde jadyt fodyen, nimmt den Bimmt und die Citronenjdale heraus
und quiclt die Suppe mit einigen Cidottern ab.

220. Iickifhe Wein-Suppe. Man bdiinftet 6 Loth gutge:
reinigten eid mit ein wenig Waffer und Wein weid). Dann {ditt
man einen ERIdffel Wehl in Butter weify, fest eine Flajde weigen Wein,
eine Halbe Flajdye Waffer, die abgeriebene Sdale und den Saft einer
balben Citrone hingu, quirlt Alled gut untereinander, Lift e3 fodjen,
thut 4 Loth Sultanrofinen und 4 Loth Corintbhen, welde juvor gut ge:
veinigt und in ctwad Waffer mit Buder weid)- und rundgetodt find,
nebft bem Reid und dem nodthigen Buder hingu, (it die Suppe nod)
einige Minuten fodjen und jieht fie mit 4 Eidottern ab. Nady Belieben
fann man dad aud den Belen gefdnittene Fleifdy einiger fauber gejdydl:
ten Apfelfinen in die angeviditete Suppe geben.

221, Wein-Supype mit Kartoffelmedl. Man [dft ein Quart
LWein mit einem Tafjenfopf voll Waffer, einem Taffentopi voll Piirfid)-
blitthenmwaffer, dem Safte einer Citrone, Juder und Bimmt auftodien,
gieBt 11 Loffel mit etwad faltem Waffer tlargeriihrted Kartoffelmedl
“bingu, quirlt Alesd gut untereinander und (ift ed nod) einmal aujtoden.

222. Weibier-Suppe mit Kartoffelmebl. Man [t 1
Quart Weifbier mit Citronenjdyale, immt, dem Sajte einer Citrone,
Buder und ein paar Kornern Saly aujtodyen, rithrt 1 Lbffel voll Kar-

6*
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toffelmedl mit LWaffer flar, gieht e3 unter Leftandigem Umrithren Hingu
und [agt e3 nod) einmal auffodyen.

223. Weifbier-Suppe mit Semmel. Man [ift 1 Quart
Weifbier mit Buder, einer Prife Salz, Jimmt, Citronenjdale und dem
Gajte einer hHalben oder gangen Citrone foden. Dann {dywit man
einen Loffel voll Mehl in etwasd Butter tweiff, madt bamit daz fodjende
Bier elwad feimig, [dft die Suppe nody einige Pinuten foden und
quitlt fie mit einigen Gidottern und etiwas Sabhne ab. Abgefd)alte und
feinwiirfelig gejdmnittene Semmel wird in die angeriditete Suppe gethan.
— MPan faun die Suppe aud) mit Kartoffelinehl, toeldes mit etivad
LBaffer oder Bier Flargevithrt ift, feimig madien, dann muf man aber
nod) ein wenig Butter hingufiigen. '

224. Weifbier-Suppe mit Sago. Man quirlt 4 Loth nady
Jio. 24 gereinigten Sago mit Waffer und Wein aud. AlZdann bereitet
man eine Weifbier-Suppe nady No. 223 und mijdt den Sago daruuter.

225. Weiffbier-Suppe mit Gried oder Neisgried. ian
fodt wie in No. 223 vou Weibier mit Suder, Zimmt, Citronenjdale,
Citronenfaft und in etiwad in Butter gefdywititem Wieh! eine diinnfeimige
Suppe, LdRt in derfelben etivad Gried ober Reidgries etiva 10 Weinu-
ten langfam Fodyen, und zieht die Suppe mit einigen Eidottern, weldye
mit etwad Sahne oder Wein lar vermijd)t jind, ab.

226. Polnifher Thee. Man it 1 Quart Weifbier mit
einem GStidden Simmt aujtoden und mifdt unter ftetem Umrithren
einen Lo ffel voll Kartoffelmebl, weld)ed mit etivad Wein ober Bier tlar:
geritbrt ift, darunter. Dann fefst man eine halbe Flajdje tweifen Wein,
etma 12 Loth Suder und den Saft einer halben Citrone hingu, ldft das
Gange nody einmal aujtodjen, quirlt ed mit 4 Cidottern, die mit ein
wenig Wein Elargeriihrt find, ab und mifdt gulept nod) die auj Suder
abgeriebene Sdyale einer Citrone und ein Glad Maradquin darunter.
Man fervirt diefes woblidmedende Getrdnt in Taffen.

227. Bier-Suppe mit Brod und Kimmel. Man nehme
3ut diefer Suppe, weil dag Braunbier nad) dem Auffoden gewdhnlid) ju
bitter wird, Halb Braun: und Halb Weifthier. Man laffe bag Bier auf-
fodjen, thue etwad Citvonenfdale, Buder, ein wenig Butter, einen Thee:
[8ffel voll Kitmmel, ein twenig JIngwer, eine Prife Salz und etwas ge-
riebened Sdhwarzbrod Hingu und fodye hiervon eine feimige Suppe. Nad)-
demn Ddiefelbe durd) ein Sieb vber einen feinen Durdjdlag geftridien ift,
[affe man fie nod) einmal auffodyen und ziehe fie nad) Belicben mit eini:
gen Gidottern ab.

228. Bier-Suppe mit Mild. Man lafje 1 Quart Bier fodyen,
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madje e mit etwad in Butter gefdywibtem Mehl qut feimig, fiige ein
wenig Salz, gehirig Suder und etiwa 6 Loth gutgereinigte Eorinthen
bingu, laffe Alled jujammen etwa 10 Minuten fad)t fodyen, mifdye etiwas
auf Buder abgeriebene Citronenjdyale und geftogenen Jimmt nebft 1 Quart
fodyender Mildy Darunter, und jiehe die Suppe mit einigen Sidottern
ab. Nad) Belieben fanun man audy nod) dbas zu fteifem Sdnee gefdyla-
gene LWeife einiger Eier mittelft einer Sdneeruthe unter die Suppe
mifdyen.’ Man ridytet diejelbe iiber wiivfelig gejdhnittene, in Butter gelb-
gebratene Semmel an.

VII. ©B6ft=Suppen.

229, $Hagebutten-Suppe. Frifde, von Stielen, Bliithen und
Stadyeln befreite, auggefernte Hagebutten werden getvajden und inLWaj:
fer mit Bimmt, Citronenjdale und etwad abgejddltem, in Stiite ge:
fdnittenem Mildbrod langfam tveidygefod)t. Man quirlt fie dann zu
Brei, ftreidt fie durd) ein Haarfied, vermifdt fie mit Wein und Suder,
und [aft fie wieder auffodjen. Tie Hagebutten-Suppe muf gut feimig
fein und wird iiber gevdfteten Swiebad angeriditet. Sollte die Suppe
u diinn fein, fo fiigt man ein wenig mit etiwad Waffer Flargerithriesd
Kartoffelmehl Hingu und [t fie damit nody einmal auffodyen. — Aud
von trodenen Hagebutten fann man die Suppe beveiten ; die Bereitungs:
weife ift diefelbe wie oben.

230. Sdiwarse-Befings- (Heidelbeeren:) Suppe. Die Be-
finge werden verlefen, reingewajdyen, mit Waffer, Citronenjdhale, Bimmt
und gerfdnittencem Mild)brod gefodt, durd) ein Sieb gerieben, mit Suder
vermifdyt, nody einmal aufgefodit und iiber geridfteten Bwicbad obder
Mildybrod angeriditet. — Einfacdher behanbdelt werden die Befinge nidt
dburdygeftridhen, jondern mit ioiirfelig gefdinittenem Mildybrod und den
itbrigen oben angefithrten Buthaten gefodyt und fo angeviditet. Nad) Be-
lieben Fanu man audy etwad Wein unter die Suppe mijdyen.

231. KRir{dh:Suppe. Man fteine jaure KRirfden ausd, ftoge die
Steine im Mirfer fein, laffe fie mit ein wenig Waffer auftodyen und
gieBe die Fliiffigleit durd) ein Sieb. Den vierten Theil der ausgeftein:
ten Rirfden Fod)e man mit ein wenig Waffer und Suder weid). Die
iibrigen Rirjden fodje man mit Waffer, immt, Citronenfdale, der Flitf-
figteit von den Steinen und etwad feinfdyeibig gefdnittenem Mild)brod
weid), ftreidye die Suppe durd) ein Sieb, laffe fie wieder auffodyen, thue
Buder, etwas Wein und die gangen Kirfden hingw, und ridte fie iiber
Mandeltlipe nady No. 64, bittere Matronen ober fleine Bidcuitd an.
— Will man bdiefe Suppe von trodenen Kiv{den beveiten, {o fodht man
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diefelben in LWaffer mit Simmt und Citronenfdale jo weid) al3 miglid,
nimmt fie aud der Brithe, ftoft fie in einem Mirjer fein, vermifdt fie
wieder mit der Briile, ftreidht fie durdy ein Sieb, [dft fie mit etwas
Wein und Buder wieder auffodyen, und madyt fie mit ein wenig mit
Waffer Elargeriihrtem Kartoffelmedhl feimig.

232a. YPflaumen-Suppe. Cinehalbe Mepe audgefteinte Pilaus
nien fodht man mit 2 Quart Wafjer, etwad Bimmt, Citronenfdale und
etwagd in Sdyeiben gefdynittenent, gelbgerdftetem IMild)brod weidy, ftreidyt
die Suppe durd) ein Sieb, vermifd)t fie mit Suder und etwaz Wein,
L@t fic einmal auffoden und ridytet fie itber gevdftete Semmel ober
Bmwiebad au. Man fann die Suppe aud) von gefd)dlten Pflaumen be=
veiten und nimmt dann. gu obiger Quantitdt Waffer etwa § Meke
Plaumen.

232b. Hollunderbeer-Suppe. Man thut die Hollunbderbeeveu,
weldye gut rveif, von den Stielen gepfliidt uud gewajden fein miiffen,
in einen irdenen Topf (nid)t in eine Cafferole, weil jonft die Suppe eine
blaulide Farbe exhdlt), gieft fo viel Waifer davauf, daf fic damit be-
dedt find, thut etwasd Bimmt und Citronenjdjale hingu, laft die Beeren
eine halbe Stunde fodjen, ftreidit fie durd) ein Sieb, thut dag Durdyge-
ftridjene tvieber in ben Topf, fiigt etwad Waffer, weifen LWein, Buder,
ein wenig Sal und etwad Butter hingu, ldkt bie Suppe fodjen, mifdt
ein wenig mit Waffer Elargerithrted Kartoffelmedhl davunter, o daf die
Suppe gut feimig yird, ldRt fie nod) einige Pinuten fodyen, und ridytet
fie mit wiirfelig gefdnittener, in Butter gebratener Senunel an.

233. SHimbeeren-Suppe. Auf 2 Quart Suppe nimmt man
eine halbe Mieve Himbeeren, Eodyt fie mit Waffer und geridnittencm
Mild)brod zu einer Suppe, ftreidyt fie durdy ein Sieb, thut Suder daran
und ridtet fie iiber gerdfteten Bwiebad an. Oder man fodyt die Him-
beeven nur mit Waffer, ftreidit fie durd) ein Sieb, febt fie mit Buder
wieder auf, rithrt etiwad Kartoffelmehl mit faltem Wafjer EHar, und gieft
fo viel bavon zu den Himbeeren, Daf ed eine feimige Suppe wird.

234. Birnen-Suppe. Man jdyile 3 bisz § Mebe {aftreidye
Birnen, gerfdyneide fie und fodye fie mit Jimmt, Citvonenfdjale, 2 Quart
Waffer und in Sdyeiben gejdmittenem AMildbrod gany weid), jtreide fie
durd) ein Sich, thue Buder und ein Glag Wein, aud) wohl den Sajt
einer halben Citvone davan, laffe bie Suppe nody einmal auffodyen und
ridyte fie itber gerdfteten Bmwiebad an.

235. Uepfel-Suppe. Diefe wird von Boradorfern Aepfeln ober
einetton auf diefelbe Weife beveitet, wie die Birnenfuppe in voriger
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Fummer ; einige feingeftofene fitge und bittere Mandelm, welde man
mittodyen [dRt, geben der Suppe einen angenehmen Gefdymadt,

Nmerfung. Weun man die O6fljuppen von getrodnetem Obft ober Obftmug
toden will, fo ift bie Bereitung@meife biefe(be, wie dbie ber Suppen von frifden Fridten, nur
muf bad getrodnete Obft linger Toden, ehe ed fih burditreiden lafit.

VI Raltefdalen.

236, Bier-Kaltefhale. Mau vermifhe 1 Quart Weigbier
mit 3 Pfund Suder, 1 Prund gutgercinigten, in ctwad Waffer mit wenig
Buder meid: und rundgefodyten Corinthen, der auf Juder abgeriebenen
©dale einer Citrone, einem Tafjentopf voll geriebenem Sdywarzbrod
und dem Safte ober den bon Kernen befreiten feinen Sdyeiben einer ab:
gefdydlten Citrone, und laffe die Kaltejdhale i)n Keller odev auf dem Eife
vedt abtithlen. JNad) Belieben fann man aud) etwad weifen Wein hin:
gutbhun.

287, Apfelfinen-Kaltefhale. WMau fdyile 2 Apfelfinen jauber
ab, fdncide fie in diinne Sdyeiben und ftreue Sucder davitber. Taun
[§fe man 16 Loth Suder, auj weldem die Sdyale einer WUpfelfine abge:
vieben ift, in einem balben Quart Wafjer auf, fiige eine halbe Flafjdye
weiBen Wein und den durd) ein reines Tudygepreften Saft von 3 WApfel:
finen und einer Citrone nebjt den WApfelfinenjdeiben hingu, mifde Ules
gut untereinander und laffe die Kaltejdyale im Keller ober auf Eisd gut
abtithlen. Veim Anviditen thut mau feinwiirfelig gejdmittenes Mild)-
brod oder glacirte Croutond in dic Kultejdjale, oder man giebt tleine
Biscuitd dagu. — Die glacirten Croutond werden auf folgende Weife
bereitet: Man fdyueidet IMNild)brod in diinne Scyeiben, ftidyt davon mit
einem Audftedjer fleine runde Scheiben aud, bejtreut diefe mit feinge:
ftogenem Buder und glacirt fie mit einer glithenden Sdyaufel vedt blant.

238. Reid-Kaltefdhale. Man (5t 16 biz 20 Loth Bucer, auf
weldyem die Sdale einer Citrone abgevieben ift, in einem Halben Quart
taltem Waffer auf, fest eine Flafde weien Wein und den Saft von
2 Gitronen hingu, mifdyt Aled gut untereinander und (dft e3 an einem
tithlen Orte ober auf Eid ertalten. I Pjund Neid wird in Waffer febr
langfam weidygefod)t, in faltem Wafer tlar abgefpiilt, zum Abtropfen
auf ein Sieb gethan und in die Kaltejdjale gegeben.

239. SKaltefdale von Citronen. 1 Quart Weikbier oder Waj:
fer wird mit einer Flafde weiem Wein und 20 bid 24 Loth Juder auf-
gefod)t. Dann rithrt man 6 Eidotter mit 1 Liffel voll Wehl und etrwasd
LWein oder Waffer vedyt Elar, quirlt damit die Fodende Maffe ab, gieft
fie dburd) ein Sieb, fiigt die auf Buder abgeriebene Sdyale und den Sajt
von 2 tleinen Citronen hingu,; mijdt Alesd gut unteveinander und lift
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e3 im Reller oder auf Gid erfalten. TMan giebt tleine Bidcuitd ober
IMafronen dazu; lestere mitffen furg vor dem Auftragen in die Kalte:
jdhale gethau werden, damit fie evweiden Eounen.

240. RKaltefhale von Sago. Auf ein Quart Kaltefdale quillt
man 4 bid 6 Loth nad) No. 24 gereinigten Sago mit etwasd weigem
Wein und Waffer, Juder, Jinmmt und Citvonenfdyale auj gelindem Feuer
vedht flar aud, daf er wie ein Gelce wird, nimmt dann den Iimmt und
die Citronenjdyale heraus, jdiittet den Sago in eine Affiette und (aft
ihn erfalten. Dann vermifdht man § Quart weifen Wein mit § Quart
Waifer, 16 bid 20 Loth) Buder, auf weldem die Sdyale einer Citrome
abgerieben ift, und dem Safte einer oder gweier Citvomen, und ldRt died
. auf Gi3 erfalten. Beim Anvidten ftid)t man von dem erfalteten Sago
runde KIdBden in die Kaltefdyale.

241. Gineandere Kaltefdale von Sago mit rothem Wein.
Den gereinigten Sago [dBt man mit etwad Wafjer, Rothwein, Citvonen:
fdale, Bimmt und Buder vedit Hav audquellen, mifdt etwad Nothwein
darnnter, damit er nidht zu febr gallevt, thut ihn in eine Terrine und
Taft" ihn gugededt erfalten. Gine Flajdye Nothwein vermifd)t man mit
etwad Waffer, 16 Lot Buder, der auf Buder abgeriebenen Sdale und
dem Gafte einer Citrone, [afit died redht Talt terden und vermifdit ed
mit dem erfalteten Sago.

242. Raltefdhale von Sago oder Reid mit Sahne. Man
quelle ettva 12 Qoth Sago, der nady No. 24 geveinigt ift, in Mild) mit
Buder redyt flar aud und laffe ihn erfalten. Dann quirle oder {hlage
man § Quart dide fiife Sabhne ju Shaum, verdiinwe fie mit etwad
Mildy, fiige Juder und etrad Ovangenbliithenmwaffer hingu, und ver:
mifde hiermit den Sago. Wuf diefelbe Art [dft fidy aud) eine Kalte:
{dale von Reis beveiten.

243. Rirfden-Kaltefhale. Man fteine jaure Kirfden aus und
todye den vierten Theil davon mit ein wenig Waffer und Juder ein. Die
iibrigen Kividien fodie man mit Waffer, Jummt und Citronenfdyale vedt
mweid) und ftreidje fie durdy ein Sieb, Die Steine ftofe man fein, fodye
fie mit ein toenig Waffer ausd, gieBe die Fliiffigteit durd) ein feinesd Sieb
3u den durdygejtridienen Kirjden, mifde Wein, Buder und bie einge:
Fodyten Rirfdyen darunter und laffe dad Gange vedt Falt werden. Beim
nriditen gebe man gerdjtete DEildhbrod= oder Swiebad{dyeiben Hinein,
weldie man mit ein wenig feinem Buder Deftveut und mit einer glithen:
ven Sdyaufel glacivt hat. — Aud) fann man die Kivjdjuppe No. 231
falt werden laffen und fie ald Kaltejdale geben.

244, Pflaumen-Kaltefhale wird ebenfo Leveitet wie die Kir:
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fdhen-Raltefdale, und man Fann-ebenforwofhl gefdilte, al3 ungefdilte
Pflaumen dagu nehmen.

245. (Erdbeeren-Kaltefchale. Man lefe aus etwa einen Quart
fddner rother Grdbeeren, nadydem diefelben gewajden worden find, die
beften aus und beftreue fie mit Buder. Die itbrigen Erdbeeren {treidhe
man durdy ein feined Sieb und bermtfd)e dag durdygeftridhene Muf
mit 3 Quart Waffer, einer Flajde weigem Wein, etwas Citronenjaft
und 16 bid 20 Loth Buder, fitge die gangen Crdbeeren hingu und lafje
va8 Gange auj Gid erfalten. MDlan gebe Eleine Bidcuitd dagu.

246. Dimbeeren-Kaltefchale wird ebenjo bereitet wie die Grd-
beeren-Raltefdyale.

247, Piivjich-Kaltefchale. Man jddle etiva 6 Pfirfidye fau-
ber ab, jdneide fie in feine Sdeiben und ftreue 8 Loth feinen Buder
bariiber. Dann Iife man etwa § Pfund Buder in § Quart Waj-
fer auj, fee 1 Flajde toeiffen Wein, den Saft von 13 big 2 Citronen
und die Pfirfidyjdyeiben hinzu, laffe die Kaltejdale auf Eis redt erfal:
ten und gebe Eleinmiirfelig gefdynittened Mildhbrod oder glacirte Crou:
tond, wie in No. 287, hinein. Dan Faun aud) fHeine BVidcuitd dazu
geben. — Nod) wohlfdymedender wird diefe Kaltefdjale, wenn man
einige Pfivfidie mehr dagu nimmt, diefe durd) ein feined Sieb ftreidit
und dag durdyftridiene Muf darunter mijdt. — Ebenfo beveitet man

248. Aprikofen-Kaltefchale.

249. VBefingd: (Heidelbeeren-) Kaltefdhale wird bereitet wie
die Befingsd-Suppe No. 230 und falt gejtellt.

250. Salte Mild) mit Reis. Man Fodre 4 Loth nady No. 23
gereinigten Neid in einem Quart Mild) mit einer halben Stange Ba-
nille ober Bimnt und Citvonenfdale redyt weid), giefe bann nody § Quart
todyende Mild) hingu, nehme die BVanille oder den Bimmt hevaus und
aiehe die Mild), nadydem fie mit 12 Loth Buder verfiift ift, mit 3 Ei-
dottern ab, thue ein paar Kirner Salz daran und laffe fie gut erfalten.

251. Kalte Mild) mit CierbioFen. Man bereitet nady No. 40
Giertlofe und IRt die Maffe erfalten. 14 Quart Mild fodyt man mit
einer Prife Salz und 12—16 Loth Bucfer auf, zieht fie mit 4—6 Ei-
dottern ab, giefit fie durd) ein Sieb, (iRt fie evfalten und mifdt etwas
Maradquin darunter, Bon der erfalteten Giermafje ftidt man mit einem
Loffel Eleine K16Ke ab und thut diefe in die IWMild).

252, Kalte Mandelmildy mit Schneebldfen. Man Haute
1 Pfund fiige und 6 Stiict bittere Mandeln ab und veibe fie in einem
NBrfer oder Neibenapf mit ein wenig Mild) redyt fein, thue fie mit
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etner halben Stange BVanille in 14 Quart Fodende Mild), und lajfe fie
vom Feuev entfernt jugedect cine halbe Stunde fteben. Dann ftreide
man die PMild) durd) ein Sieb, laffe fie von Ieuem aujfodjen und thue
12 Qoth Buder und ein paar Korner Saly hingu. RNun bereite man
Sdyneet(dfe wie in No. 210, Dditnjte Ddiefe in der fiedendheipen IMildy
gar, Tege fie auf eine Sdyiifjel oder ein Sieb und lajfe fie evtalten. Die
Mild) ziehe mau mit einigen Eidbottern ab, fese fie gum Erlalten auf
i3 oder in ben Kellcr, ridite fie an und lege die Sdnectlife Hinein,

253. SKalte Milch mit Crdbeeren. 14 Quart Mild) wird
mit 12 Loth Buder und ein Paar Kdvunern Saly aufgefodyt, mit einigen
Gidottern abgezogen und falt gefjtellt. Lie Grdbeeren twerden verlejen,
gewafden, mit Sucter gemengt und in die falte Mild) gegeben.

254. Kalte Jliedermildh, Die von den Stengeln abgepfliitten
Tliederbliithen wicft man in Eodende Mild), [aft fie Eurze Bcit ziehen,
gieft die WMild) durd) ein Sieb, thut Buder und ein paar Korner Saly
daran, 3ieht fie mit Eidottern ab, [ft jie evtalten und giebt Sdyneetldfe,
weldye wie in No. 210 beveitet find, hincin.

V. Abjdynitt,
Pon der Bubereitung der Hors-d’oeuvres.

Ptit dem Namen Hors-d’oeuvres begeidynet man alle fleinen Ge-
ridite , weld)e man unmittelbar nady der Suppe auf die Tafel giebt. —
Sie haben die Beftimmung, den Wppetit zu veizen, wedhalb man fie
mbglidyjt pifaut und in Fleinen Portionen gubereitet, fo daf fie nur
einen wohlfdmedenden Biffen beim Beginn der Weahlzeit darbieten. —
Wenngleid) diefe Geridite an fid) anfprudyslos find, fo miiffen fie fid
dod) immer durd) eine zierlide Fovrm, oder, wo died nidt moglid ift,
durdy eine {dine Farbe audzeidynen, um ihren Jwed, die Cluft angu-
regen, 3u erfitllen. ¢

®ewiffe Cierfpeifen, ald: Omelettes au jus verfdjiedener Art,
Riihreier mit Biidlingen, Sprotten 2c., weldjen man freilid) weder ier:
lidhteit der Form, nod) befonbers pifaunten, Uppetit anvegenden Ge:
fdmad geben fann, obgleid) fie dennod) einladend ausfehen fdnnen und
miiffen, foerden audy alg Hors-d’oeuvres gegeben, dody nur bei einfadyen
Dinerd, oder in Fillen der Noth; 3. B. wenn man Furz vor der Mabl-
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seit gendthigt ift, nod) einen oder cinige Gdjte Dagu einjuladen und man
Defiitdyten muf, daf die hergeftelte Mabhlzeit nidt ausreidend fein
werde, and) wegen Kiirze der Beit fein andeved Geridyt mebhr beveitet
werden fann,  JIn einem foldjen Falle fann freilid)y ein Hors-d’oeuvre
diefer Art, weldyesd fidy fdynell beveiten ldRt, nidit gur Unregung ded
Appetit3 beftlmmt fein, und e muf in hinveidender ‘.Utenge sur theil-
meifen Sdttigung jubereitet werden.

255. Eaviar. Man giebt den Caviar gewdhnlid) mit frifdge:
rojteten Semmel{djeiben und Citrvonen, dic in 4 oder 6 Theile ge{dnit=
ten {ind, auf den Zifd), dody Fannman audy tleine warme Kudyen, Vlinis
genannt, deren Bereitung in der folgenden JNummer gelehrt wird, dazu
geben. Dtandje verfpeifen den Caviar mit gehadten Swiebeln, jedod)
ijt bied nidt Jedermannd Gejdmad.

256. Blinid von Kartoffelmehl oder Gries. Dazu nimmt
man 3 Pfund Kartoffelmedhl, 1 Pfund Butter, & Quart Mild) oder
Gabne und 12 Gier. — Dag Kartoffelmehl vithrt man mit etwas tal:
ter Mildy ein und thut die Butter hingu; bie iibrige Mildy it man
todjen, gieft fie auf dad eingeviihrte Wteh(, vithrt died auf dem Feuer
u einem fteifen, glatten Brei ab, vermifdyt denjelben heif mit 2 gangen
Eiern nebft etwasd Salz und Mugtatnuf, und (Gt ihn giemlid) vertiih=
fen. Dann riihrt man 10 Eidotter darunter, jdldgt dag Weife der
Gier gu einem fehr fteifen Sdynee, vithrt denfelben behutfam unter die
Maffe, fiillt diefe in tleine Tavtelettedformen von Bled) oder Kupfer,
weldye mit Butter audgeftridien und mit ein wenig geriebener Semmel
augdgeftreut find, und badt fie furz vor dem Anridyten in einem zicmlid
beifen Ofen gelbbraun. JIn Grmangelung bder Formen fitllt man die
Daffe auf ein mit RNdndern verfehened und mit Butter beftridenes
Badbled), und ftidt, naddem fie gebaden ift, mit einem runden Aus:-
jtedyer runde Kudjen davon aud. — Eine andere Art Blinid wird von
Gries beveitet. L Pfund grobfsrniger Gried wird mit L Quart Mild),
3 Pfund Butter, Saly und Vudtatnuf ju einem jteifen Brei abgeriibrt;
2 gange Cier werden heify damit vermijdt, nady einigem BVertiihlen 8
Cigelbe und ber Schnee von den 8 Giweifen daruntergezogen und wie
die obigen furz vor dem nriditen gebacen.

257. Fondits. Man rithre 3 Pfund Butter zu Sabne, rviihre
nad) und nady 10 Gibotter und 1 iBfunb geriebenen Parmefantife dar:
unter, fiige Salz, Mustatnuf unb ein wenig feinen weifen Pfeffer hingu,
vermifdye die Maffe mit dem zu fteifen Schnee gefdlagenen Weifen der
10 Gier, fitlle fie in Fleine, juvor mit Butter oder el ditnn augge:
ftridyene Papicrkaftdyen und bade fie fury vor dem Anridhten in einem
mdRig Heifen Ofen. Dlan Biite fid) aber, die Fondiid ju frith ju baden,
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Denn fie fallen gang gujammen, wenn fie nidt gleid) aud dem Ofen auf
die Tafel fommen. — Gine andeve Art Fonditd beveitet man auf fol:
genbde Weife: L Pfund Mebl wird mit ; Quart WMild) Elargerithrt und
mit 6 Loth Butter, Salz, Mustatnuf und ein wenig Lieffer auf dbem
Seuer fteif abgerithrt. LWenn die Maffe beinabe vertithit ift, vithrt man
8 Gidotter und 8 Loth Parmefantife davunter, {dHligt dad LWeife der
8 Gier ju jteifem Schnee, vermifdyt denfelben mit der Maffe, fitllt diefe
in Papierkdjtdien oder fent jie in Eleinen Hdiufden auf ein mit Butter
beftridened Badbled) und badt die Fonditd fury vor dem Anviditen in
einemmdfig heifen Ofen gu {dhoner Farbe. — Eine dhnlidye Speife find

258. RNamequind., Man fdyile fiir 1 Silbergrofden Mildy-
brod ab, {dyneide e3 in feine Sdheiben, weide ed in L Quart Mild) ein
und rvithre e3 mit ein wenig Butter auf dem Feuer ju einem jteifen Brei
ab. Wenn derfelbe unter sftevem Umrithren verkithlt ijt, vithre man }
Piund Butter 3u Sahne, mijde nad) und nady unter bejtindigem Riih-
ren den Semmelbrei, 6 Gidbotter, Salz, PMustatnuf, ein wenig weifen
PBreffer und 8 Loth geviebenen Parmejantdfe darunter, fdylage das Weifze
der 6 Gier 3u fteifem Sdynee, vevmijdie ihn mit der Majje und bade
diefe in Fleinen Papierkdftdyen fury vor dem Unridhten zu fdydner gelber
Farbe.

259, Fifdhragout in Coquillenfdhalen. Man jdneide Fijdy,
ald: Banbder, Hed)t oder Karpfen, obder frijde Sdellfijde, Kabeljou 2.,
aug den Grdten und der Haut, wafdye ihn, trodne ihn auf einem Tudye
ab und {dyneide ihn in groRe Wiirfel, jalze ihn, madye ihn in Butter und
Citronenfaft auf gelindem Feuer gar und fdyitte ihn auf ein Sieb,
pamit die Flitffigteit ablauft. Mian bereite nun von guter Fleijdbrithe
mit etivad in Butter weifgefdwistem Pephl (Jo. 5) eine feimige Sauce,
fiige den entfetteten Fijd)jond und ein Glasd weifen Wein hingu, fode
die Sauce unter beftindigen Riihren did ein, legive fie mit einigen Ei-
dottern, jddrfe fie mit Sarbellenbutter und Citronenfaft ab, vermijde
den Fifd) mit der Sauce (dod) behutjam, damit er nidyt gerriihrt wird),
fiille ba3 Ragout in Coquillenfdalen, bejtreue ed did mit Parmefantdie,
trdufle Rrebabutter daviiber und bade die Coquillen in einem heifen
Ofen 3u fdydner Farbe. — Mau fann dad Nagout wverfeinern, wenn
man abgefodyte Fijcdhfarce, einige in Butter gefdywitite Ehampignons,
eine Quappenleber, weldie in Wafjer mit Efjig und Salz abgetodt
wurde, und bdie Sdywinge abgefodter Krebfe (Uled wie der Fifd) in
Wiirfel gefdynitten) davuntermifdt.

260. Ragout fin in Coquillenfhalen. Amouretted von Riud
oder falb werden abgehdutet, in Waffer mit Salz und Effig 5 Minu-
ten blandyivt, 3 Stunbde in fetter Bouillon gefodit und zum Ubtropfen
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auf ein Sieb gelegt; Fifdyfarce nad)No. 15 wird in einem grofien Stiid
abgetod)t und abgetiihlt; Kalbdmild) wird nad) No. 8376, Ninbergau:
men und Kalbdzungen werden nady)RNo. 340 und 373 und Champignons
nad) 9o. 640 zubeveitet und Alle3 in grofe Wiirjel gejdynitten. Dann
verfodyt man etiwad vou der weifen Coulid nad) No. 68 mit etwad tei-
fem Wein unter beftandigem NRiihren ju einer diden Sauce, zieht fie
mit Eidottern ab, {dydrft jie mit Citronenjaft und Sardellenbutter ab,
vermijdit dDad eingejdynittene Nagout mit joviel von diefer Sauce, daf
e3 nidt u flieBend wird, fitllt ed in Coquillenfdyalen, beftreut ed mit
Parmefantife, trdufelt Krebabutter daviiber und badt e3 im Yeiffen
Ofen 3u {d)dner Farbe.

261. Macaroni in Coquillenfdyalen.. Man fode Macaroni
in Waffer mit ein wenig Salz weid), fible fie in faltem Waffer ab, lajfe
fie auf einem Giebe abtropfen und {dyuneide fie in halbzolllange Stiide.
Dann laffe man ein guted Stitd frijder Butter gergebhen, fiige die Pa.
cavoni, ein wenig reiBe oder braune, did eingefodite Gouliz, etmwas
PMustatunf, Pfeffer, Salz und Parmejantdfe (nady Belieben aud) wiir:
felig gefdnittene Potelvinderzunge) Hhingu, mifdie AlMed gut unteveiu:
anber, fiille die Ptacaroni in Coquillenidyalen, bejtreue fie mit Parnte:
fankdfe, trdufle Rrebsbutter daviiber und bade fie im fHeifen Ofen u
fdydner Farbe.

262. Ragout von Krebfen in Coquillenfdhalen. Man jdynei-
det die Sdywdnge abgetoditer Krebie, etwad abgefodite Fifdfarce, nad
Belieben aud) Champignong, die guvor in Butter gefdyvibt find, in
groBe Wiirfel. Bon den Sdjalen der Krebfe madit man Kreb3butter
(jiehe Jo. 9) und bereitet alddamt nady der BVor{dyrift Jto. 106 eine
Krebd:-Gauce, welde giemlid) did eingefodit und mit Sardellenbutter
und Gitronenfaft gut abgefdydrjt werben muf. Dag eingefdynittene Ra-
gout wird mit diefer Sauce vermifdyt, in Coquillenjdyalen gefiillt, mit
Parmefankife beftreut, mit Krebsbutter betrdufelt und im heifen Ofen.
vafd) gelbbrhun gebaden.

263. Groquetted von Fifdh. Man bereite ein Fifdyragout wie
in No. 259, fdymeide jedody die Wiirfel Eleiner, ald dort angegeben wurde,
und nelnte jur Sauce ein wenig Gelatine, damit bad RNagout, wenn es.
erfaltet ift, fteif wirb. Wenn ed Falt und fteif ift, bilde man davon,
mit Unterftreucn von etmad geriebener Semmel, Wiirjtden von der
Range eined fleinen Fingerd und der Dide eined jtarfen Daumens, pa:
nire dicfelben mit gequirlten Giern und geviebener Semmel, bade fie
fury vor dem Anvidyten in heifer Badbutter aud und garnire fie, nad:
dem fie angeridytet find, mit redt griin und frausd auggebadener Peterfilie.,
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Unumertung. Damit bic audzubadenten €yeifen eine redt fdone gelbbraune Farbe erhal=
ten, muf man jum ‘B nircn derfelten nur red! weifie gericbene @emmel nebmen; man tarf
rafer rie Minde ter & mmel nidt mitreiben, fonbern muf tiefe vorber abfdalen; audy) dbarf
ble €emmel n bt ju Lart fein, fonft reibr fie fid ju fein. Parmefantife unter bie' €enmel
au nnfden, nnt we der man paniren will, 1ft nidt anzuratben, weil ber RKafe in dber beifen
Badbutier fid {dbneler braunt, ald rie Scmmel, wedbalb bie Speifen, welde mit einex Wii-
fdung ven Rdfe und Semmel panirt find , immer fledig roerten unbd nie eine fo gleiymifig
fdone Farbe erhalien, alé die, welde man nur mit Semmel panirt hat.

264. Groquettes von Hubn. Wian {dncide dag Fleifdy eined
gefodyten Huhnes in tleine Wiirfel, bereite von Weigmehl, guter Bouil:
Yon, cin wenig aufgelifter Gelatine und einem Glafe Wein eine SGauce,
fode diefelbe dict ein, ziehe fie mit Eidottern, Citronenfaft und Sar:
dellenbutter ab, vermifde bad gejdnittene Hiihnerfleijd) damit, laffe e3
evfalten und forme davon fleine Wiirftdien wie in JNo. 263, panire fie
mit Gi und Semntel, und bade fie in Heifer Badbutter ju jdoncr gold:
gelber Farbe. Ienn man diefe Croquetted yur Garnitur eined Gemii-
ied geben will, fo madye man fie etwad Fleiner.

265. Eroquetted von Kalbdmild). Kalbamild), welde wie
in No. 376 gereinigt, gargefodit und abgefiiblt ift, {dneide man in
leine Witrfel und verfahre weiter damit, wie mit dem Hithnerfleifd) in
No. 264.  Audy Fann man von einem Ragout, weldesd man von allen
in No. 260 angefiihrten Ingredienzien, nur etivad Eleiner gefdynitte,
bereitet hat, nad) bem (Srtalten deffelben Croquetted mathen, bod) mufy
bierzu die Sauce nody dider eingefod)t werden, ald e3 jum Ragout in
Coquillenjdyalen nothwendig ift.

266. Groquetted von Hafdhee. Hierzu fann man fehr gut
Refte von Kalbs: oder Hammelbraten oder von gebratenem Sefliigel
verwenden.  Man hajdjire dad von der braunen Aufenfeite und von
allen fehnigen Theilen befreite Fleifd) diefer Refte grobfdrnig, Fodye
eine dide Sauce wie in RNo. 264, vermifde dad Hajdee damit, daf e3
eine didfliiffige Maffe wird, laffe ed erfalten und bereite Croquetted
davon, wie ed in No. 263 unbd 264 angegeben ijt. — Wenn man Cro-
quettes von Wildhafdee bereiten will, fo Hajdyive man den Wildbraten
nad)y Befeitigung der braunen und fehnigen Theile grobfdrnig, Fodje
etiwad von der braunen Coulid No. 68 mit einem Glafe Wein 3u einer
diden Gauce ein, {dydrfe diefelbe mit Citronenfaft ab, vermijde das
Hajdyee-damit und forme nady dem Erfalten deffelben Croquetted bavon.
Die weitere Behandlung ijt diefelbe, wie die aller anderen Arten Cro-
quetted.

267. Groquetted von NReid. 4 Bjund nad) No. 28 gereinigten
RNeid todhe man mit § Quart guter Fleifdhbriihe, etwag Butter, Salj
und einer mit einigen Gemwiivgndgeln gefpidten Bwiebel auf gelinbem
Feuer weidy und jteif, nehme die Swiebel herausd, vermifjde den RNeis
beif mit einigen Gidottern und mit etwasd geviebenem Parmefantife
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und laffe ihn erfalten. FNun beveite man ein Ragout von Fijd, Huhn
oder albdmild), wie in den Jhummern 263, 264, 265, oder ein Hajdjee
nad) Jto. 266, laffe ¢8 cbenjallg evfalten und drejjire nun von dem Neid
und dem Ragout Croquetted in folgender Weife: Wan ftreidye von dem
Reid auf ein reined Bret einen Streifen von 3 Fingern Breite und gu:
ter Fingerlange in der Dide eined ftarfen MMefjerviidend aus, lege ein
Eleined Witrftdyeri von dem Ragout in die Mitte und wmjdyliefe ¢8 von
allen Seiten feft mit dem JNeid, fo daf ed die Fornt eined grofen Cro:
quctted erhdlt. LWenn die Reid-Croquetted auf diefe Weife dreffirt find,
panire man fie mit i und Semmel, und bade fie in migig Heifer Bad:
butter su jdhéner gelber Farbe aus.

268. Groquetted von Kartoffeln. Man fdyile Kartoffeln, die
den Tag guvor mit der Sdyale abgetod)t fein miiffen, fauber ab, reibe fie
auf einem Reibeifen fein, vithre 1 Pjund Butter ju Sabhne und nadyund
nady 2 gange Gier und 2 Cidotter darunter, fiige ein wenig Salz und
Pustatnuf hinguund mijdye jo viel von den geriebenen Kartoffeln darun:
ter, daf} es ein fteiper Teig wirtd. Lon diefem Teige und einem Ra:-
gout, wie e3 in den Nummern 263—265 enthalten ift, forme man in
derfelben Art, wie e3 mit den Neid-Croquettes in der vorigen Nummer
gefdyieht, Croquetted und behandle fie dann weiter, wie alle andern Ax:-
ten Croquette2.

269. SKleine Crouftaden von Kartoffeln mit Ragout. Bon
dem nad) Angabe der vovigen Jummer beveiteten Kartoffelteige bilde
man eine 2 Boll dide Platte, fteche aud derjelben mit einem in IMebhl
getaudyten runbden Ausftedyer von 14 ol Durdymefjer fleine BIode aus,
wenbde diefe in geriebener Semmel um, taudye fie in Ei, panire fie mit
geriebener Semmel, durdyftedie auf der oberen Seite diefer Blode mit
einem fleineven usftedyer die Panirung, um bdadurdy die Dedel der
Grouftaben zu begeidmen, und bade die Crouftaden in heifer Badbutter
goldgelb aud, Man hebe alddann die Dedel ab, nehme jo viel Kar-
toffelteig ald3 miglid) aud dem JInneren der Crvoujtaden heraus, fehe
diefe warm, fiille fie fury vor dem Unridten mit einem fiedendheiBen
RNagout von Fijd), Huhn oder Kalbadmild) (. die Nummern 263, 264,
265) und dede die Dedel bdariiber. — Ebenfo bereitet man von dem
nadh No. 267 gefodyten und evtalteten Neid:

270. Kleine Crouftaden von NReis, welde, wie die Crouftaden
von factoffeln, mit einem NRagout gefiillt merden.

271a. Kleine Semmel-Crouftaden mit Ragout von Fifdh

ober Hubn. Pan laffe hicrau vom Vdder ldnglide INildbroddyen
baden, vadpele die gldngende RNinde derfelben ab, jdneide die Brodden
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in ber Mlitte durd) und die Spibicn davon ab, damit fie aufgejtellt wer:
den E¥nnen, {dneide die Krume didt an der Krufte ein, bade die Crouftas
den in beiffer Badbutter yu fdbsner Farbe aud, nehme die Krume Her:
aud, fiille bie Crouftaden mit einem Ragout nady No. 259 ober 260,
ftrene Parmefantdife daritber, betrdufle fie mit Krebdbutter und bade fie
in einem Ofen, der gute Oberhite hat, jddn brdunlid).

271b. Kleine Crouftaden von Nudeln. Man made von 2
gangen Giern und 4 Eidottern nebft dem ndthigen el einen Nubel-
teig (fiehe Nr. 7), volle diefen diinn aud und jdneide ihn in feine Nu-
deln. Dann laffe man in einer Cafferole Waffer fodjen, thue etwasd
Galj dbavan und ftreue die Nudeln untev ftetem Umrithren loder Hinein,
damit jie nid)t Elitmperig werden, laffe fie einige Minuten fodjen, und
giefe fie in einen Durdyjdylag. = Nadydem fie gut abgetropft find, thue
man die Nudeln nebft 4 — 6 Loth Butter uud ein wenig Saly in eine
Gafferole, laffe fie auf gelindem Feuer ein Weildyen fdywiten, vermifdye
fie mit etmad gerviebenem Parmejantife, thue fie in ein fladed, mit
Butter ausdgeftridienes Gejdyirr, ftreidye fie audeinanber, {o daf fic eine
etiva 2 Roll dide Platte bilden, und laffe fie erfalten. Pian ftedre nun
Grouftaden davon aus, wie ed in JNo. 269 angegeben ift, panive diefel:
ben gweimal mit Ei und geviebener Semmel, begeidyne auf der bejten
Seite dburdy einen fleinen Einfdhnitt mit einem vunden Uusdftedier den
Dedel, bade die Crouftaden in heier Badbutter jd)sn goldgelb aug,
Hebe die Dedel davon ab, hHishle die Croujtaden aus, jete fie warm, fiille
fie furg vor dem Unvidhten mit einem Dbeliebigen fleinen Ragout obder
Hajdee, und dede fie mil den Dedelden zu. Die augd dem JInnern der
Croujtaden Herauggenommenen RNubdeln Ednnen zur Bereitung einer
Guppe febr 3wedmdfig vermendet merden.

272. Nifjoles mit Ragout. IMan bereite ein Nagout nady No.
259 ober 260 und laffe ed ertalten. Lann madje man einen Teig von
L Pjund Pehl, I Pfunbd Butter, einem gangen Ei und 2 Eidottern,
einer Prije Salz und einem Halben LWwffel noll LWaffer, rolle denjelben
fo diinn al8 miglidh aus, beftreidye ihn vermittelft eines Binfeld mit Ei,
febe auf den untern Theil bded audgerollten Teiged, swei Finger breit
pom Ranbe und drei Finger breit von einauder entfernt, feine Hiufden
von bem Ragout in der Grope einer Wallnuf, fdhlage die untere leere
Seite ded Teiged bariiber, driide den Teig ringd um die Hiufdyen feft
aneinanber und ftede die eingehiillten Haujden mit einem runden NAuga:
ftedjer Halbmondfsrmig aus. Tan panive diefe Riffoled mit Ei und
geriebener Semntel und bade fie in mdafig Heifem Badfett goldgelb aus.
Wenn fie angeridytet {ind, garnire man fic mit redyt griin und fraus ge-
badener Peterfilie. — Statt ded oben angegebenen Teiged fann man
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aud etwa vorhanbdene Abfille von Bldtterteig, die mit ein wenig Mehl
sujammengemwirft find, jur Bereitung der Rifjoled antwenden.

273. Piroggen. Man bereite einen Hefenteig von 1 Pfund Wehl,
21 Qoth trodener Hefe, 8 Lot Butter, 4 Gidottern und etwa ¥ Quart
IMild in folgender Weife: Man IBfe uerft die Hefe mit etwas lauwar:
mer Mild) auf, fdiitte etva den vierten Theil bed Mehled dagu, vithre
hiervon einen weiden Teig an und laffe Denfelben an einem warmen
Orte anfgehen. Wahrend diefer Beit madje man von dem {ibrigen Peby,
ein wenig Saly, ben Eidottern und dem Neft der Mild) einen Teig, ver:
mifdye denfelben mit der Butter, fiige Den aufgegangenen Teig hingu und
{dlage und tlopfe nun dad Gange mit einem Holzldffel {o lange, bi3
Aled gut untereinander gemifdht und der Teig redit loder und feinblafig
geworden ift.  AlBbann rolle man den Teig auf einem mit Wehl be:
ftdubten Brete diinn aud und febe Haufden von dem Ragout nad) No.
259 ober 260, ober von dem Wildbhafdee nad) JNo. 266, darauf und
berfabre bamit weiter, toie e3 bei ben Riffoled in MNo. 272 befdyrieben
ift. Wenn die Piroggen, welde Heinen Pfanntuden dhnlidy find, aus:
geftoden find, lege man fie auf ein mit Meh!l beftreuted Bled), laffe fie
an einem warmen Orte aufgehen und bade fie in nidht gu heigem Bad:
fett gar und ju jddner goldgelber Farbe aud. Beim Wnvidten garnire
man fie mit gebadener Peterfilie.

273a. Audgebadene Petferfilie sum Garniven. Man pfliidt
bie Peterfilic, weldye vedht Frausd fein muf, von den grofen Stengeln in
Strdufgden, wdjdt fie und trodnet fie auf einem Tude ab. Kurz vor
dem Gebraudye wirft man die Peterfilie (nidht ju viel auf einmal) in dic
bereit gebaltene heiffe Badbutter, deren {o viele in der Cafferole fein
muf}, dag diePeterfilie darin {dwimmen fann, Febrt fie mit dem SHaum:-
I8ffeY einige Male um, (4Bt fie nur gang furge Beit baden, damit fie
fdyon griin bleibt, nimmt fie {dmell Heraus, legt fie auf Lijdpapier und
ftreut ein wenig Salj barviiber. — ody fei bemerft, daf in Dem Augen:
blide, wo man die Peterfilie in bie Heife Butter thut, lehtere Heftig
Freifdit und auffprudelt, nad) wenigen Angenbliden aber ieder rubig
wird. Unfunbdige werben durdy diefe Erideinung, welde durdy die an
ber Peterfilie Haftende Feudtigteit hHervorgebradt wird, beunrubigt,
berlieren leidyt die Aufmertjamleit auf bie badende Peterfilie und laffen
biefe daviiber braun yerben,

274, Kulebal. DMan jdneide Jander oder Ladd ausd Haut und
Ordten in Gtiide von der Linge eined Fleinen Fingerd und der Breite
steier Finger, und falze ibn ein. Dann jdwite man viel feingehadte
Peterfilie, Imiebeln, Sdynittlaud) ober Schalotten und ein paar Chams=
pignon3d in einem breiten Gejdhivy in § Pfund Butter, lege die Fifd):

7
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ftiie Darauf, ftveue ein wenig geftofenen weifen Pfeffer daviiber, giehe
ein Halbed Glad Mabera dazu und dampfe den Fifdy auf gelindem Feuer
gar, nehme ihn Heraud und laffe ihn ecfalten. Die Krduter vermifde
man mit einem Loffel voll brauner Sauce, fodye fie unter ftetem Riihren
fury ein und laffe fic ebenfallg erfalten. Dann bdiinfte man etwa 1
PBund Reid in 1 Quart fetter Bouillon redit fteif und weid) und laffe
ihn falt werden, Hade aud) melrere bartgefodte Cier grobfornig. —
Nun madye man einen Hefenteig wie ju den Piroggen in voriger Nums:
mer, volle Denfelben ju einer mefferviidendiden, ldnglid)- vieredigen
Platte aud und lege jammtlide obengenannte Beftandtheile in folgender
Orbnung auf die Mitte diefer Teigplatte : juerft madie man eineetwa Halb:
fingerdbide Sdyidyt RNeid, beftreidye diefe mit Krdutern, ftreue Eier dar:
iiber, lege eine Sdyidyt Fifd) darauf, dann iieder eine Sdhidht Reid, dbann
Krduter, und fabre in der angegebenen Ordbnung fort, big alle Ingre-
Diengien verwendet find. Dann beftreidle man den vingdum unbelegt
gebliebenen Teig mit Gt und dede ihn fo iiber die aufgejdidteten Jn-
grediengien, daf diefe darin fejt eingefdloffen find und dag Ganze die
Form eined langliden Brodesd erhalt. Pan wenbde nun den Kulebat be:
Butjam um, {o dafi die Seite, weldje bid dabhin unten wavr, oben fommt,
lege ihn auf ein mit Meh!l beftdubted Bled), laffe ibn an einem warmen
Orte aufgeben, beftreidye ihn mit Gi, deute mit einem Meffer in leidyten
Riigen die Stiide an, inyeldeman ihn nad) dbem Baden ju zeridneiden
gedentt (burd)jdyneide aber babei nidyt den Teig), und bade ihn 11 Stunde
in magiger Hite. — Man tann aud) Butterteig (fiehe ben Abjdnitt von
den Pafteten) ftatt ded Hefenteiged dazu nehmen.

R75. $eringe en papillotes. Man fpalte gut audgemwdfjerte
Heringe langs dem RNiidgrat in Halften, {dneide die Baudygrdten aus,
siebe die Haut ab, {dneide jede Halfte in wei Stiide und madye die
Heringe in gejdymolzener Butter auf dem Feuer ein wenig fteif. Hiers
auf bade man einige Champignond , etad Peterfilie, eine Sdalotte
ober etivad Sdnittlaud) und etwad Ejtragon fein, {hwibe died in Butter,
fitge eine Prife Pfeffer und etivasd braune oder weife Sauce hingu, fode
died au einem diden Brei ein und laffe e3 ertalten. Dann lege man
bie Heringe 3u je 2 und 2 Stiiden mit etiwas von den Krdutern in gu-
fammengelegte, herzfdrmig gefdnittene und mit Oel bejtridjene Biertel-
bogen weifen, fteifen Papiersd, widele fie, die offene Seite ded Papiers
ringd um bie Heringe gufammenfaltend, fo feft ein, daf nidta heraus-
dringen fann, lege die Papilloten auf einen Roft, der mit Papier, dasd
mit Oel beftridien, belegt ift, und réfte fie eine gute Biertelftunde vor
dem Anridjten unter dfterem Ummwenden auf gelindem Kohlenfeuer.

276. Gebadene Heringe. Man fdyneide gut audgewdfferte He=
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ringe tie in der vorigen Nummer aud Haut und Grdten und in 4 Stidte,
trodne fie ab, beftreue fie leidyt mit Mebl, taudye fie in nady No. 28 bes
reiteten Ausbadteig und bade fie in heifer Badbutter ju jdyvner Farbe.

277, Gebadente Sardellent. Hierzu whle man nidt u Heine
Sarbdellen, iwafde diefelben, Idfe fie von ben Grdten, trodne fie auf
einem Tudye ab, beftreue fie leidit mit WMebl, taude fie in Ausbadteig
und bade fie in heiffer Badbutter goldgelb.

278. Gebadene farcivte Sardellen. Die Sarbdellen wifdht man,
[5ft {ie von den Graten und trodnet fic gut ab. Dann legt man immer
2 ©arbellenhdlften mit etwad dagmifden geftridener Kalbfleijds ober
Fifdfarce (die nady Belieben mit feingebadten Krdutern vermifdit fein
fann) feft sujammen, beftreut bie Sarbellen leidt mit MehI, taudt fie
in Audbadteig oder panirt fie mit Ei und Semmel, und badt fie in

beifer Butter fdyon Hellbraumn.

279. Ganapee’s von Sardellen. Sdeiben von Mildjbrod wer-
den adytedtig oder oval fauber ugefdmitten und leidyt gerisftet oder in
feinem Oel gelbgebraten. Sarbdellen werden gewajdyen, von den Srdten
geldft und gut audgeputt. Ginen Theil der Sardellen hadt man fein
und ftreidyt fie mit den Dottern einiger hartgefoditer Gier durdy ein Sieb,
tithrt died mit ein wenig frifder Butter und Olivensl ju einey diden
Maffe an, mifdt ein wenig Moftridy, Pfeffer, feingehadte Peterfilie,
Sdnittlaud), Kapern, Cftragon und ein wenig Parifer Effig darunter,
beftreid)t hiermit bie Semmelfdyeiben und belegt diefe dann gitterfsrmig
mit den iibrigen, in feine Streifen gefdmittenen Sardellen, nady Belieben
audy wod) mit Kapern, Lrebsfdymwdinzen und Pfeffergurken.

280. Bofefen von gerdaucdertem Ladhd. Geriuderten Lada
{dyneidet man in diinne Sdyeiben von 24 Boll Ldange und 11 ol Breite, -
Idft dieje eine Stunde in Wild) weidjen und trodnet fie auf einem Tudye
ab. Bon frijdyem Mild)brod jdyneidet man eine doppelte Anzabl ziemlid)
diinner Sdjeiben von der Grife der Lady2{dyeiben, legt fie auf eine grofe
Sdyiiffel, gieft eine Mijdyung von Mildy, Gi und ein wenig Saly bar:
iiber, [dft fie ein wenig aufweidien und trodnet fie ebenfalld auf einem
Tude ab. Dann riihrt man etwad faure Sahne mit ein wenig Wiehl
und Butter auf bem Feuer zu einem diden glatten Brei ab, iviirst den:
felben mit Sal3, Bfeffer und Mustatnuf, und vermifdt ihn mit Gi-
dottern und Parmejantife. Man legt nun die Hilfte der Semmelfdyei=
ben nidit ju nahe nebeneinander auf ein mit Butter bejtridjened Bad-
bled), belegt jebe Semmelfdyeibe mit einer Lad)d{dyeibe und diefe wieder
mit einer Semmelfdyeibe, beftreidyt dann die Bofefen vermittelft eines

Deffers nidt zu diinn mit der abgeviihrten Maffe, beftreut fie did mit
7 *
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geviebenem Parmefantife, der mit ein yenig weiffer geriebener Semmel
vermifdt ift, betrdufelt fie mit Krebdbutter und badt fie fury vor dem
Anridten im Heifen Ofen ju {doner Farbe.

281. Kibigeier. Diefe werden in Waffer 15 Minuten gefodt
und mit frifder Butter auf den Tijd) gegeben. BVor bem Anvidten priift
man die Kibibeier, ob etwa angebriitete barunter find, inbem man jedes
Gi oben an der Spibe ein enig Hffnet; erjdeint dad Eiweif bldulid)
und Blar, fo ift dad Ei gut, bat ed hingegen eine weiRe oder gelblidye
Tarbe, fo ift bag Ei angebriitet und muf weggemworfen werden.

282. Moveneter. Diefe find nidht minder {hmadhaft, als die
Ribibeier, werden ebenfo gefodyt unbd mit frijdher Butter fervirt.

283, RNitbreier mit Lads. Wan {dHlage die erforderlidie An:
3abl Gier aug, quirle fie mit ein wenig Mild) oder Bouillon (auf 6
Gier etwa 2 ERIB{fel voll Fliiffigleit), Salz und Bieffer gut durdyein:
ander, laffe in einer Cafferole ober ‘einein irdenen Tiegel Butter (auf
jebed Gi etiva 1 Loth) gergehen, aber nidyt braun werben, giefe die Gier
Bingu und riihre fie auf nidyt 3u ftarfem Feuer mit einer Holztelle Stridy
vor Stridy fo lange, bigd fie anfangen, fidh auf dem Boden der Cafferole
su verdiditen ; man nehme die Cajferole dann vom Feuer, weil fonjt bas
Riihrei leidt zu hart werben Ennte. . Hat daffelbe unter fortgejestem
Rithren nad) einigen Minuten die nothige Fejtigleit nidyt exlangt, fo
fete man die Cafferole wieder auf dag Feuer. Wenn fid) nun die gange
Maffe in lodere Floden verwandelt hat, fo ricdhte man dag Niihrei fo-
gleidy an und garnire e3 mit gerdudertem Lad)d, den man wvorher in
@c{)eiben gefdmitten und ywdhrend der Beit, wo man die Eier abriibrt,
in gerlaffener Butter auf gelindem Feuer auf beiden Seiten ein wenig
fteif gemadit hat. — Ptan Fann bas Riihret aud) nur von Giern und
Butter, obhne den geringften Bufal einer Tliifiigteit bereiten. — Gin
Rufak von etwas feingefdnittenem Sdnittlaudy wird von Bielen geliebt.

284, Ritbreier mit Buicflingen. Su einem Riihrei von 12
Giern nebme man 3 jdione Biidlinge, iehe die .fgaut davon ab, [ife dasd
Fleifdy in moglichit grofien Stiiden ab und reinige ¢d von ben Grdten.
Dann hafdhive man eine Schalotte ober ein wenig Sdynittlaud) und et-
wag Peterfilie fein, {dwite died in Butter, fiige ein wenig braune Sauce
und eine Prife Pfeffer hingu, laffe ed Eodyen, madje davin die Viidlinge
beif und ridyte fie in die Mitte der auf eine Schiiffel angeridyteten Rithr-
eier an, ober man thue fie auf eine Schiiffel und vidyte die RNithreier dar-
itber an. Man Fann aud) die Biidlinge nur in etwad Butter erwdrmen
und fie unter die abgerithrten Cier mijden.

285. Ritbreier mit Kieler Sprotten. Man laffe etwad Butter
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in einer fleinen Pjanne gelblid) werden und lege Sprotten, von welden
man die Haut abgezogen bhat, hinein, laffe fie in der Butter Heiff wer:
den und gebe fie zu den nady No. 283 bereiteten Riihreiern.

286. NRitbreier von Kibis- oder Moveneiern. Diejed fehr
fdhmadhafte und wegen der réthliden Dotter diefer Cier {Hin audfchende
Rithrei wird ebenjo bereitet, wie dad von Hithnereiern. — Wiirfelig ge=
fdnittene und mit etwad guter Bouillon und Madera fury eingefodte
Triiffeln darunter gemifdyt, geben diefem Riihrei einen feinen Gejdhmad.

287. Dmeletted mit Jits. Bu einer Omelette jdlage man 6
Gier aud, quirle fie mit 2 ERloffeln voll Bouillon oder Mild), ein we:
nig Piejfer und Salz und gebadter Peterfilie und Sdynittlaud) gut durd,
laffe ein Stiid Butter in einer eifernen Eierfudenpfanne gelb werden,
{diitte die Eier hinein und bade auf vafjdem Feuer unter sftevem Riit-
teln ugd Jufammenijdyieben mit dem Peffer eine Omelette davon, weldye
braunlid) und dod) nody ifaftig jein muf. Wan {dyiitte die Omelette,
wenn fie fertig ift, fogleidy auf einen Bogen Papier und rolle fie zujam:
men, oder man bringe fie mit dem Pieffer in der Pfanne gefdyidt in die
Form einer Rolle, und ridte fle auf einer Affiette fo an, daf die Seite,
teldye in Der Pfanne unten war, oben hintommt.  Eine fehr gute Jii3,
weldye mit ein twenig Coulid fury eingefodht und mit Citronenjaft abge:
fdydrft ift, wird unter die Omelette gegeben.

288. Omelettes mit Kalbsniere. Man BHade eine gebratene
RKalbgniere, von weldjer man den griften Theil ded Fetted abgefdnitten
bat, grobtdrnig, vermijdye jie mit der Omelettenmaife, wie man fie nad
Jto. 287 eingeriihrt Yat, bade in der dort angegebenen Art Omeletted
bavon und gebe eine gute Jitd darunter. Audy fann man bdie gehadte
Ricre mit ein wenig brauner Sauce vermifden und warm halten. Wenn
man nun eine Omelette wie in No. 287 gebaden und auf einen Bogen
Papier gefdiittet hat, beftreide man die inneve Seite der Omelette mit
bem Hafdyee von Niere, rolle bie Omelette auf und ridte fie an.

289. Omeletted mit Budlingen oder Sprotten. Die von
$Haut und Grdten befreiten Biidlinge oder Sprotten werden wie in No.
284 mit Rrdutern und etad brauner Sauce evwdrmt und auf die Mitte
der gebadenen Omelette gelegt; man rollt die Omelette dann fo jufam:
men, daf von dem Jnbalt nidt3 heraudtommt, {tilpt jie auf eine Shiiffel
und giefst ein wenig gute Jiid wie in No. 287 darunter.

290a. Gebratene Aufiern. Man fdneide die Auftern von den
Sdyalen (03 und laffe fie entweder eingeln in ihren eigenen Sdalen lie
gen, oder lege fie ju 5 — 6 Stiict in Coquillenfdalen, beftreue fie mit
feingeriebener gelber Semmelrinde, betrdufele fie reidylid) mit gerlaffener

-
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Butter, fete fie in einen heifen Ofen und laffe fie nur jo lange darin
ftehen, bid fie durdy und durd) Heif find. Ldft man fie ldnger im Ofen
fteben, fo werden fie hart. Aud denr Ofen fommend, miiffen die gebra=
tenen Uuftern fogleid). anfgetijdt werden. — In Ermangelung einesd
Heifen Ofend fann man die Aujtern auf einem Roft itber Kohlengluth
fesen unb eine glithende Sdyaufel davitber halten, damit fie aud) von
oben heif werben. Aud) fann mau die aud ihren Sdalen geftodyenen
uftern in eine mit Butter bejtridene Pfanne legen und gelbe Butter,
in weldyer geriebene SGemmel gebraten ift, warm bereit halten. In dem
Moment ded Unvidtend (iRt man die Wuftern rajdy hei werden, legt
fie in ihre Sdalen, welde man warm geftellt hatte, suriic und iibergieRt
fie mit der gebratenen Semmel. — Die erfte Art, fie ju braten, bat
aber darum den Vorzug, mweil der Found, den die Auftern beim Warm=
mwerden von fidy geben, in der Sdhale verfammelt bleibt. — Um bdie ge:
bratenen Wuftern vedyt pifant ju maden, ftreue man ein wenig fehr
feinen mweiffen Pfeffer oder ein Stiubdjen Capenne-Pfeffer und etroasd
geriebenen Parmefantdfe dariiber, ehie man fie mit Semmel beftreut, je-
dody ift died nidyt nad)y Jedermannsd Gefdymad,

200b. Auftern in Coquillenjchalen. Man ftede die Wujtern
aud ihren Sdyalen, lafje fie mit etwad Citronenfaft auf gelindem Feuer
beif werben, aber nidt foden, {dyiitte fie gum Abtropfen auf ein Sieb
unbd nefime die Bdrte davon ab. Lann {dwite man ein wenig Mehy
in Butter, flige etwad Fleifd)briihe, ein wenig Weifiein und die Fliif:
figteit von den Auftern Hingu, fodye hiervon eine dide Sauce, siehe diefe
mit Eidottern ab, wiirze fie mit Saly und Mudkatnuf (nad) Belieben
audy mit fehr wenig Cayenne-Pfeffer), ddrfe fie mit Citronenfafteund
Sarbellenbutter ab, vermifdie fie mit den Wuftern, fitlle diefe in Coquil:
lenfdalen, ftrene geriebene Semmel unbd Parmefantdfe daritber, betraufele
fie mit Krebabutter oder gewdhnlider Butter, und laffe fie im Heifen
Ofen rajd) zu fdoner Farbe baden.

291. Gebadene Hubner. Die Eleinen jungen Hithner fdneidet
man, naddem fte qut gereinigt, gefengt, audgenommen und gewajden
find, in Biertel, nimmt aud den Bruftftiiden die Nippen und BVrujt:
tnoden, und aud Den Keulen den oberen Knodjen heraus, legt bie Hithner
in eine Sdiiffel, betrdufelt fie mit Provencerdl und franzsfijdem Cifig,
ftreut etmwad geftofenen ieifen Pfeffer und Saly daviiber, fiigt einige
Biviebelfdeiben und Peterfilienzweige nebft einem Stengeldyen frifdem
Thymian hingu, (dft die Hithner einige Stunden mariniven und wendet
fie wdbrend diefer Beit einige Male um, damit alle Theile von der Mariz
nabe Gefdymad erhalten. Dann trodnet man bie Hithner auf einem
Tudje ab, taudyt fie in Audbadteig (Ro. 28), badt fie in Heifer Bad:
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butter gar und jdhon goldgelb aus, vidtet fie gierlid) aufgehduft auf eine
mit einer Serviette belegte Sdyitffel an, und garnirt fie mit {din griin
gebadener Peterfilie. Die Lebern der Hiihner befreit man von der Galle,
marinivt fie befonderd, weil bad Fleifd) dev Hithner, wenn man fie dazu
fegen twolite, bavon votl) werdben wiirde, badt fie ebenfalld aud und legt
fie beim Anvidten der Hiihner obenauf.

292. Gebacene Hiibner & la Horly. Junge Hithner, weldye
ie in dev vorigen Nummer gerfdmitten, marinivt und abgetrodnet find,
werden in halben Sdnee, dasd heift in Eiweif, welded ju einem toei-
den Sdaum gefdlagen worden ift, getaudt, {o daf fie von allen Seiten
damit bededt find, mit Mehl beftreut und in migig Hheifer Badbutter
3u {doner gelbbrauner Farbe audgebaden. Man garnive fie mit gelb=
auggebadenen Ringen von Bwiebeln, elde man aud einem Hhalben
Dupend oder mebr gleid) grofen Bwiebeln gefdynitten hat.

293. Gebadene Hithner auf Wiener Art. Hierju cignen fid
am beften junge Hithner von der Groge, daf man 4—5 Hiibjde Stiide
daraug {dneiden fann. Nad)dem die Hithner geveinigt, gefengt, audge:
nomnien und gewajdyen find, {dyneide man fie in Stiide, nehnte aus diefen
die Knodyen hevaus, beftreue die Hithner mit Salz, trodne fie nady einer
balben Stunbe gut ab, walze fie in WMehHl, panive fie mit Ei und gerie:
bener Gemmel, weldje mit ein wenig Mehl vermijdt ift, bade fie in
slemlid) heiBer Badbutter gar und ju ddner goldgelber Farbe, vidte
fie an und garnive fie mit gebadener Peterfilie. Man fann eine Frdftige,
mit Coulig gebundene und mit Citeonenfaft abgefddrite Jiid dazu geben.

294. Gebadene Hithner & la Villeroi. Die fauber vorbe:
veiteten jungen Hiihner todyt man in fetter Fleijybrithe mit Saly, Wur-
3eln und einer Biiebel langfam weid), nimmt jie aud der Briihe, dft
fie verfiihlen, {dueidet fie je nady ihrer Grofe in 4, 6—8 Stiide und
befreit diefe von Der Haut. Die Briibe giefit man durd) ein Tudy, ent-
fettet fic, verfodt fie mit Weigmehl und etwad weifem LWein gu einer
vedit diden Sauce, legirt diefe mit Gidottern und {dydrft fie mit Citvo:
nenfaft ab. Wenn die Sauce halb verkiibit ift, jo taudit man die Hiih=
nerftiide mittelft einer Gabel in diefelbe gang und gav ein, (aft die iiber:
flifffige Sauce tavon abtropfen, legt die Stiide auf eine mit el be:
ftridyene fladje Schiiffel und [dft fie exfalten. Dann nimmt man fie ein:
geln von ber Sdyiiffel, wenbdet fie in geriebener Semmel um, panirt fie
forgfltig mit Giern und geriebener Semmel, und badt fie in Badbutter
goldgelb aud. Man viditet die Hiilhner pyramidenfdrmig auf eine mit
einer Serviette belegte Sdhiiffel an, und garnirt fiemit gebadener Peterfilie.

295. Gebadener Fifdy a la Villeroi. Obgleid) man Ddiefed
Geridit gewdhnlidy nur von Fluffifden (und zwar vorzugdmweife von
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foldhen, die wenig Grdten haben, wie Jander und Barfe) beveitet, fo
fann man dody audy Ladh3, Kabeljau, Sdhelfifd) oder Steinbutte dazu
anwenden. Dic Bubeveitung ift folgende: Wan {dyneidet den Fifdy aus
Grdten und Haut und dann in Stiide, etwad grofer, ald die Hiihner:
Filets in voriger Nummer, und marinirt diefe einige Stunden mit Salz,
Bfeffer, Peterfilie, Citvonenjaft uud Jwiebelfdeiben, madyt fie in einem
fladyen Gejdyive mit Butter, Citronenjaft und etwasd Weifwein gar, legt
fte auf eine Sdyiiffel und laft fie erfalten. Wdbrend. diefer Beit Fodht
man von guter Fleijdhbrithe und dem entfetteten FijdhHfond mit etwas
Weifmeh! eine redht dide Sauce, gieht diefe mit Cidottern ab, {ddrft fie,
wenn fie nidyt pitant genug fein jollte, mit Sardellenbutter und Eitro:
nenfaft ab und [aft fie giemlid) vertithlen. Dann wendet man die Fijdy-
ftitde behutjam, damit fie nidyt gerbredyen, in diefer Sauce um, legt fie
auf eine mit Oel beftridene Sdyiiffel, ldgt fie erfalten, und verfihrt
dann yeiter Damit, wie mit ben Hithuern inder vorhergehenden Nummer.

296. Lamm-Tendrons a la Villeroi. TMan wafde die Briijte
von einem Lamm vedt fauber, fode fie in fetter Bouillon mit Saly,
Wurzeln und einer Swiebel weid), lege fie auf eine flade Sdiljfel, laffe
fie ein wenig vertiihlen, nehme die Knodjen heraus, dede ein mit einigen
Sewiditen bejdmerted Bled iiber die Briifte, laffe fie erfalten und jdyneide
fie in Biibfde, nidht zu groge cotelettformige Stiide. Von der durdyge:
goffenen und entfetteten Lammbriibe Lodye man mit Weifmebl und etwas
weifem LWein eine Sauce, wie ju den Hiihnern in No. 294, iiberziehe
dbamit die Lammbruftftiide und verfahre dann yweiter, wie mit den Hiih:
nern in No, 294. .

297. Kalbs-Tendrond ala Villeroi. Sie werden ebenfo be-
veitet wie bie Lamm-Tendrond in voriger Nummer.

208. RKalbémildy & la Villeroi. Die Kalbamild) witd nad
Angabe der No. 376 gereinigt, blandyirt und in einer Braife weidyge:
todit. Nad) dem Crialten dyneidet man fie in hiibjde Scheiben, taudyt
fie in eine dide Sauce, weldye man von der entfetteten Braife mit Weifp:
mehl 2c. wie gu den Hithnern in No. 294 bereitet hat, und behanbelt
fie weiter wie die Hithner in No. 294.

299. Gebadene Kalbsfifie. Hiersu miiffen die Fiige vedt
weif und fjauber gebriiht fein. Man fengt die FilRe, fpaltet fie der
fdnge nady, nimmt den grogen Knodyen heraus, blandyirt die Fiife, pubt
fic fauber augd, fodit fie in Waffer mit Saly, Jwiebeln, Wurzeln und
Gewiiry weid), und [ift fie in der Brithe verfithlen. Dann nimmt man
fie aus ber Brithe, befreit fie von den Eleinen Knodjen und legt fie flad
auf eine Sdyifjel. Nad) dem Crlalten {dneidet man fie'in nidt ju Fleine
Gtiide, marvinirt fie mit Provencerdl, Citronenjaft, einigen Bwiebel:
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fdeiben und Peterfilie, trodnet fie fury vor dem Gebraude ab, taudt
fle in Badteig nad) No. 28 und bidt fie in Heifem Fett goldgelb aus,
ober man panirt fie mit Gi und Semmel, und badt fie entweder in Hei:
fem Fett ober bratet fie mit Butter in einer Pfanne {ddn gelbbraun.
Gute, mit brauner Coulizd nady No. 68 gebunbdene und mit Citronen=
faft abgejdydrfte Jitd wird dazugegeben.

300, Gebakene Kalbsgebirne. Die Kalb3gehirne werden nad
Angabe der No. 381 gereinigt und gefodht. Nad) dbem Crlalten werden
fle in Gdyeiben gefdnitten, mit Brovencerdl, franzdfijdem Eijig odber
Citronenjaft, Salz und Pfeffer marinirt, Eurz vor dem Gebraude auf
einem Tudje abgetrodnet, in einen- Ausbadteig nad) No. 28 getaudt
und in Heifer Badbutter ju {Hiner Farbe gebaden. Eine gute Jii3,
~ wie zu den Kalbafiifen in voviger Nummer, wird dazugegeben.

301, Fifchiwiirite, Dan bereite eine Fijdhfarce nad) No. 15 unbd
vermifde fie mit etwas geriebenem Parmejantije und fo viel didt einge=
todyter weifer Coulid nad) No. 68, daf fie in der Probe, welde man in
Paffer abfodyt, unter dem Drud ded Fingers Faum gujammenbhalt. Man
fitlle die Farce vermittelft einer Sprie in gutgereinigte Sdyweineddrme,
theile diefe, die Farce in den Ddirmen diinn audeinanderftreidend, in
Wiirfte von guter Fingerldnge, binde fie einzeln oder paarweife mit
ditnnem Bindfaden feft ab, blandjire fie in todendem Waffer, trodne fie
gut ab und brate fie auf gelindem Feuer fehr langfam in Butter und
etwad Krebdbutter rithlidbraun. Man laffe fie bann einige Minuten
vom Feucr entfernt ftehen, {dneide die Bindfdden ab, ridyte die Wiirfte
an und gieBe etwa3d trdftige, mit brauner Coulid und Dabdera verfodte
Jiig darunter. Wollte man bdie Bindfiden gleid), naddem die Witrfte
pom Feuer genommen find, abfdyneiden, jo wiirden die Ddrme, weldye
durd) die Hibe ftraffi angefpannt find, {Hnell jufammenidrumpfen und
der Jnbalt wiirde herauslaufen.

302. Ragoutwitrfte. Man fdneide die Bruft einesd getodjten
Hubhned, eine gefodte Kalbdzunge oder etwasd gepdfelte RNind3zunge,
etwagd gefodite Ralbdmild), Champignons, die in Butter gejdmwist wors
ben, und einige jdwarze Tritffeln in nidit zu fleine Wiirfel, vermijde
bied Aled mit einer redyt feinen, ziemlid) fetten Hithnerfarce nad) No.
14, fiille die Maffe vermitteljt einer Spribe in gut gereinigte Schmeine-
ddrme, madye Wiirfte davon, wie e in der vorigen Nummer angegeben
ift, blandjire diefelben in fodyendem Waffer, trodne fie gut ab und brate
fie in Butter und etwasd Krebabutter auf jdHroadem Feuer langfam zu
fdhoner Farbe.

finmertung. Man lann fowob! unter bie Ragoutmileite, ald aud unter die Fif®wiicite
{n voriger Jtummer eine Prife fehr feingeffofenen und gefiebten Majoran und Bafilitum
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mifden, ober, nod beffer, man fcde etwad Majoran und Bafilitum in ein wenig Mild
ober Douillon aud, feipe died bnrd) ein Tud undb mifde ¢8 unter bie zur Verfeinerung ber
Farce beflimmte Sauce.

303. Ragoutwiirfte von Fifch. Man beveitet diefe Wiirfte von
Ranber, Hedit, KRarpfen, Barfen und Aal, und fann jorwoh! nur eine
biefer Fifdarten, ald audy mehrere sufammen dagu anwenden. Ein Ju:
fas von etwad nidt 3u ftart gerdudertem Lad)3 wird von Vielen geliebt.
— Man jdneidet die Fijdye aud Srdten und Haut und in fleine Wiir-
fel, mengt fie mit etivad Salz, feinem weiken Pfeffer und Citroneniaft,
[agt fie in Butter jdarf heif werden und jdyittet fie um Abtropfen auf
ein Gieb. Etmwag gevduderten Ladh3d fdneidet man in Wiirfel, giept et-
magd falte Mild) davauf, (ARt ihn Furze Reit darin liegen und trodnet
ihn auf einem Tudye ab. Nun jdneidet man einige Bwiebeln in Sdyei=
ben, fdwikt fie in Butter langfam weid), fiigt etrvasd Pebhl hingu, ldft
died nody ein wenig {dmwiten, fiillt etwad gute Fleifdbrithe, etwa3
Gafhne und den Fond von den Fifden darauf, thut ein wenig Majoran,
Bafilitum und geriebene PMustatnuf hingu, fodt Hietvon unter jtetem
Rithren eine dide Sauce, fiveidyt diefe durd) ein Sieb und ldfit fie er:
talten. Bon den Abfillen der Fifde bereitet man nady dem Recept No.
15 eine Farce und vermifdyt diefe mit fo viel von der diden Sauce, daf
die Farce in Der Probe, welde man in todendem Waffer davon madt,
eben nur jufammenddlt. Man mifd)t nun den Fifd) und den Lad)3 unter
die Farce (nad) Belieben mag man aud) nod) etiwad geriebenen Parme:
fantdfe und einige in Wiirfel gefdynittene jdywarze Triiffeln darunter
mifdyen), fitllt die Maffe mittelft einer Spribe in gutgereinigte Sdyweine:
ddrme und verfdhrt weiter damit, ie ed in No. 301 angegeben wurde.

304. Stolger Heinrich. Man todje Bratwurft, weldye in Lleine
fingerlange Wiirfte abgetheilt und an den Enden feft sugedrebt ijt, in
Weiftbier gar, nehme die Wiirfte Hevaud und laffe dad Bier anfangd auf
rafdem, fpdter auf gelindem Feuer fo furz einfodien, daf ed fid) ald
brauner Sap an den Boben der Cafferole Heftet und dasd in den Wiirften
enthalten gemwefene Fett Flar darvitber fteht. Man giefe nun dad Fett
ab, Todje den Sap mit einer halben Flajde Leifbier, einer Suppentelle
voll Jii3 ober Louillon, L Flajde Wein und ein wenig Effig los, thue
etmad Suder, Citronenjdale, einen Theeldffel voll Kilmmel, 2 Hanbe
voll geriebened fdirarzed Brod und ein wenig Salz dagu, Fode davon
eine feimige woblfdymedende Sauce, ftreide fie durdy cin Sieb, Tege die
Wiirfte hinein und madie fie auf gelindem Feuer Heif,

305. Paftetdhen von Butterteig mit Salpicon. Man berei-
tet Butterteig (fiehe diefen No. 768), vollt ibn 1 ol did aus, ftidt
davon mit einem tunden Ausdftedyer von drei Fingevbreite Durdmeffer
Sdeiben aud und ftidit mit einem tleineren Auajteder die Mitte diefer
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Sdeibenaud, fo dbaft dadurd) Ringe und gany fleine Sdyeiben gebitbet
werden, welde man einftweilen in guter Ordnung bei Seite legt. Den
iibrigen Teig legt man gufammen, vollt ihn von Jteuem zu L ol Dide
aud und ftidyt davon mit einem Audftedyer, der ein wenig grofer ift ald
der zu dem Ringen, eben jo viele Sdyeiben aug, ald man Ringe Hat.
Dieje Sdyeiben legt man nidyt gang didyt nebeneinander auf ein Badbled),
weld)ed mit ein wenig LWaffer {dyvady benebt worden ift, bejiveidit fie
ditnn mit gequirltem Ei, legt die Ninge darauf, beftreidyt die Oberflddye
derfelben behutjam mit Gi (die Seiten diivfen nidit mit bem Pinjel bes
vithrt werden), fest die Pajtetdyen jogleid) in einen HeiRen Ofen (am
beften in einen Badofen) und dGt fie ju jhoner Farbe und garbaden,
DTie fleinen Sdjeiben, welde die Dedel der Paftetdyen bilden jollen,
werden ebenfalld auf ein angefeudyteted Bled) gelegt, mit Ci bejtridien
und gebaden. — Etwag weniger umftandlidy ift ed, die Pajtetdien auf
folgenbe Weife su formen: Pian vollt den fertigen Butterteig zu dev
Dide eined Eleinen Fingerd aud, jtidt davon mit einem runden Aug:
fteder wvie oben runde Sdyeiben aug, legt diefe auf ein mit Wafjer leid)t
benetted Bled), beftreidyt fie mit €1, taudt dann einen etiwasd fleineren
Augftedyer in heifed Waffer, ftidyt damit in die PMitte der auf dem Bledye
licgenden Sdyeiben fo tief eim, dafy dadurd) der Dedel der Paftetden
deutlid) begeidynet wird, und bddt fie fogleid). — LWenn die Pajtetden
aug dem Ofen genommen find, jdneidet man fie vom Bledje ab, nimmt
den tweidien Teig aud dem Jnnern derfelben, obhie den Boden zu bes
{dabdigen, Heraud und fett fie eine Halbe Stunde vor dem Wnridjten
warm. Kurg vor dem Wnriditen fillt man fie mit einem Salpicon und
dedt die Dedel darauf. — Da3 Salpicon wird folgendermafen beveitet:
Man [dyneidet gefodyte Kalbamild), gefodite Rinbergaumen und garge:
madyte Champignons, and) wohl eine gefodyte und von der Haut befreite
RKalbzzunge und etwad abgefodte Fifd): ober Hithnerfarce Lleinwiirfelig
und vermijdyt bied mit ettvad dideingefoditer, jdmadhafter weifer Sauce
nad) No. 108. Cinige tleinwitrfelig gefdnittene Triiffeln Fénnen ebens
fall3 unter dad Salpicon gemifdyt werden. — Man fann die Pajtetdien
aud) mit einem Fifdragout, welded wie in No. 259, nur fleiner ald
bort gefdynitten, beveitet ift, ober mit einem Hafdyee nady No. 266 fiillen.

306. YPaftetdhen au naturel. Man Hade Peterfilie, Sdnitts
Taudy, Gftragon und cinige Champignons fein, jdyvite died mit etiwas
Butter, fiige einen Loffel voll brauner Sauce hingu und fodye 3 unter
ftetem Rithren did ein. Dann bereite man etwad Favce nad) No. 11
und vermifde fie mit der Rvduterfauce und etiwad Savdellenbutter.
Man volle nun den nady No. 758 bereiteten Butterteig etiwa & Boll dick
aud, ftede dbavon mit einem runden, glatten ober gevippten Ausjtedier
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von 24 Boll Durdymeffer fo wviele Boden aud, ald man Paftetdjen be:
darf, lege al3dann die Teigabfdlle jufammen, volle fie mefferviidendid
aud und ftedye mit einem etwad leineren runden Ausftedyer eine gleide
Anzahl runder Boden aud, wie juvor. Man lege die julebt ausdge:
ftodyenen Boben nidht zu didt nebeneinander auf ein mit Whaffer Teicht
benetted Badbled), beftreidie fie mit €i, lege auf jeden Boden ein rundesd
Haufden Farce von der GrdGe einer Wallnuf, bedede die Farce mit
einem bdevr zuerft audgeftodienen diferen Teighoden, driidfe bdie beiden
Teigbdben ringd um die Farce mit er Fingerfpite feft aneinander, be:
ftreidhe die Paftetdyen mit Ei und bade fie im giemlid) heifen Ofen gar
und zu jdoner gelbbrauner Farbe.

307. Sdwedifdhe Paftetchen. Man rolle Butterteig, oder Ab-
falle von bemfelben, welde man mit ein wenig Mebl zufammengervirft
bat, mefferriidendid aud, ftede runde Sdeiben davon aud und driide
biefe in tleine, flade blederne Tartelettedformen, fdneide den hervor:
ftebenben Rand ded Teiged mit einem fdarfen Meffer ab, fiille die For=
men mit trodenen Erbien und bacte benTeig im Heifen Ofen ab. Nadydem
bie Pajtetden abgekithlt find, nehme man die Erbfen heraus, fiille die
Pafjtetdhen mit einem nady den Nummern 259 oder 260 zubereiteten
Ragout von Fifd oder Huhn, ftreue Parmefantife daviiber, betrdufele
fie mit Rrebsbutter und bade fie im Heifen Ofen vajd) su jdHoner Farbe.
— Man nehme die Pajtetden erft beim Anridten aud den Formen.

308. Saucifles in Bufterteig. Den nad) Angabe der No.
758 bereiteten Butterteig volle man gu einer etwa 2 Boll diden Platte
aud und fdyneide diefe in 4 Boll lange und 3 Roll breite Stiide. Bon
feinem Sauciffes-Fleifd) forme man fingerdide, 21 30U lange Wiirftdyen,
lege auf die Mitte eined jeden Stitdesd Teig, nadydem man daffelbe leidt
mit Gi beftriden hat, ein Wiirftden, {dHlage den Teig dariiber o ju-
fammen, daf die Gnben bdefjelben iibereinanber liegen, und driide den
an beiden Enbden ded eingebhiillten Wiirftdend Hervorragenden Teig mit
ber DMeffertlinge feft aneinander. Naddem man alle Wiirftden auf
biefe Weife in Teig eingehiillt hat, driide man fie ein wenig breit, lege
fie nidt u didht nebeneinander auf ein mit Waffer leidt benepted Bads
bled), beftreide fie mit Ei, seidne mit der Spibe eined tleinen Weffers
Figuren in den Teig und bade die Wiirftden in einem ziemlid) heifen
Ofen 3u jdiner Farbe und gar.

Anmerf ung. Das Beneben bed"Badhleded mit Wafler vor bem Nuflegen bed Butterteiaes
auf baffelbe hat nur ben 3wed, ven Teig auf bem Blede feftjubalten, bamit er. beim Pe»
fireiden mit Gi, nidyt Hin und Her rutfdt, woburdy biefe an fid duyerft geringfiigige Ars
beit fehr unangenebm wirb.

309. Heringdpfannden. Man vermifde 2 ausdgemwdfferte, aus
Grdten und Haut gefdynittene und feingehadte Heringe mit einer guten

Handwoll geriebener Semmel, ebenfoviel feingehadtem eifen Lalba:
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braten, einer feingehadten und in 6 Loth Butter gefdiwitten Bmwiebel,
einigen Eibottern und einigen Ldfieln voll faurer Sahne, thue ein wenig
Pfeffer und Salz, wenn lebtered nod) nothig ift, davan, fiille die WMaffe
in eine gut mit Butter audgeftridene und mit geriebencr Semmel augd:
geftreute Form, ftreue Semmel daritber, bade fie im magig heifen Ofen
unbd ftiirge fie auf eine Affiette.

VI. Abjdynitt.

Won der [hymackhaften Bubereitung des Hleifdies und
des Geflfigels.

Bemerfungen itber den Braten.

Da diefer Ubjdnitt audy bie Bereitung ded Bratend umfafit, fo
wird hier der paffende Ort fein, ettoas iiber die gwedindfigfte Bereitung
deflelben 3u ermdbhnen, damit {pater [djtige Wiederholungen vermieden
werden Eonnen. €3 ift in den nadfolgenden Recepten nirgendd auf den
Gpiepbraten Bezug genommen, und gwar hauptjadlid) aud dem Grunde,
weil derfelbe aud den RKiidjen der Heutigen Heit ver{dymunden zu fein
fdeint und man ibn nur nod) in den Kiidjen erften RNanged und aud
dort nidyt einmaltiglid) findet. Die Erjindung und BVerbefferung der Brats
dfen madyt died exblarlidy. Wenn gleidy nicht u leugnen ift, daf der Spief:
braten in feinem feinen Gejhmade und in feiner Sajtigteit Borziige
befibt, weld)e der Ofenbraten bei der aufmertiamiten Behandlung nidyt
erreidyt, jo bat er dod), bejonder fitv Eleinere Haudhaltungen, den Nad)-
theil (gang abgefehen von dem grogern Holzverbraudie und dem Raume,
weldyen man dem Bratenfeuer auf bem Herde einrvdumen muf), daf er
feine Jiig wie der Ofenbraten bei guter Behandlung liefert; und wie
Biele, oder vielmehr wie Wenige dRen wobl ihren Braten ohne gute Jitd !

Um nun auf die wenigen Bratfpiefe, welde heute nod) erijtiven,
die gebithrende Riidfidyt su nehmen, laffen fidy die Borfdriften iiber die
Bereitung ded” Spiepbratend im Algemeinen dabin zufammenfafien,
daf man bad Feuer wenigftend eine halbe Stunde vor dem Wnlegen
de3 Bratend angiinde, damit der Braten gleid) in gute Hise fomme,
unb ed aud in der erften Haljte der Bratzeit ordentlid) unterhalte, und
awar fo, baf e3 an beiden Seiten ftirfer brenne, ald in der Mitte, bis
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yoohin die Flammen auf einem nidt ju grofenund gut angelegten Brat:
berde Dody fpielen, und dasd Feuer erft Dann, wenn der Braten beinabhe
binreidjende Farbung genommen hat, {dwdder werden laffe.  Bet Elei:
neven Braten genitgt in der leten halben Stunde die Hite der Koblen:
gluth. — Man begieRe den Braten gleidy, naddem er angelegt ift, und
swar nur mit Butter, nie mit Fett, ebenforwohl der Farbung, ald aud
ded Gefdmaded wegen, falze ihn dann und begieRe ihn nidt gleid) roie:
ber, bamit bad Saly nidyt Heruntergefpiilt werbe. Man falze den Bra:
ten aud nie iiber der yum Auffangen ded abtropfenden Fetted darunter:
gefeten Pfanne, weil man dann die geringe Jiid, welde er giebt, und
bie man nad) dem Wbnehnien bed Bratend mit Bouillon oder Waffer
logtodit, vor vielem Salze nidyt braudjen ¥dnnte. Man befeftige aud
ben Braten jo an den Spief, daf er feft und im vollfommenen Gleidy-
gewidt daranftedt, denn Nidhtad ift unangenehmer, befondersd dann, wenn
man mit anberen Arbeiten vollauf bejddftigt ift, al3 wenn der Bra:
ten fidy bald {dhnell, bald Yangfam, ulett aud) wohl gar nidt mehr
breht, und man erft bann, wenn e3 ju {pdt ift, auf Abbilfe finnen und
mit dem Beiffen und fettigen Braten alle mdgliden Proceduren vornelh:
men mufy, um ihn wieder in Gang zu bringen. — Die Bratzeit am
SpicRe ift Eirzer algd bie im Ofen. Soviel diber den Spiefbraten.
Der Ofenbraten verlangt eine fehr gleidhmdfige Ofenbive. Man
gebe fid) die Miiike, ‘die Heizung ded Ofensd felbft ju beforgen; der gute
Crfolg wird diefe Miibe belohnen. Wenn der Ofen bid judem Grade
erbist ift, wie ihn Dad ju bratende Fleifd) oder Gefliigel verlangt, fo
erhalte man die Hite bid jur Haljte der Bratzeit deffelben durd {par:
famere3d Unlegen von Holz ober andererw Bremnmaterial ungefibhr auf
demfelben Grade, und lafje fie von da ab, immer weniger und zulekt
gar nidtd mehr anlegend, jdywdider werden. €3 Hat bdied freilid) feine
Sdywierigteiten, bejondersd in dem Falle, wenn man aufer bem Braten
nody andere Speifen in dem Ofen ju bereiten hat, dody ldft fid) mit
einiger Miihe und Ueberlegung bald erlernen, wie man den befonderen
Umitinden gemdf die Hise ded Ofend bald verjtirfen, bald {dywdden
fann und muf.  Man muf durdaus, wenn dasd Braten und Baden ge-
Tingen foll, die Hite ded Ofend fo in feiner Getwalt haben, bag man
biefelbe in einigen Minuten um mehrere Grade fteigern und ebenforafd
fallen laffen Eann, und died fann man nur durd) ein ridtiged, wohliiber:
Tegted Heizen erreidjen. — Die Leferin wolle Die Weitldufigteit itber
biefen geringfiigig {deinenden Gegenftand vergeiben, er ift aber widytiger,
ald man gewihnlid) glaubt. — Manfese den Braten exft bannin benOfen,
wenn derfelbe den ber Grofe bed ju bratenden Stiided angemeffenen
Hibegrad erlangt hat; ein frithered Cinfeben ift bem Braten nidyt ju-
trdglid). TWie Beif der Ofen fein muf, dft fidy nidht gut befdyreiben,
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bie Erfabrung lebhrt died bald; im Uldgemeinen Bhat der Ofen die rid):-
tige Hie, wenn die Fleinen Braten, ald: junge Hihner, Rebhilhner,
Hafen ac., in einer Bierteljtunde, die grofen bingegen, al3: eine fette
®Gans, eine Kalbd: ober Hirfdifeule 2c., in 40 bi3 50 Minuten die ni-
thige {Fdarbung erlangt haben; von da ab laffe man bdie Hige {dwidier
werden. — Der Braten muf nur mit Butter bereitet werden, audy gehe
man nidt u {parfam mit derfelben um. Eine Ausdnahme madt man
mit dem fetten Sdyweinefleifd) und der fetten Gana, welde Braten mit
einoenig Waffer eingefetst wwerden , da fie bald dad zu ihrem Begiefen
nothige Fett felbft hergeben. Man giefe nur dann Flirffigteit, ald:
leidyte Bouillon oder Waffer, unter den Braten, wenn die Butter Ges
fabr [duft, braun ju werden, und aud dann nur fehr fparfam. - ' Je we-
niger Fliiffigteit hingugegoffen ift, defto beffer wird der Braten, audy er-
hdlt derfelbe eine jdydnere Farbe, wenn man ihu nidt mit der in bder
Bratpfanne befindliden Butter begieft, jondern dazu zerlajjene, von
bem {alzigen Sape abgeflirte Butter, bdie man u diefem Bwede beveit
bdlt, anjvendet. Um zu verbitten, daff der Braten von unten 3u jdarf
brate, Tege man ein paar Biegeljtiide in den Ofen und febe die Pfanne
barauf, damit fie nicht in unmittelbare Beriihrung mit dem Ofen Tomme.
Gnblidy fehre man nie ben Braten um ; die befte Seite, weldye beim An-
ridhten Defjelben oben fommt, muf audy in der Pfanne oben fein. Wenn
Ale3 died gut beobadytet und ein fleifiged BegicBen nidyt verabfdumt
wird, fo wird man durd) einen faftigen und wohljdhmedenden Braten
fiir bie Miibe, died durdygelejen ju Haben, entfdhddigt werdben. Die un:
gefdbre Bratzeit der verfdyiedenen Braten ift in den betreffenden Wrtifeln
angegeben. — RNun nod) ein Wort iiber die Braten-Jiig. Der Braten:
fab wird, naddem der Braten heraudgenommen ift, mit leidter Bouillon,
i3 oder Waffer von ber Pfanne lodgeriihrt, durd) ein feined Sieb ge:
goffen, abgefettet und jdynell mit ein wenig in Butter gelbgejdhivittem
MehY {dhwadifeimig eingefodyt.

I, Dont Rindfleifd).

310. Rindfleifh su Bochen. Fleifd), befonderd Rindfleifd,
muf man immer erjt mehrere Tage nady dem Sdhladten Foden. — Jum
RKodyen ift bas Fleifdh ausd der Keule (vorziiglidy dag Schweifftiid), das
Rippenftiid und die Fehlrippe am beften.  Audy der Brufttern ift gut,
dod) giebt er nur jdhwadye und triibe Bouillon. Dad Fleifd) tird am
fdhmadhafteften und faftigften, wenn man e mit Lodjendem Waffer auf:
fest; man muB dann freilidy auf eine gute und flave Briihe Verzidit
Teiften. — Gute Briihe gewinnt man dabhingegen, wenn man dad Fleijd)
mit faltem Waffer gum Feuer bringt und langjam jum Koden fommen
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ligt. — Dad Fleifd) wird nur bann abgewajdyen, wenn ed unfauber ift.
Gewdffert darf ed nie werden. Wuf jeded Pund Fleifdy nimmt man 1
Quart Waffer, jddumt ed beim Beginn ded Kodyensd gut aus, thut gleidy
etivad Salz und nad) einer ober zwei Stunden ded Kodjend Wurzeln
und aud) wohl etwad Kerbel und junged Sellevietraut daran. Gin Thee-
I5ffel voll Saly ditrfte auj jeded Pfund Fleifd) hinveidend fein. Wenn
die Briihe bavon nidit falzig genug werden follte, fo fann man leidyt
etwad Salz nadthun. — Man trage fiiv fehr langfamed Kodjen desd
Fleifded Sorge, damit die Briihe nidht zu fehr eintodt. Gin Suguf
von Waffer taugt nidhtd und madyt forwobl Brithe ald Fleijd) unjdmad:
baft. ~ Wenn dad Fleijd) nad) 3—4 Stunden ded Kodend weid) ift,
giege man die Brithe durd) ein Sieb, entfette fie und beveite davon die
Suppe, bad Gemiife 2c. - Dad Fleifd wird entweber mit dem mwieder
daraufgegoffenen Fett warmgebalten, oder, wenn died dagu nidt genug
ift, in dem Gemiife ober in Der Sauce wieder ermwirmt.

311. Rindfleifch in der Braife. Hierju wdible man ein
Sdmwanzjtiid, ein Rippenftiid oder ein Stiid von der Bruft. Die Kno-
den werden audgeldft, dad Nippenjtiid oder die Bruft wird dann ju-
fammengevollt und mit Bindfaben gefdniirt. And) dad Sdhwanzftiid
tann man mit Bindfaden umidniiven. Dann feBe man dagd Fleifd) und
die zerhadten Snoden mit der Hinveidjenden Quantitit Waffer auf’s
Feuer, um eine Bouillon davon zu foden, {dhdume ed ausd, thue Wur:
eln unbd Saly dbaran, und laffe ed 2 bid 24 Stunden foden. Wakrend
der Beit Hereite man eine Braife, vie ed in der Creldrung der Kunit:
augbriide befdrichen ift, lege dad Fleifd) ausd der Briihe in die Braife,
und lafje 3 bavin langfam weidfodien. Wenn man ed anridtet, nefhme
man den Bindfaden ab, befreie ed von den ettva daranbhaftenden IJngre-
dienzien der Braife, und gebe eine paffende Sauce oder ein Gemiife dazu.
Nod) jhmadhafter wird dad Fleifd), wenn man ed, ohne erjt eine Bouil-
{on davon zu fodjen, to}h in die Braife legt.

312. Rinder-Schmorfleifd). Ein Shwansftiict oder ein nidt
au fetted Rippenjtiid ift hierzu am beften. Man [dfe die Kuodyen auz
und verende diefelben gur Suppe, Elopfe dad Fleifd tidtig, jdneide
fetten Syped in linglide Streifen von der Dide eined Pleinen Fingers,
wilze diefe in gemijdtem Gemitry (fiehe dasd alphabetifde Regifter) und
fpide dag Fleifd) bamit, indem man mit dem sugefpibten Stiel einer
$Holatelle Lédyer in daffelbe ftidt und in jeded Lod) einen Spediftreifen
ftedt.  Dann {dniive man dagd Fleifd) mit Bindfaben, lege e3 fo in eine
Cafferole, ober in einen Sdymortopf, daf die befte Seite unten Lommt,
thue ein wenig Gewiirg, Wurgeln, Bmwiebeln, ein paar Lorbeerbldtter,
etwad Sal3, Citronenjdalen und etwad Thymian und Bafilitum bingu,
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giefie etwad Cffig und fo viel Fleifdbrithe, Weifbier oder Waffer dar:
auf, baf dag Fleifd) bamit bededt ift, dede und flebe den Scmortopf
feft gu und laffe dad Fleifd) auf gelindem Feuer 2—3 Stunden fadit
{hmoven. Hievauf nehme man den Dedel ab, drehe dazg Fleifd) um,
damit die befte Seite oben fommt, bebede ed3 von Neuem, laffe ed
vollendd weid) fdymoven, nehme ed Hevaus, giee die Briihe durd) ein
Sieb, befreie fie vom Fett, fdrbe fie mit ein wenig Juder-Jiis (No. 35)
braunlid) und fodye fie mit etivad weikem Wein, einem Stiiddjen Buder
und etiwad Braunmehl (No. 5) zu einer {eimigen Sauce. Man [lege
nun dag Fleifd), naddem der Binbdfaden davon abgenommen ift, wieder
in den Sdmortopf, giege die Sauce davauf, laffe e3 Hig gum Anridten
Deiff ftehen und begiefe ed Hiterd mit der Sauce, damit ed vedt blant
wird. Gebratene oder gebadene Kartoffeln oder ein Piiree von RKax:
toffeln gebe man zu dem Sdymorflei{d) auf die Tafel.

313. Gine andere Art Schmorfleifdh. Man fpidt und jhmort
dad Fleifd) wie in der vorigen Jummer. Wenn ed etwa 2 Stunbden
gefdymort hat, fehrt man dagd Fleifd) um, legt mehrere jaure Gurfen
gang oder gefpalten Dazu, giefit ein Glad Rum davan und [dRt €3 weid)-
jdmoren. Die Briihe wird durdygegoffen, entfettet, mit einem Glaje
LWein, geriebenem Pfefferfudien und geriebenem Sdwargbrod feimig ein-
gefodht und wicder auj dad Fleijdy gegofjen, welded man big gum An-
ridten unter dfterem BegieBen darin beif erhdlt.

314. Gffig-Shmorbraten. Cin Sdwanyftiid ober ein Stiick
aud der Ober{dale {pidt man wie in No. 312, Tegt dagd Fleifd) in einen
itbenen Napf, thut einige Biiebeln, etivad Gemwiiry, Lovbeerbldtter,
Thymian und Bafilifum hingu, gieft fo viel Halb Bier, halb Cifig dar:
auf, daf bag Fleifdy damit bededt ift, (ift e’ an einem fithlen Orte
6—8 Tage ftehen und wendet ed tdglid) einmal um. Dann fesit man
vag Fleifh mit etmad Rindertaly oder Sped, Salz, Wurgelwert und
fdmmtliden Butbaten der Marinade auf gelinded Feuer, laft 3 beinabhe
weid) {dymoven, jebt ed dann auf ftavfered Feuer und jdymort e3 unter
dfterem BegieBen furg und braun ein. — Beim Anridten fettet man
den Fond ab, verbiinnt ihn mit ein wenig leidter Fletfdbriihe, gieht
ihn durd) ein Sieb, madyt ihn mit etwad Kartoffelmehl jeimig und giebt
ibn al@ Sauce jum Fleifd).

315. RKalted Shmorfleifh (& 1a Daube). Man Lodyt einige
Ralberfiie in Waffer weid) und gieht die Brithe davon durd) ein Siebh.
Dann tlopft und fpidt man ein redt {dhined Stiid Rindfleifd wie in
No. 312, legt ed mit allen dort angegebenen Suthaten in einen Shmor-
topf, aieft die Brithe von den Kdlberfiifen und einen Taffentopf wvoll
Weineffig darauf, dedt und tlebt ben Sdymortopf feft su, [dft bas Fleifdh
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etrva 10 Minuten Foden und dann €6—8 Stunden in einem warnen
Ofen diinften. Nady BVerlauf diefer eit nimmt man dag Fleifd) heraus,
Tegt €3 in einen MNapf oder in eine Form, gieRt die Briihe durd) ein Sieb,
entfettet fie und fodht fie mit LWein und etwad Weineffig fo Iveit ein,
vag fie, auf bad Fleifd) gegoffen, bdaffelbe bedect, und [t dasd Fleifd
in der Briibe erfalten. Beim Gebraud) Halt man die Form einen Augen:
blid in Heifed Waffer, ftiilpt fie auf eine Sdyiiffel um, Hebt fie von dem
Fleifdhe ab und garnirt daffelbe mit Citronen{dyeiben und Pfeffergurten.

316, Rindecbraten (Noaftbeef). Hierju nimmt man ein
Nievenftiid mit dem Filet oder Wiivbebraten, welded o jauber ift, taf
man ed nidt gu wafden braudt, Hopft ed und legt ed in eine Pfanne,
deren Boden gut mit Rindertalg und etwad zerf{dmnittenem Wurzelrer?
bededt ift, jo Dafs der Miivbebraten oben Fommt, beftreut ed mit Saly,
febt ed auf einen Dreijuff, daf €3 von unten nidt ju fdarf brate, in
einen Heifen Ofen und ldft ed3 anfangd in feinem eigenen Fett unter
diterem Begiefen mit demfelben braten. Spdter, wenn man fieht, daf
e3 unten 3u braun oerden fnnte, gieft man dann und wann ein wenig
Waffer hingu. Jft dag Fleifd) von einem vedh)t jungen Odyfen und alt:
gefdladyitet, o braudyt ed nidyt langer al3 hodfterd 14 big 2 Stunden
3u braten. Gin jehr grofed Stiid fann man etirad linger braten laffen,
jedod ift ein zu langed Braten durdjausd nidt rathfam, da dag Fleifd),
wenn aud) bid auf den Knodyen durdgebraten, dod) im vollen Safte fein
muf. — Lie Sauce dagu bereitet man, indent man in die Pfanne, nad):
dem der Braten Heraudgenommen ift, ein wenig Jiid gieft, den Braten:
fab damit logfod)t, durd) ein Sieb giefst, entfettet und mit ein rwenig
Klarmeh!l feimig verfodt. Man giebt dazu gebratene Kartoffeln und
Mecrrettig, welder, naddem man ihn gepust hat, mit dem Mefjer in
Tange diinne Streifen, gleid) Hobelfpinen, gejdyabt ift.

317. Gebratened Rinderfilet oder Miirbebraten, Man fann
dad Filet gefpidt oder ungefpidt braten. Jm erftern Falle {dyneide man
alleg Fett von der Oberflddye ded Filetd ab, befreie ed von dem fehnigen
Strang, welder an der einen Seite deffelben fitt (dad Fett der andern
Seite tann man daran laffen), haute ed, jpide ¢3 mit fettem Sped und
brate e3 vie den Rinderbraten in voriger Nummer. Wil man e un:
gefpidt braten, fo laffe man dad Fett barauj, {dneide aber ebenfalld den
fehnigen Gtrang der einen Seite ded Filetd ab, und behandle e3 weiter
toie den Rinderbraten in voriger Nummer. E3 darf aber natiirlidy nidt
fo lange braten wie diefer. Bedingung ded Gelingens diejes Bratens
ift, daf dag Fleijd) von einem altgefdladiteten Odyfen fei.

318. Gedampfted Rinderfilet mit Madera. Man fpide
ein Rinderfilet, naddem man 3 wie in voriger Nummer dagu vorbe=
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veitet hat, und lege e3 in eine paffende Pfanne. Dann fdyneide man
etmad Wurzelwerf und einige Zwiebeln in Sdyeiben, fiige etwasd Gemwiiry,
ein Qorbeerblatt, ein wenig Thymian und Bajilifum hingu, giefe etwasd
fette Bouillon und Jiig darauf, laffe died eine Halbe Stunbde fodjen,
feibe dic Briihe durdy ein Sieb, gieRe fie auf dag Filet, falze diefes, be:
dede e3 mit Papier oder einem Dedel, fete ed in einen.hinveidend Hei-
fen Ofen und dimpfe 3 unter oftmaligem Begiefen weid); die Briihe
muf fury cinfdmoren und dad Filet damit glacirt werden. Cin paar
Gldfer Madera werden nady und nad) dazugegoffen. — Wenn dag Filet
mweidy ift, nehme man 3 aud der Pfanne, verdiinne den Fond mit etrwad
leidyter Bouillon, gieRe ihn durdy ein Sieb, nebme dad Fett davon ab,
giefie died wieder auf dad Filet uud halte daffelbe darin warm. Den
Fond verfodye man mit ein wenig Weifl- oder Klarmehl und einem Glafe
Madera jeimig und gebe ihn in einer Sauciéve jum Filet. SGetvdhnlid)
giebt man Kartoffeln (gebraten, gebaden 2c.) gum Rinderfilet.

319. RNinderfilet & la jardiniére. (Siehe Taf. 4.) Man
dampfe ein Filet wie in No. 318, jdneide ed in Hitbjde Sdeiben, Yege
diefe nady ihrer Reihenfolge wieder fo aneinander, daf dad Filet feine
urfpriinglide Geftalt wiedererhdlt, ridite ed auf eine groge Sdyiiffel an
und garnive ¢3 vedt jauber, in den ver{dyiedenen Farben abrwed)felnd,
mit {dyon dreffivten Vtobrritben, weifen Jiiben oder Waffervitben, far-
civtem Wirfingtohl oder Kopffalat, Mordyeln, Kaftanien, Sellevie, Boh:
nen, Gurten, Kohlrabi, Spargel, Rofenfohl und Bwiebeln. Ale diefe
Gemiife miiffen mit Bouillon fury und jdmadbhaft eingefodyt fein, und
werden, naddem fie um dad Filet geordnet find, mit Fleifdyglace {dhin
glacirt. Auferdem fann man dad Filet aud) nod) mit gebadenem Blu-
mentohl, gebadenen Sardellen, gebratenen Kartoffeln und Heinen Beig:
netd von Kartoffeln garniven. €3 verjteht fid) wobl von felbft, daf
nidyt alle Hier angefithrte Sadjen ju gleider Beit jur Garnitur ded Fi-
{et3 angervandt werden tdnnen, jedod) muf letitered, wenn ed ein gutesd
Anfelhen erhalten joll, mit wenigftend 6 in den Farben von einanbder
ver{diedenen Gemiifen garnirt werden. TMan treffe dedhalb unter die-
fen eine der Jahredzeit angemeffene Audmwahl. Die Sauce wird wie
in No. 318 jubereitet und befonderd dazugegeben. — Garnirt man dag
Rinderfilet nur mit Wirfingtohl oder Weifftohl und mit Mobrriiben
und weifen Riiben, fo nennt man e3 a la Flamande.

320. Entrecéte von Nindfleifd auf Hamburger Act,
$Hiergu nimmt man von einem jungen altgejdladteten Odyfen ein unbe:
bedtes (Bwifdenz) RNippenftiid, befreit e von Knoden und Sehnen,
fdneidet e3 in fingerdide Sdeiberr, {dyldgt diefelben mit der Flidye ded
Hadmefferd ein wenig breit, tlopft fie leidt mit bem Weffer, beftveut

8.
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fie mit Pfeffer, Salz und geriebener Mugtatnuf, bejtreidht fie mit Gi
und wendet fie in geriebener Semntel um. Dann hadt man’ Krduter,
al3: Peterfilie, Ejtragon, Sdnittlaud), ein wenig Pajoran und Bafili-
fum fein, {dywit die Hdlfte derfelben in Butter und mifdyt fie unter
trdftige Jiid. Die andere Haljte ber Krduter vermifdt man mit etwas
frifdyer Butter und ein wenig Citronenfaft, und formt hiervon leine
flade Sdheiben. RNun ldft man Butter in einer Pfanune gelb werden,
legt die Entrecotes binein, bratet fic auf nidt ju ftarfem Feuer auf
beiden Seiten gu jdyiner gelbbrauner Farbe (fie miiffen gar, aber voll
Gaft fein), ridtet fie jogleid) an, Yegt auf jede derjelben eine Sdyeibe
Krauterbutter und giept die mit Krdutern vermifdite Jiid darunter.
Gebratene Kartoffeln giebt man dagu.

321. RNinder-Coteletted. - Hicrau nehme man ein Rippenftiid,
fdyneide dag Fleifd) davon ab, jdabe ed aug der Haut und den Sehnen,
Hade e3 fein, filge ein Trittel joviel von den Hiuten befreiten und fein-
gebadten Rindernierentaly, die gleidie IMenge in Waffer geweidyte und
gut auggedriidte Semmel, einige ganze Cier, Salz und Bfeffer hingu
und mifdye Alled genau untereinander. PMan forme nun vou dem Fleijde
etiwa handgrofe, nidt su diinne Coteletted, jpalte die Nippen, weldye
nidt zu lang fein diirfen, voneinander, ftede in die Spike einer jeden
Cotelette einen Rippentnodjen und beftreue die Coteletted leidht mit ge-
viebener Semmel. Dann laffe man etivad Butter in einer breiten Caf-
ferole gelblid) joerden, fiige eine tleine, feingehadte Bwiebel, ein wenig
Galz und etiwad Bouillon und Jitd hingu, laffe died fodyen, lege die Co=
teletted hinein, felse bie Caffevole auf ein gelinded Feuer, bedede fiemit
ibrem Dedel, lege glithende Kohlen davauf und laffe die Cotelettes, fie
dann und wann mit ihrem Fond begiefend, etwa 20 Minuten oder fo
lange diinften, bi3 fie gar find. Nadydem man die Coteletted angeriditet
bat, vertode man den Fond mit etwad brauner Conlid und Madera ju
einer feimigen Sauce, jddrfe dieje mit Citronenjaft ab, gieRe fie durd)
ein Sieb, fiige einen Loffel voll Kapern Ningu und gieRe fie iiber die Co-
teletted. $Hat man feine braune Coulid, fo made man den Fond mit
ein wenig Klarmehl ober Weifimebh!l feimig und fdrbe ihn mit ein paar
Tropfen Buder-Jiid briunlid).

322. Rinder-Cotelettes auf Wiener Art. Man nehme ein
Rippenftiid von einem jungen altgefdladiteten Odfern, jdineide e, nady:
dem die RiidgratEnodyen davon abgebarnen:find, in,Eoteletted von etwa
2 Finger Dide, haue die Rippentnoden fury ab, jdlage die Coteletted
mit Der Flddye ded Hadmefferd ein wenig breit, beftveue fie mit Sals
und Pfeffer, wende fie in Mehl um und brate fie mit Butter in einer
Pfanne braunlidy; oder man beftreide fie mit Oel oder gerlaffener But:
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ter, wende fie in WMehl um, lege fie auf einen Roft und vifte fie auf
Koblengluth braun. Dann laffe manButterin einer paffenden Cafferole
gelb werden, lege die Coteletted Hinein, fiige einige Imwiebeln, etwasd
Wurzelwert, etwad Salz und foviel Bouillon und Jiid hingu, daf die
Coteletted mit ber Flitffigleit bededt find, und laffe fie gut jugededt auf .
gelindem Feuer weiddampfen, nebme fie aud der Cafferole, entfette den
Fond, gieRe ihn durd) ein Sieb, vermifdie ihn mit etwad brauner Cou:-
[i3 (bat man Ddiefe nidt, mit etiwad Weifmehl), einem Glafe toeiffen
Wein und etiwad faurer Sabhne, laffe died unter ftetem Niihren feimig
einfodjen und thue Kapern hingu. TMan eredrine die Cotelette3 wieder
in der Sauce, jdneide fie beim Anridten in Hibide Stiide, lege fie auf
der Sdyitffel wieder paffend zufammen und giefe etwad von der Sauce
dariiber. Die iibrige Sauce gebe man in einer Sauciére dazu. Se:
bratene Kartoffeln find Hiergu paffend.

323. Beeffieald. Das Filet von einem altgejd)lacdhteten Rind
toird non dem Fett, dem Sehnenftrang und der Haut befreit (auf der einen
Geite tann ein wenig Fett daran bleiben) und in fingerdide Sdyeiben ge-
fdmnitten. Diefewerden mitdem fladen Hadmeffer ein wenig breit gefdhla-
gen, rundlidy gugejtut, mit Salz und Pfeffer beftreut und, will man fie
toften, in lauwarme Butter getdudit, auj den Roft gelegt und auf fjtar:
ter Roblengluth auf beiden Seiten braun: und faftig gargebraten, oder
man madt, weun man fie in der Pfanne braten will, Butter in derfel:
ben gelb, legt Die Beefiteatsd hinein und bratet fie auj ftarfem Feuererft
auf der einen, dann auf der andern Seite braunlid), aber nidht ju lange,
damit fie faftig bleiben. — Ein guted Beeffteat muf in der Mitte nod
othlid), darf aber niemals vof fein. Viele Effer verwedifeln died und
balten bag Rotl fiir voh. — Pan garnivt die angeriditeten Beeffteatd
mit gebratenen Kartofjeln und gieft eine gute, jeimige Jiid darvunter.
Jn Ermangelung von Jitd fann man fiiv den gewdhnliden Tifd) ein
wenig Fleifdybriihe su dem Sap in der Pfanne thun, naddem tie Beef:
fteats heraudgenommen find, died nody einige Minuten Fodyen laffen und
durdy ein Sieb unter die Beefjteats giefen. Man fann die Beeffteats
and) mit Sarbellenbutter beftreidien, ober mit gewafdenen und ausdge:
pubten Sardellen belegen, audy belegt man fie mit Seeiern, weldye man
in einer fHeinen Pianne bejonderd bereitet, oder man giebt Bwiebeln,
welde grobgehactt und mit Butter gelblidygefdpvitt find , nady dbem An-
ridten daviiber. Auftern, weldye von den Bdvten befreit, mit i und
geriebener Gemmel panirt und in einer Eleinen Pfanne in Butter rafd
gelbgebraten find, paffen vorziiglid) su Beeffteats.

Borziiglid) gart werben die Beefjteatd (vorandgefett, daf das Filet
bon einem jungen Rinde war), wenn man fie je nad) der Jahredzeit 12



118 Fleifdy und Geffigel,

big 48 Stunden vor dem Gebraudie in eine Mifdyung von gerlaffener
Butter und feinem Oel taud)t, in einen Napf legt und fo bid jum Se-
braude an einem Fithlen Orte ftehen Taft.

324, Rumpfteafd. Dan nimmt Hierzu ein Hiiljdhes RNippen:
ober RNievenftiid von einem altgefdladteten jungen Od)fen, befreit e3
von fnodjen, Haut und Sebhnen, und {dneidet e8 in fingerdide Carbo-
naden, {dlagt diefe mit dem fladjen Hadmeffer ein wenig breit, ftubt fie
fauber 3u, beftreut fie mit Saly, Pfeffer, geftofenen Nelfen und Thy:
mian, und bratet fie wie dic Beeffteatd auf dem Roft oder in der Pfanne
braunlid) und {o, dag fie voll Saft find. Man garnirt die Rumpiteats,
nadydem fie auf eine Sdyiiffel gelegt find, mit Wieevrettig, der in feine
Spine gefdabt ift, und giebt eine frdftige Jid und gebratene oder ge-
badene Kartoffeln dazu. Man fann fie aud) mit Sardellen: oder MWaitre
d'hotel-Butter (No. 30) belegen, nadpem fie gargebraten ober ge:
roftet find.

325. NRoulettes von NRindfleifch. Man jdneide ein {dsnes
derbed Stitd Nindfleifd) aud der Keule oder dem Mittel-Rippen-Stiid
in Gtreifen von der Linge und Breite einer Eleinen Hand und der Dide
eined halben Bolled, {dlage fie mit der Fldde ded Hadmefferd glatt und
Befdneide fie gu ldnglid:-vievediger Form. Die am wenigjten glatte
Geite diefer Streifen belege man mit gehadten Bwiebeln, die in etwas
Butter jiemlid) weidycfdmint find, ftreue Pfeffer, Salz uud Mustatnuf
dariiber, bede diinne Sped{deiben von der Srife und Form der Fleifd-
ftreifen davauf, volle lebtere gufammien und umiwidele fie mit ftarfem
Bwirn, damit fie ihre Form behalten. Man laffe nun in einer pafjenden
Gafferole Butter gelb werden, lege die Rouletted Hincin, laffe fie auf
beiben Seiten braunlid) braten, gieRe ein wenig Bouillon, Jitd ober aud)
nur Wafjer hingu und laffe fie gut ugededt unter fleiigem Begiefen
in turgem Fond langjam weiddampfen. Sollte der Foud zu fury ein-
fdmoren, fo fiige man dann und wann ein wenig fodende Bouillon,
Jiid ober Waffer hingu. Sind die Nouletted weid), {o gieke man den
Fond durd) ein Sieb, nehme dasg Fett davon ab und fode ihn mit etwas
Braunmehl (No. 5) und einem Glaje Wein zu einer feimigen Sauce,
fdhdrfe diefe mit etwad Citronenfaft ab, vermifdje fie mit Rapern und
gieBe fie iiber Die von dem Bwirn befreiten und auf eine Sdyiiffel ange-
vidteten Roulettes. — Will man die Rouletted farciven, fo hade man
den gutausgefehnten Abfall des Fleifded lein, vermifdie 8 mit einem
Drittel foviel feingehadtem Rindertalg, ebenfome[ eingeweidyter und
auggedriidter Semmiel, gehadten @arbeﬂen, einem @i, etwad gemifd:
tem ®ewiiry und Saly, ftreide diefe Favce auf die Fleifdplatten, role
fie gufammen, binde fie und verfahre bamit weiter wie oben.
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326. Ungarifdes Gullafdfleifd. Gin zarted RNinderfilet
oder ein Stiid davon befreit man von dem Fette, hautet ed janber ab
und [dyneidet ed in wallnuBgrofe Wiirfel. Gtwas gerdudjerten mageren
©ped fdneidet man ebenfalld wiivfelig und bratet ihn gelb.  Mehrere
grofie Bwiebeln fdneidet man gleid)falld in groge Wiirfel uud {dwist
fie in Butter weidy, [t fie aber nidit gelb werden. Nun thut man
dag Fleifd) mit dem Sped und den Bwiebeln in eine Cafferole, fiigt
Peffer und Salz, etwad feingeftofenen, geficbten Kitmmel, etwad Un:
gavivein und Rum Hingu, und lagt ed gut jugededt auf gelindem Feuer
weidddmpfen. Dann giefit man den Foud ab, entfettet ihn, febt ein
Glagd Rbeinmwein, etiwad gute Fleifd-Jiid und ein wenig in Butter ge-
{dwitted Wehl hinzu, fodt Hiervon eine feimige Sauce, fdydrft diefe
mit Citronenfaft ab, gieBt fie auf da3 Fleifd) und Ldft daffelbe nod
turze Reit langfam jdmoren. Bon dem nad) No. 50 bereiteten Kof-
teig jticht man KIége infodendes, gefalzened Waffer, 1aft diefe, nadydem
fie gargefodyt find, auf einem Siebe abtropfen und Tegt fie tm Krange
ringd um dag auf eine Sdyiiffel angeridhtete Fleifd.

327. YPolnifched Sradzy. Man jdmeide aud einem Rinbder:
Sdymangftiid oder aud einem Rinderfilet von vorziiglider Giite finger-
dide Sdyeiben, {dlage fie mit dem fladen Hadmeffer etivad platt und
bejdyneide fie gu runbder Form. Nun made man Butter in einer Caj:
ferole gelb, lege bie Fleifdidyeiben hinein, fiige etivad Saly, geftogene
Jeelfen und Pfeffer, feingehadte und in Butter gefdywitte Zwicheln und
Sdjalotten und ein erbfengrofed Stiid feingejdabten Knoblaud) hinzuy,
und laffe dad Fleifd) gut sugededt in jeinem etgenen Sajte langfamweid):
dampfen. Man begieRe ed von Beit gu Jeit mit feinem Safte und fiige,
wenn ed 3u fury einfdmoren follite, ein wenig Jiid hingu. Wenn daj
Flei{d weidy ift, gieRe man den Foud ab, entfette ihn, farbe ihn mit
etwad Fleifd): ober Buder-Jiid brdunlid), verfode ihn mit ein wenig
Weifmed! feimig und gieke ihn wieder auf dad Fleijd. Man giebt ge-
bratene Kartoffeln oder Piiree von Kartoffeln dazu, Man fann aud)
dag Rinbderfilet in Streifen fdyneiden, diefe wie die RNouletted in No.
825 jufammenwideln, mit Bwirn binden und weidddmpfen, wie oben
angegeben ift.

328, NRinder{dhwanze. Die Rinderfdmwinge, welde vedt fett
fein miiffen, jduneidet man durd) die Gelente in fingerlange Stitde, blan-
dyivt fie in fiedendem Waffer, Fithlt fie in Faltem TWaffer ab, pubt fie
fauber aud, fodyt fie in einer Braife (fiehe Seite 4) langfam yeid),
nimmt fie heraud, laft fie verFiihlen und pust fie nod) einmal aug. Die
Braife gieft man durd) ein Sieb, entfettet fie, fiigt etwad IMabera,
etwad Fleifd)- oder Buder: Jiid und etwad Braunmeh! (No. 5) hinzy,
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fod)t hiervon eine braune, feimige Sauce, fddrft diefe mit Citronenjaft
ab, vermifdit fie mit Kapern, gieft fie auf die Ninderfdwdinge, et
diefe auf fdymwaded Feuer und [kt fie nod) ein Weildyen jad)t Hmoren.
Pan fann die Kapern audy weglaffen und an Stelle derfelben Eleine
Bmwiebeln, welde man gepust, in Waffer blandyirt und mit etivad Bouil-
Ton und Jii3, Butter, Salz und Buder weid) und fury eingejdymort hat,
Geim nridyten iiber die Sdywdnge geben. €8 ift died ein auferordent:
lid) yoohljdymedended Geridt.

329, Frifde NRindberjunge mit Sauce. Man febt eine fri-
ide, gutgemafdene Rindergunge, nadydem man den Sdlund davon ab:
gefdnitten hat, mit hinreidendem LWaffer auf’d Feuer, {dydumt fie aus,
thut Salz, Imwiebeln, Wurzeln, Sewiiry, ein Lorbeerblatt, ein wenig
Thymian und Bafilifum und etwad Bouillonfett daran und ldkt fie
Tangfam weidyfodyen. Dann nimmt man fie heraud, zieht nady einigem
Bertiihlen die Haut davon ab, putst die Bunge jauber aud und HAlt fie
bi3 jum Anriditen in der durd) ein Sieb gegoffenen Briihe warm. Dazu
giebt man eine Sardellen-Sauce nady No. 72 oder eine Rofinen-Sauce
nad) No. 77, Bur Bereitung der Sauce tann man die Briihe der unge
benuben.

330. Farcirte Nindersunge mit Kapern-Sauce. Man
fdhneidet eine nady Angabe der vorigen Jummer weid)gefodite und von
der Haut befreite Rinderzunge der Linge ad) voneinander, belegt beide
Halften auf der gefdynittenen Seite dict mit einer nad)RNo. 11 bereiteten
Tarce, fiveidht diefe redht glatt, beftreid)t fie mit Ei, beftreut fie mit ge:
riebener Senunel und Parmejantdfe, f)etraufelt fie mit gefdymolzener
Butter, legt fie in ein fladjes Gefdivr, gieht ein wenig von der Jungen-
brithe darunter, badt fie im Deifen Ofen gu [diner Farbe und giebt
eine Kapern-Sauce nady No. 81 oder 82 dazu.

331. Gine Pofel- oder gerdaucherte Junge abjufocdhen.
Man GGt jorwohl die Pefelzunge, ald aud) die gevdudjerte Junge ein
paar Stunden wiffern (die exftere in faltem, die andere in laulvarmem
Whaffer), febt fie mit frifdent Waffer aui’'s Feuer, [aft fie weidfodyen,
nimmt fie hevaus, legt fie auf ein Lretdyen, dedt, wenn fie halb verktiihit
ift, ein gieited Bretdyen dariiber, befdywert died mit Gewidyten und (apt
die Bunge unter der ?Breﬁe pollfommen erfalten. Die Haut zieht man
erft beim G ebraudy der Sunge von derjelben ab.

332. Klops von Nindfleifeh. Man nimmt dagu derbes Rind-
fleifd) ausd der Reule, {dncidet e3 in ditnne Sdyeiben, jdhabt ed mit einem
{datrfen Bledylifel ausd Sehnen und Fafern, hadt es fein, vermifdit e3
mit einem Drittel Joviel feingehadtem Nieventalg, einem Biertel foviel
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fteifem Semmelbrei (bem man von gefddlter Semmel mit ein tvenig
Butter und Waffer gefodyt hat), Prefjer und Salz und einem ober meh:
reren Ciern, formt davon runde KIdfe von der Grife eined Fleinen
Apfeld, driidt diefe etywasd breit, ftreidyt fie mit ber Fladye eined in Waffer
getaudyten Meffers glatt, und ferbt fie gitterartig mit der {dyrdg gebal:
tenen Sdyneide ded Wiefferd ein. Nun {divist man in einer breiten
Pfanne feingehadte Peterfilie, Shnittlaud) oder Sdyalotten und Gftra=
gon in Butter, fiigt den Saft einer gangen oder halben Citrone und ein
wenig toeifen Wein hingu, legt die Klopa hinein, dedt einen Dedel dar:
iiber, lafgt fie auf gelindem Feucr einige Plinuten Ddiinjten, Febrt fie
um, jo baf die untere Seite oben fornt, und [dRt fie dann vollendd
gardiinften.  Man vidytet fie im Kranz (en miroton) an, vermifdht den
Fond, in weldem fie gargemadt urden, mit einer Sardellen:Sauce
nady No. 72 oder 73, gieft die Sauce iiber die Klopd und garnirt fie
mit rundgefdydlten, in Butter jdhisn gelbgebratenen Kartoffeln.

333. Klops auf eine andere Art, Wenn man dad Fleifd) wie
in Der vorigen Jununer feingehadt hat, fo vermijdie man ed mit einem
Drittel foviel feingehadtem Nierentalg oder Sped, einer gleidyen PVenge
fteifem Semmelbrei, einem ober jiwei gangen Eiern, Pfeffer und Salj, forme
von diefer Maffe Klopa wie in Nr. 332, panire fie mit i und Semmel
und brate fie in Butter ju {ddner gelbbrauner Farbe, ober man panire
fie mit zerlaffener Butter, weldye mit einem Ci vermifdt ift, und Sem:
mel und rjte fie auf Koflengluth. - Gine Sauce nady No. 72, 74 und
107 ift dazu paffend.

334. Bouletten von Fleifh. Dazu tann man alle Refte von
gefodytem und gebratenem Fleifd anwenden. IMan fdmeide alled Seh:
nige Heraud, lajfe aud) nidyt gu viel Fett daran, und hade dad Fleifd)
mit einigen Rtwiebeln, welde in Butter oder Bouillonfett weif- und
weidgefdwitt find, gang fein. Cin Drittel {o viel eingeweidyte und
audgedriidte Semmel Wit mit ein wenig Butter oder Bouillonfett auf
dem Feuer ju einem fteifen Brei abgeriifhrt und mit dem gebhadten Fleifdye,
Preffer und Salz und ein paar Eiern fehr gut vermifdt. Thymian, Ba-
filifum und Majoran, geftoffen und gefiebt, in fehr geringer Quantitdt
darangethan , theilen den Bouletten eine angenehme Wiivze mit.  Nun
bilde man KIdfe davon, driide fie ein ywenig breit, panive fie mit €i
und Semmel, und brate fie in Butter zu jddner Farbe. Wenn man
ein wenig feingehadted vohed Fleifd) daruuter nimmt, werden die Bou-
letten nod) {dmadbaiter.

335. Rindflei{d) mit einer Krufte. Wenn ein Stiid Rindfleifd)

fid) nidyt befonderd gut gefodit hat, ober fehr mager und von fdledtem
Anfehen ift, fo madye man eine Krufte bariiber. Bu devfelben vithre man
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1 bi3 2 Gplofiel voll Mehl mit etwad Mild) tlar, thue ein wenig Butter
bingu, vilhre died auf dem Feuer gu einem fteifen Teig ab, vermifdye
denfelben mit 2 gangen Giern und etwad Parmefantdfe, und wiivze ihn
mit Salz, Pfeffer und Mustatnuf. Damit iiberziehe man nun dad in
eine Pfanne gelegte Fleifd), ftreue Parmefantife und geriebene Semmel
dariiber, betrdufle e mit Butter oder Krebsbutter, giefie ein wenig fette
Bouillon darunter, laffe ed im Ofen heiff und braun werden und gebe
eine beliebige braune Sauce dagu.

336. Rindfleifch mit ciner Neidfrufte. Hat man am Tage
guvor ein grofed Stiid Nindfleifd) auf den Tifd) gegeben, und ift bavon
nody fo viel iibrig, um eine gute Sdyiiffel bereiten gu Tonnen, fo {dneide
man dad Rindfleijd) in nidht u grofe ovale oder vieredige Sdyeiben,
fodje Reid in Bouillon mit Salz, Butter und einer Imwiebel weidy und
did, nehme die Biviebel heraud, vermifde den Reid mit Parmefantife
und ein paar Giern, beftreide damit die Fleifdfdeiben ved)t did und
glatt, beftreide fie mit Gi, ftreue Parmefantdfe und geriebene Semmel
dariiber, betrdufle fie mit Butter oder Krebsbutter, Tege die Sdjeiben
in eine Pfanne, giee ein wenig Vouillon darunter und laffe fie im
Ofen {don braun erben. IMan vidite die Sdyeiben im Krange an und
gebe eine Sarbellen: odber Champignond-Sauce dagzu.

337. Hamburger Rauchfleifch su Fochen. Naddem man das
gum Kodjen beftimmte Stiid Fleifd) fauber abgepuft und die vom Raud)
gefhmdrate Oberflddye diinn abgejdmnitten hat, wiffere man e3 12 Stun:
den in lautwarmem Waffer ein, wafde ed gut ab, umfdniire e3 mit
Bindfaden, damit ed beim Heraudnehmen nidyt gerfalle, bringe ed mit
vielem Waffer gum Feuer, {ddaume e gut aug und todye 3 felhr lang:
fam, daf die Briihe nur perlt, weid). (Biele thun aud) Wurzeln, Fwie:
beln, Gemwiivz, Lovbeerblatter, Thymian und Bajilifum davan.) Wenn
man dag Fleifd) anviditen will, pute man ed nod) einmal ab und garnire
¢3 mit Peterfilie. An mandjen Orten beftrent man dag Fleifd mit
feingeftofienem Bwiebad, weldjer mit geriebener Musdtatnuf vermifdyt
ift. AR paffende Gemiife giebt man Pitree von Crbfen, Sauerfraut
oder Griinfohl mit Kaftanien dazu.

338. SHamburger Plodfinfen, Man pute Mobrritben, wajde
fie, fdhneide fie in Wiirfel oder langlide Stiide und fode fie in Bouillon
mit Butter und Salz weid). Dann {dwite man ein wenig Meh! in
Butter gelblid), giege die Brithe von den Mobrriiben davauf, fiige etwas
Weinefjig, Suder und eine Prife Pfeffer hingu, und Fodye hiervon eine
feimige Sauce. Dann {dneide man Rejte von Raudyfleifd) in Wiirfel
ober Sdyeiben, thue fie ju den Wobrriiben, giege die Sauce Pariiber,
fdwenfe Alled gut durdyeinander und laffe e3 auf gelindem Feuer nod)
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eine Viertelftunde langfam {dmoven. LWenn man e3 liebt, fanu man
aud nod wiirfelig gefdnittene und in Butter weidygejdymwitte Jwiebeln
darunternifhen. WMan giebt Kartoffeln, welde in Waffer mit Salz ab:
gefodyt, abgegoffen und mit Butter durdygefdmwentt find, oder KIBFe nad)
RNo. 42 dazu. Un Stelle ded Raud)fleifched fanu man gefodjten Sdyinken
ober gepifelte Rinbergunge dazu nehmen. ;

339. Pofelfleifcd yu Fochen, Daffelbe twird ebenfo behandelt
wie bag Raudyfleifd) in Yo. 337, dod) wird ed in faltem LWaffer ge-
wdffert.

340. Nindergaumen ju fochen. Man fee die Rindergaumen
mit Faltem LWaffer gum Feuer, laffe fie langfam Heiff werden, und fdabe
dann mit einem Meffer die harte Haut davon ab. Man biite fid) aber,
fie 3u Heifp werden 3u laffen, weil fonft die Haut jdiver bavon ju trennen
ift. Nadydem die Gaumen auf diefe Weife gut geveinigt find, blandyire
man fie, febe fie mit viel Waffer auf’d Feuer, fddume fie gut aus, thue
etwad Bouillonfett oder Riubertalg und ein wenig Salz darvan, und laffe
jie ununterbrodien 10 big 12 Stunden langfam foden. Nad) einer
Gtunbde ded Kodend vithre man ein wenig Pehl mit Effig flar und
giefe died an die Gaumen; fie follen davon iveif verden. Sind die
SGaumen reidy, fo laffe man fie in der Briihe vertithlen, nehme fie dann
behutfam heraud, lege fie platt auf eine Sdhiiffel, bedede fie mit einem
angefeudyteten Tudye und laffe fie evfalten. Wil man die gefoditen
Rindergaumen u einem Fricafjee oder Ragout gebrauden, fo {dneide
man fie nad) bem Grialten in pafjende Stiide und laffe fie , ehe man fie
unter dag Fricaffee 2c. mifdyt, mit ein wenig weifem Wein und Fleifd):=
brithe fuvy einfdymoren.

341, SKubeuter, Dad Kubeuter wird gut audgewdffert und
blandirt, und in Waffer mit Salz, LWurzeln, Bwiebeln und einigen Lor:
beerbldttern vedyt weidygefodit. MNady dem Erfalten {dneide man ed in
bitbjdye Sdyeiben, wiirze e3 mit Salz und Pieffer, panive ed mit i und
geviebener Semmel, und brate ed3 in Butter gelbbraun. WPan fann e3
alg Beilage 3u Gemiifen oder mit einer jouren Sauce auftijden; aud
wendet man e jumweilen, in Heine runde Sdyeiben gefdnitten odber aus:
geftodyen, u gewdhulidjen Fricaffeed und Ragouts an.

342, RinderPaldaunen, Die Kaldaunen, welde febr frifd) fein
milffen, wdfjeve man gut aus, veibe fie mit Mebl und Salz ab, blandyire
fie in fiedendem Baffer, fithle fie in faltem Waffer ab, reibe fie nod)
einmal mit Salz und Gffig ab, {piile fie gut aud, feve fie mit Wafjer
auf’'g Feuer, {dhdume fie aus, fiige etwad Bouillonfett, Salz, Wurzeln,
Bwiebeln und Gewiiry hingu nnd laffe fie weid) foden.  (Sie miiffen
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lange, wohl 10—12 Stunden, foden.) Man laffe die Raldaunen in der
Briibe verfithlen, lege fie dann jum Wbtropfen auf ein Sieb oder Tud),
fdneide fie in Stiide und gebe fie entweder mit weiffen Ritben oder
Qriintohl (die fleinen Stiide mit dem Gemiife vermifdht, die groferen
mit €i und Semmel panirt, in Butter gelbgebraten und um da3 Se-
miife gelegt) auf den Zijd), oder man bereite davon:

343. Konigdberger Fle®. Man Hade eine grofe odber mehrere
tleine Riwiebeln fein, fdymwike fie in Butter weid) und weif, fiige etwasd
Diehl oter geriebene Semmel, ettvad von der rein entfetteten Kaldaunen:
brithe , gehadte Peterfilie und Majovan, Mustatnuf und Pfeffer hingy,
fodye hiervon eine feimige Sauce, vermifdye diefe mit den in Fleine ling:
lidje Stiide gefdynitternen Kaldbaunen und laffe diefelben nody eine Bier:
telftunde auf gelindem Feuer fadyt {dymoven.

344, Getodtes Rindfleifch 3u braten oder ju roften. Hat
man Refte von gefoditem Nindfleifd), aud welden nod) Sdyeiben ge:
fdynitten roerden Edunen, jo panire man diefelben, nadpem fie gefalzen
find, in Gi und geriebener Semmel und brate fie in Butter braunlidy,
oder man tandje fie in gejdmolzene Butter, ende fie in geriebener
Gemmel um und brate fie auf bem Rofte itber Kohlengluth ju jddner
Barbe.  Man giebt died auf diefe Wheife subereitete Fleifd) gewdhnlid
3um Gemiife.

IL  Dom Ralbfleif. (Siehe Tafel 2.)

345. KalbsPeule a la Béchamel. Man befeitige alle lappiz
gen Theile der untern Seite einer Kalbsfeule, haue dad Bein gany oder
nur den untern Theil deffelben ab, {dymeide dad Gelent bed Beines ein,
damit ed fid) puriidfdieben Ligt, Flopfe die Keule tiidytig, und {dneibe,
foenn man fie jpicen will, die Haut von der obern Seite der Keule glatt
ab, ober man ftede fie ungehiutet in fodyended Waffer und laffe fie fo
lange darin fodjen, big die Haut fteif geworden ift, Eiihle fie in Faltem
Waffer ab und {pide fie gut. Dann madje man in einer Pfanne Butter
gelb, lege die Reule fo hinein, daf bdie gefpidte Seite oben fommt, be-
piefie fie mit der Butter, beftveue fie mit Salz und brate fie unter wie-
derholtem Begichen und dfterem Bugiegen vou etmwad leidyter Bouillon
odber Waffer in einem mafig Hheifen Ofen gu {ddner Farbe und weid.
Gine Keule von 16 bizg 20 Pfund fann 2 bid 2 Stunden braten.
PWenn man die Keule vedit {dhon glacivt haben will, fo todje man vorher
die ABfale der Kcule und ein paar gerhaucne Kalbsfiie mit ein wenig
LWurgelwert und Waffer aus, verfodye diefe Brithe mit einem Léffel voll
Weifmehl, daf fie {hwad) jeimig wird, und giefe fie nad) und nady an
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Gtelfe ber Bouillon oder ded Wafferd gu der Keule und begieBe bdiefe
fleifig damit. — Man gebe gebratene Kavtoffeln und eine Sauce 3 la
Béchamel nad) RNo. 97, aud) etwad von dem entfetteten Fond ded Bra:
tend dazu.

346. SKalbsriifen glacirt mit Macaroni. Die Rippen:
fnodjen eined Kalbsriidend werden furg abgehauen, alle fehnigen und
lappigen Theile aud dem innern Theile ded Niidensd ausdgejdnitten und
der Riiden felbft wird abgehdutet, gefpidt und im Heifen Ofen unter
fleiBigem Begiefen mit Butter in etwa I Stunde vedit {aftig garge:
braten. Beim Unridhten bejtreid)t man den Kalbsriiden mit Fleifdglace,
daf er redt gldngend erfdeint. Placaroni werden nad) No. 641 zube-

; veitet und in einer Affiette su dem Kalbriiden auf den Tijd) gegeben.
Der Bratenjap wird mit etwad Bouillon oder Jiid von der Bratpfanie
Todgetodyt, durd) ein feined Sieb gegoffen, entfettet und mit etwasd brau-
ner Goulig oder mit ein wenig gejdmwitem WMehl feimig eingefodht und
al3 Gauce gum Kalbgriiden gegeben.

347. Gedimpftes Kalbfleifh. Daz Kalbfleifd), fei ed nun
Reule, Blatt, Carree oder Nierenitiic, wird fauber zugeftust, gewajden,
wenn e3 ndthig ift, und abgetrodnet. Vtan lege ed bann. in gelb zev:
laffene Butter, zuerft auf die befte Seite, laffe e3 gelbbraun anbraten,
wemde e3 um ‘und laffe audy die andeve Seite Farbe nehmen; falze e3
bann, giefe ein paar Lofiel leidhte Bouillon oder Waffer hingu, bedede
ed mit einem Dedel und laffe ed auf gelindem Feuer oder in einem md:
Big BHeifen Ofen unter wiederholtem Begiefen weidpdmpfen. So ojt
der Fond furg einjdymort, giefe man ein wenig Waffer hingu. Will man
dafy Fleifd) redit {dhmadhaft madyen, fo fode man Wurzeln, Swiebeln
und ein paar Gewiivgfirner mit ein wenig leidter Bouillon oder Waffer
aug, feihe die Brithe durd) ein Sieb und giefie fie nad) und nady an dasd
Bleifd. Wenn daffelbe angeridytet ift, fo giefe man den Fond, welder
tury eingefodit fein muf, durdy ein Sieb, und gebe ihn a3 Sauce dazu.

348, Fricandeaur von Kalb. Jan BHautet eine Kalbafeule,
nadydem man fie gut geflopft Hat, auf beiden Seiten glatt ab, loft die
vier Musteln derfelben aus, dereu Lage nady Befeitigung der Haut febr
gut gu erfennen ift, hautet die Musdteln auf ihrer inuern Seite eben-
fall3, flopft fie mit der in Wafjer getauditen Fldde eined Hadmeffers
ettwag breit und glatt, befdneidet fie su {dhoner runder Form und fpidt
fie fouber. Bon bden zerhadten Knoden der Keule bereitet man mit
Bmwiebeln und Wurzeln nady der in No. 34 angegebenen Anweifung eine
nidt ju braune, vedt jdmadhajte Jiid. Wan madyt nun in einer paj:
fenden Rfanne Butter gelb, legt die Fricandeaur binein (die gefpidte
©eite natiirlidy oben), falzt fie, gieft ein wenig von der Jiid darunter
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und [igt fie tn Ofen unter oft wiederholtem Begieflen mweid)- und 3u
f{ddner goldgelber Farbe {dmoren. Wenn der Fond der Fricanbdeaur
fury einfdymort, giet man imuier wieder ein wenig Jitd nad). Begieft
man fie fleifig, und tragt man Sorge, daf fie nidt attadyiven, fo werden
die Fricandeaur twie mit Glace iiberzogen audfehen. In 1% bid 2 Stun-
den fonnen fie weid fein. Man giebt die Fricandeaur entweder mit paf-
fenden Gemiifen, al3: Spinat, Endivien, Piivee von Kartoffeln 2. oder
mit gebratenen Kartoffeln und Saucen, al3d: Sauce Béchamel, Mordyeln:,
Champignond:, Kriuter:, Sardellen: und Madera-Sauce, auf den Tifd).

349. SKleine Fricandeaur von Kalb. Man jdneide aug den
Mugdteln einer Kalb3tcule, nadydem fie wie in der vorigen Nummer aud:
gefdnitteu und gehdutet find, Sdyeiben von der Dide eined Fingerd
und der Grife einer Cotelette, {dhlage fie mit ber angefeud)teten Flddye
eined Hadmefferd ein wenig breit und glatt, befdyneide fie gu langlidy
runder Form, fpide fie fein und verfahre damit weiter ie mit den gro-
fen Fricandeaur. — Wan fann die fleinen Fricandeauxr audy vou einem
Coteletted- ober Nievenftiid Ded Kalbed bereiten. Sie werden gewdhn:=
lid) al3 Garnitur ber Gemiife gegeben.

350. Angefdhlagene KalbsPeule. Bon einer abgehduteten
Eleinen Kalbafeule jdyneide man dad Fleifd) ab, jdabe daffelbe aud Fa-
fern und Sebhnen und hade e3 mit einem Drittel fo viel frijhem Sdyweine:
fett fehr fein. Von eingemweidtem und audgedviidtem IMildbrod Fodye
man mit eticad Butter und Sabue einen fteifenn Brei, vevmifdhe den:
felben Heif mit 4 Giern und ftreidie ihn duvrd) ein Sieb. BVon diefem
Brei nehme man ein Drittel foviel, ald ed Fleifd) ift, und vevrmijde
ibn, nebit einer feingehadten, in Butter gejdymibten Rwiebel, einem
guten Theil Sardellenbutter, Saly, Pfeffer und einigen Eidottern genau
mit dem Fleijde. (Nad) Belieben Fann man audy feingehadte Peterfilie
und Sdnittlaud) darunter mifden.) Man bade von diefer Farce eine
Probe. Jjt fie au feft gerathen, fo mifde man nod) etivad von dem
Gemmelbrei und etivagd Butter darunter, ift fie hingegen 3u fein, jo jeke
man nod) etwad feingehadted Fleifd) ju. Den Kalbstnodyen Eodye man
eine halbe Stunbde, pube ihn jauber ab, lege ihn in eine mit Butter did
audgeftrichene Pfanne und ftreide die Favce mit Hiilfe eined Meffers
daran feft, fo dap dad Gange die Form einer Keule wiedererhdlt. Man
beftreidye hierauf die gange Oberfldde mit €, beftreue fie mit geriebe:
ner Semmel, betrdufle fie mit Butter und bade die Reule im magig
beiffen Ofen gar und gu {ddner Farbe. Sollte die in der Pfanne be:
findlidye Butter babei ju braun werden wollen, fo giefe man ein wenig
leidyte Fleifdybriihe ober Waffer hingu. Eine Sardellen-Sauce nady No. 72
oder eine Rapern Sauce nady No.82 gebe man gu der Keule auf denTifdy.
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351. Kalbfleifchfchnitte (Trongons de veau). Man fdymneide
cine nidt ju grofe Kalbsteule querdurd) in mehrere 2—3 Finger dide
Sdyeiben, durd)haue den Ruodjen und nehme thn vorfidtig, damit die
Sdyeiben nidyt befd)adigt rerden, heraud ; danndurdyziehe mandie Sdynitte
wie Sdmorfleifd) mit didfen, mit gemifditem Gewiicy beftreuten Sped=
ftveifen, wdlze fie in Mehl, brate fic in Butter auf beiden Seiten briun:
lid), fete fie wie die Fricandeaur mit ein wenig Jiid in den Ofen und
fdmove fie bei oft wiedcrholtem Begiefen weid). Nur danun, wenn dev
Fond tury einfdmort, wird etwad Jiid loder Beuillon nadgegoffen.
Wenn man die Sdnitte angeridytet hat, wird der Fond entfettet und
mit foviel Bouillon verdiinnt, daf er eine feimige Sauce bildet, welde
man durd) ein Sieb gieft, mit Citronenfaft und Kapern vermifdt und
in einer Sauciére ju den Sdynitten giebt. — Man fann den Fond aud)
mit etwad faurer Sahne vermifden.

352. Gefdhntorte Kalbsbruft. Man Haue die Rippentnoden
einer Ralbabruft fury ab, driide die Luft, welde vom Sdlidter des
beffern Abhautend wegen eingeblafen ift, Hevausd, wdffere die Bruft in
lauwarmem Waffer, damit fie vedit weify wird, trodene fie ab und bejtreue
fie Teidyt mit Mehl. JIn einer paffenden Pfanne laffe man etwad Butter
gelb werden, lege die Ralbabruft (die fleijdige Seite nad) unten) hinein,
brate fie gelbbraun, wende fie um, laffe fie nod) ein wenig braten, fiige
etwad Saly und einen Halben Taffenfopf voll Weifbier hinzu, thue einige
Sdyeiben Sellerie und Mobrriiben, eine Bwiebel, einige Pfeffertorner
und Getwiirynelten und ein Lorbeerblatt daran, und jdmore die Brujt
gut gugededt auf gelindem Feuer oder im Ofen unter oft wiederholtent
Begieen und allmdligem Nadgiefen von etwag Bier in turger Briibe
weidy und braun. Der Fond wird dann mit ein wenig Bier oder Waf:
fer von der Pfanne lodgefodht, entfettet, mit etwasd Fleifd): oder Buder:
Jiig braunlid) gefdrbt, durd) ein Sieb gegoffen, mit etrasd Weifmehl
feimig verfodht und in einer Sauciére zuv Kalbsbruft fervirt. — Man
fann aud) die Nippentnodyen ausd der Kalbabruft (ien, den obern rothen
Brufttnoden fo weit ald moglid) davon weg{dneiden, die Bruft jufam:
menvollen, mit Bindfaden umidyniiven und dann ie oben ubereiten.

353. Gefdhmorte gefitiite Ralbsbruft. Wenn man eine Kalbs:
brujt wie in der vorigen Nummer vorbereitet, gewdffert und abgetrodnet
bat, dneide man dag Fleifd) von den Nippen lo3, dod) fo, Daf Fleijd
und &nodyent an beiden Enden und an der gerundeten Seite der Bruft
gufjammenbdngend bleiben, bereite dann eine Fleifd)favce nad) No. 10
oder 11, ober eine Semmelfarce nad) No. 39, fiille die Bruft damit,
ndbe die offene Seite mit wirn oder Bindfaden zu, blandjive die Bruft,
tiihle fie in faltem LWaffer ab, trodne fie ab und fpide fie fauber. Dann
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lege man die Bruft in eine pafjende Pfanne, giefe etwad gelbzerlaffene
Butter dariiber, beftreue fie mit Salz, thue eine Bwiebel, ein wenig
Wurzelmwert, einige Preffertdrner und ein wenig Fleifdbrithe, Weigbier
ober Waffer hingu, und f{dymore fie unter fleigigem Begiegen, indem man
dann und wann etad von einer der oben erwdbhnten Fliiffigleiten nady-
giefit, mit Papier qugededt, im Ofen weid) und jdin gelbbraun. Beim
Anriditen ziehe man den Faden berausd, entfette den Fond, gieRe ihn
durd) ein Gieb und tijde die Bruft mit diejem oder mit einer anbdern
pajjenden Sauce, ald: Mordyeln:, braune Kapern= oder Ehampignons:
Sauce, auj.

354. Fricaffee von Kalbsbruft. Man laffe eine Kalbabruit
in laumarmem Waffer red)t iweiff werden, blandyire fie 10 Winuten,
tiihle fie in Faltem LWaffer ab, trodne fie ab und jdhneide und Haue fie in
faubere Stiide. RNun {dwite man eine Bwiebel, Wurzeln, ein paar
Prefferfdrner und ein wenig Bafilifun mit Butter, thue Webhl baran,
laffe daffelbe nod) ein wenig damit {dwiten, giefe von dem Waffer, in
weldyem die Brujt blandyirt wurde, foviel Darauf, dafed, mit dem Mehl glatt
vermijdt, eine feimige Sauce wird, laffe diefe, damit der Gefdmadt der
witrghaften Juthaten austodyt, eine fleine balbe Stunde langjam fodyen,
giefe fie bann durd) ein Sieb auf die Kalbsbruftftiide, thue Saly baran
und Fodje fie yugededt auf gelindem Feuer langfam weidy; dod) gebe man
Acht, daf die Sauce nidyt itberfodt, wozu fie fehr geneigt ift, und nefhme
dann und wann den Sdaum und dag Fett davon ab. ABenn dag Fleijdy
weid ift, fo nehme man ed mit einem Sdhaumlsffel behutfam bHeraus
und lege ed in eine andere Cafferole ; die Sauce fodje man mit bem Bujas von
etmad weigem Wein gur gehirigen Dide ein, legive fie mit Gidottern,
fdydrfe fie mit Citronenfaft und Sardellenbutter ab, giefe fie durdy ein
Sieb wieder auf dag Fleifd), mijdye gefodte SemmeltldEden nady No. 39
darunter, und erbalte dag Fricajfee auf einer Heifen Stelle oder im
Bain-marie bid gum Anridten Deif.

355. Gricaflee von Kalbsbruft auf eine andere Art. Man
todye die Kalbgbrujt, naddem fie blandirt ift, in einer Braife, ju wel-
dyer man etwad von dem Blandjiviwaffer nehmen fann, weid), laffe fie
in der Braife verkithlen, nehme fie beraud, preffe fie gwifdyen zwei mit
PBapier belegten Bretdhen und laffe fie exfalten. Dann fdyneide man fie
in faubere Gtiide, lege diefe in eine Cafferole und fiige Champignons,
gefiilite Krebanafen, Fijds ober Semmelllsge, Mordeln, Kalbsmild),
nady Belieben audy Rindergaumen und Kalb3: oder Hammelzungen
bingu. Alle diefe Buthaten miiffen uvor je nady ihrer Art vorbereitet
und gargemadit, die Kalbamildy, Rindergaumen und Bungen in hiibjdye
Gtiide gejdynitten oder audgeftodjen fein. Nun laffe man etwad Webhl
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in Butter weiRfdyviten, giefe die entjettete und durd) ein Sieb gegoffene
Braife, etwad leidjte Vouillon und einige Gldijer weifen Wein davauf,
todye Hiervon eine didfeimige Sauce, jiehe Ddiefelbe mit Eidottern:ab,
permijdye fie mit Citvonenfaft und Savdellpnbutter, giefte fie durdy cin
Sieb oder Haavtudy auf dag eingefdmittene Fricaffee, mijde Ulled duvdy
behutfamed Winfdyvenfen gut unteveinander und madye dad Fricajjee
im Bain=marie het. Naddem man ed dann angeriditet hat, garnire
man e3 mit Halbnmonden (Fleurons) von Bidtterteig: (f. No. 771).

356. Jricafiee von Kalbsbruft mit Blumentobl, Spargel
und Krebfen. Man fode ein halbed Sdyod Krebfe in Wajfer mit
Galz ab, bredye fie aud den Sdyalen, jtofge diefe fein und bereite davon
Krebdbutter nad) No. 9. Tie Krebdnafen pube man fauber aug, fitlle
jie mit Fifdjarce nady No. 15 und fodje jic gar. Dann fodye nman eine
RKalbgbrujt wie in Nn- 354 zu einem Fricaffec, firbe die Sauce mit
RKrebabutter voth, vermifde dasg Fricafjee mit abgefodyten KIgdyen nad
RNo. 39, mit Blumenfobl, welder in Fleine Hofen fauber jugepuist und
in Waijer mit Saly nidt ju weid) abgetodit i1, mit Spargel, der in
furge Stiide gefdmitten, gefdyalt und ebenjalld in LWafjer mit Saly ab-
gefodit ijt, und mit den audgepubiten Krebajdywingen, und madye ed auf
gelinbem Feuer oder im Baun=mavie vedyt heip. WMan garnive dad Fri-
caffee mit den farcivten Krebgnajen, weldye in Vouillon oder in dem Spar:
gelwaffer heif erhalten jind.

357. SKalbfleifh mit WMajoran und KIsfden. Man nimmt
hiergu Kalbjleijd) von der Brujt, dem Halfe oder dem Blatt, blandyirt
e3 und haut ed in hibfde Stiide. AIBdann jdmeidet man magern Spec
in groRe LWiirfel, bratet ihn auj gelindem Feuer braunlidy, thut Weehl
dagu, [dfit diefed ein tvenig {dpvien, fiillt fo viel von dem Wafjer, in
weldyem dag Fleifd) blandyivt wurde, darauf, daf eine jeimige Sauce ge=
bilbet witd, in welder man dag Kalbfleijd) mit dem Bujak von etwasd
Salz und einer mit Nelfen gefpidten Bwiebel anf gelindem Feuer lang:
fam weidyfodyen [agt. Dann nimmt man dad Fleijdy und den Sped mit
einem Sdyaumliffel behutfam Hevaud und legt ed in eine anbdere Caf:
ferole, giefst die Sauce durd) ein Sieb, filgt etwasd feingehadten Majoran
und Peterfilie hingu und todyt fie unter bejtindigem Rithren didjeimig
ein, giefit jie wicder auf dag Fleifd), thut Semmelfldgdyen nad) No. 39
bagu, mifdt Alled durd) behutfamesd Umfdpvenfen gut uuteveinander
nnd 1dRt e8 auj gelinben Feuer oder im Bain-marie ved)t Heif werden.
— Nady Belieben fann man die Sauce mit einigen Eidottern abquirlen.

358. Kalbfleifd) mit einer Kapern-Sauce. Dag Kalbfleifd
wird blandyirt, in biibfdie Stiide gefdnitten oder gehauen und in etwas
Blandjirwaffer mit Bouillonfett ober Butter, Saly, Wurgeln, einer

9
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Bmwiebel und einigen Pfeffertirnern langjam weidigefodt. Dann gieft
man die Briihe durd) ein Sieb davon ab, entfettet fie, beveitet von der:
felben eine Kapern-Cauce nady Angabe dev No. 81, giefst diefe iiber dasd
Tlei{dy, von weldjem die LWurgeln 2c. entfernt find, und ldft ed auf ge-
linbem Feuer redht heify werden.

359. SKalbfleifdh mit RNeis. Wenn dad Kalbfleifd) wie in der
vorigen Nummer gargefodyt ift, jo gieft man die Briihe durd) ein Sied
davon ab, entfettet jie, verfodyt fie mit etwad Weigmelhl zu einer f{ei-
migen Gauce, 3ieht diefe mit Gidbottern ab, vermifdit fie mit etwag Ci:
tronenfaft, Sardellenbutter und feingehadten, in Butter gefdywisten
feinen &rdutern (f. dag alphabetifdie RNegijter), giept fie iiber dad Fleijd
und erhdlt died im BVain-marie heif. I Vfund Neid, weldyer nad)to. 23
gereinigt, mit einem guten Halben Quart fetter Bouillon, Salz und
einer mit Nelfen gefpidten Bwiebel weidgeddmpft ift, wird jauber und
glatt auf eine Sdiiffel jo angeviditet, baf in der Mitte eine Oefjnung
bleibt und der MNeid einen Rand bildet. Darir vidite man dag Fleifd
fo an, baf3 die'mweniger guten Stiide unten und die beften in guter Ord-
nung obenauf fommen.

360, SKlops von Kalbfleifd). Sie werden aus derbem, aus
Haut und Sebnen gejdabtem, feingehadtem Kalbfleifd) ebenjo bereitet,
wie die RNindertlops in No. 332 und 333.

361, SKalbs-Cotelettes. Man hade den Nitdgrattnodyen eines
altgejdladyteten Kalbs-Rippenitiided ab, haute dad Fleifd) und die Rip-
pen fauber ab und fdneide fingerdide Coteletted darausd, indem man,
wenn dag Rippenftiid ftarf und fleifdig ift, gwifdyen jeder Rippe das Fleijd)
und die Haut durdyjdyneidet ; ift jedod) dasd RNippenitiid von einem {dymwa:
den Ralbe, fo durdfdneide man ed zwifden je zwet Rippen, [dneide
dann den weiten Nippentnodyen ab, pube die Knodyen aug, indem man
oben abhaut, wad nod) vom Niidgrat daranfit, und unten didyit unter
dem Fleifdye einen {darfen Sdnitt ringd um den Knoden madt und
dann die Haut bi3 jur Spibe ded Knod)end mit einem Meffer davon
abfdabt , und den {nodyen, wenn er gu lang fein jollte, durdy Abhauen
verfiivgt. Wenn alle Coteletted auf diefe ﬂBetfe gugeftust find, fdblage
man fie mit der in Waffer getaudyten Flidje eined Hadmeffers ein wenig
breit, befdyneide fie ju ldnglid-runder Form, ftreue Sals dariiber, panive
fie mit Gi und geriebener Semmel, und brate fie in Butter ziemlid)
rajdy, damit fie jaftig bleiben, auf beiben Geiten gelbbraun. Wau giebt
die Goteletted entweber ald3 Beilage der Gemiife ober mit gebratenen
RKartoffeln und Jiis auf ven Tifd).

362, Gehadte Kalbs-Cotelettes. Dan haute ein Nippenitid,
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fdyneide dbad Fleifd) dbavon ab, jdabe e3 aug Sehnen und Hduten, hade
e3 fein, vermifdye e3 mit einem Drittel fovicl feingehadtem Sped oder
RNierentalg vom Kalbe, putie bann die Rippentnodyen augd, indem man
die Haut davon abjdabt, und bdreffive dad gehadte Fleifdy mit Hiilfe ded
Meffers nidt gu diinn fo an die Knodyen, daf bie Coteletted eine ling:
lide Form erhalten, ftreue Salz daviiber, panire fie mit Ei und gerie-
bener Semmel, und brate fie in Butter g {doner Farbe und gar. —
il man die Coteletted roften, fo panire man fie mit i, welded man
mit gefdymolzener Butter vermifdit hat, und geriebener Semmel.

363. Brifoletted. Su denfelben fann man Fleijdabgdnge von
Fricandeaux fehr woh!l benuken. Wan hade diefed oder anbderesd derbes
Kalbfleifd), naddem man e3 aud Haut und Sehnen gefdhabt hat, fein,
vermijdje ed mit einem Drittel foviel feingehadtem Sped ober Nieven:
talg und ein wenig eingeweidyter und audgedritdter Semmel, forme
Biervon Fleine, fladye, runde oder ovale Sdyeiben wie Klops, ftreue Salj
und Pieffer baviiber, panive die Brifoletted mit Gi und geriebener Sems
mel und brate fie in Butter ju jHoner Farbe.

364. Gefpidte Gotelette8. Aus cinem jdsnen fleifdhigen
Rippenftiid, von mweldem man bdie RNiidgratinodien abgehauen hat,
fdyneide man fingerdide Coteletted, {dlage diefe mit der Flide ded Had:
mefferd ein wenig breit und fpide fie fauber. Hicrauf blandjire man die
Coteletted, tiihle fie in Ealtem Waffer ab, pube fie ausd, indem man fie
ringdum redt glatt befdyneidet, die Nippentnodyen von der davan haften:
den Haut befreit und den untern Theil ded Knodend fauber abfchabt,
Tege fie didyt nebeneinanber in ein paffended Gefdyirr und madye fie, wie
die Fricandeaur, in Jiig und Butter gar. Man begiefe fie fleifig und
laffe fie immer in furzem Fond {dymoven, damit fie, wenn fie weidy find,
fdon glacirt erfdeinen. Dan giebt diefe Coteletted gewodhnlidy ald
Garnitur ju Gemiifen, felten ald felbitftindiged Seridyt.

365. Sautirte Coteletted. 3u diefem Geridt tann man nur
die {dhinften, dem Nierenftiid jundidit befindliden Coteletted gebraudyen.
LWenn bdie Coteletted jauber audgeputt, ein wenig breitgefhlagen und
u fdhdner Form befdnitten find, werden fie in ein fladed, mit Butter
audgeftridened Gejdjirr gelegt, mit Salz beftreut, mit Butter itbergoffen
und turg vor dem Anridten auf einem nidyt gu jdwaden Feuer in un:
gefibr 5 Minuten gargemadt. Wenn fie fid) 3 Winuten auf dem Feuer
befinden, werden fie umgefehrt, damit aud) die andere Seite gar wird;
dann wird die Butter mit einem Wifel abgefiillt und ein wenig braune
Gauce iiber die Coteletted gegoffen, mit welder man fie dann nody eine
Diinute lang itber dem Feuer umfdywentt, damit fie jdhon glacivt werben.
an ridytet die Coteletted en miroton an und giekt eine braune Cham:

9 *
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pignong:-Sauce nady No. 93, oder eine Kriuter-Sauce nad) No. 95, odev
eine Madeva:Sauce nady No. 96 darunter.

366. Kalbsfdnigel. Dian nimmt hievyu derbes Fleifd) aus
einer Kalbateule, hiutet daffelbe gut ab, fdueidet e3 in etwa fingerdide
Sihyeiben, jhligt diefe mit dem fladyen Hachnefjer ein wenig breir, jtutt
die Eden ab, damit die Sdyeiben eine linglid)zvunde Form erhalten, be-
jtreut jie mit Salg, panirt jie mit Gi und geviebener Semuel, bratet jia
in Butter gelbbraun oder bidt fie in Vacbutter ju jdiner Farbe, vid):
tet fie jogleid) an und giebt eine gute, mit Citronenfajt abgejd)drfte Jiid
daju.

367.: NRNoulettes von Kalb, Man Hiute eine Kalbakeule ab,
I5fe die Fricandeaur hevaus (fiehe Jto. 348), {dneide aus diefen 4 Joll
lange, 2% Boll Lreite und 2 Boll dide Streifen, jdlage dieje mit dex
Tlidye des Hadmefjerd ein wenig breit und glatt, befdyneide jie zu vegel=
mapiger, linglid=vieredtiger Fovm, und {pide die Halfte jeded Fleijd:-
jtreifend bder Linge nad). Von bden Fletjdabjillen bereite man etne
Farce nady HNo. 11, bejtreide mit derjelben die Fleijdyjtveifen auj der
innern ungejpidten Seite ziemlidy did, volle die Streifen der Linge nady
feft gujantmen, und zwar auj die Weife, dap der ungejpicte Theil juer)t
eingevollt wird, jtreidye die Enden it Favce ju, binde die Fouletted mit
Biirnjiden, damit jie beim Kodjen nid)t aueinander gehen, lege jie
didyt neben einander in eine paffende Cafjevole, giege etivasd gelbzerlafjene
Butter und ein wenig Jitd daviiber, fiige etwad Salz hingu und jduyore
fie wie die Fricandeux in Jto. 348 auj gelindem Feuer ober im Ofen
unter fleiffigem Begiepen mit ihrer Briihe weid). Die Rouletted follen,
wenn fie fertig find, mit ihrem Fond {don glacirt fein. Beim Unridyten
nehne man die Faden behutjam ab. Getvdbhulich wendet man die Nou-
Tetted gur Garnitur feiner Gemiije an, jedod) fann man fie aud ald
felbjttindiged Geridyt mit einer Champignonsd:z, Sarbellen: oder Lriiffel:
Sauce auftifdyen.

368, Ragout von Kalbsbraten, braun.. Hat man RNejte eines
Ralbgbratend, o fann man von denjelben auj folgende LWeife ein wohl-
jhmedendesd Nagout beveiten; Man hadt eine Bwiebel fein oder fdnei:
det jie in fehr feine Sdyeibdyen, {dwitt jie in Butter gelblid), mifdt et-
was Mehl davunter, Lifit aud) died gelblid) {diviben, fiigt etwasd Fleijd):
brithe oder Wafjer, etwasd Braten=Jiid, oder in Ermangelung derfelben
einige Tropfen Buder-Jiis, nebft Saly, Pfeffer, ein wenig Juder, etirad
Gitronenjaft ober franzdfijden Efjig hingu, todt hiervon eine feimige
Sauce, thut den in Sdjeiben gefdnittenen Kalbdbraten nebjt einigen
Poufferond oder Champignonsd und einigen in Sdyeiben gejdnittenen
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Prefiergurten in dic Sauce, {divingt Aifed qut durdjeinander und lifit
e3 auj gelindem Feuev nody ein Leilden fadht jdymoren.

369. Ragout von KAlbsbraten, weiff, Man tode gute Fleifdy
brithe mit etwad Butter, Salz, Citronenjaft und geriebener Semmel
ober etrwad in Butter gejdpvititem Mehl ju ciner feimigen Sauce, wiivge
diefe nady Velieben mit ettvad Musdtatnuf oder MNtuskatbliithe, lege den
in ditnne Sdyeiben gefdynittenen Braten in die Sauce, thue einen Lffel
voll Rapern dagu, mijdye Alleg gut untercinander und laffe dag Ragout
auf gelindem Feucr vedit Heify werden. JNady Belieben Lann man fury
vor dem Anridyten einige mit ein wenig weifem Wein Elargevithrte Ei-
dotter zu dem Magout giefen und duvdy leidyted Wmjdywenten der Caffe-
role mit Demfelben permifdien. Cin Bujals von etwad Savdellenbutter
madyt dag Nagout nod) fdmadhajter.

370. Blanquette von Kalbsbraten. Nan jdhwitt etwad Mehl
in Butter weif, fiigt gute Fleifdbrithe und ein Glas weigen Wein hin:
3u, todjt hiervon eine feimige Sauce, quirlt diefe mit Eidottern ab und
mifdyt etwad Sardellenbutter und Citvonenjajt davunter. Dann jdynei=
det man die Nejte eined Kalbsbratens, von denen alled Braune jorg:
fdltig abgefdynitten ijt, in tleine diinne Sdyeiben, vermifdyt fie niit der
Sauce und At vad Blanquette auf fehr gelindem Feuer ober im Bain:
marie untev ditevem mjdpventen Deif werden. Jtad) Belieben fann
man einige in Butter gefdywitite, in Sdyeiben gefdnittene Champignonsd
darunter mijdyen. Dad Blanquette muf etwad jauccreid fein und wird
in einem nady) Wieijung dev No. 359 beveiteten FReidvand, ober gany
einfad) auf eine Sdijjel angevidtet. Jn lesterem Falle gavnirt man
¢3 mit weidygefodyten oder verlovenen Eicrn oder mit Semmel=Croutons.

371. Dafdee von Kalbsbraten. Kalbsbraten, von weldem
alfe braunen und fehuigen Theile abgefdnitten {find, wird mit einem
Wiegemeffer grobfornig gehacdt und mit einer Sauce, weldye tvic gum
Blanquette in voviger Nummer bereifet wurde, vermifdt.

372. Sranate von Kalbfleifdh. Dian bereitet von gefodten
Rindergaumen, getodyter Kalbamild) und getoditen Kalbszungen (Alled
i fleine rundlidye Stiite von dev Grife eined BViergrofdyenftiictesd ge-
{dnitten), von in Butter und Citronenjajt gargemaditen Champignons,
auggeputen Krebsidwdngen, abgefodyten Kucfjé ober runden Kldgen
von Fifd)z oder Kalbfleijhfarce und einigen gefodrten Dtovdyeln mit dem
Bufatie von dideingefodyter Fricafjec:Sauce (Jto. 108) ein jdiuesd did:
flitjjiged Magout.  Nun fdyueidet man nady BVorfdyrijt der Jto. 349 aus
einer Ralbateule Eleine diinne Fricandeaur, {pict jolde und beveitet von
den Fleifdyabfillen nad) Amweijfung dev ununern 10 oder 11 eine feine
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Farce, nimmt eine Form (wo moglid) eine Kuppelforin) von der Grife,
wie man die Granate ju haben iviinfdit, legt fie mit diinnen Spedbar:
den aus, und legt die Fricandeaur, naddem man jie gefalzen hat, mit
der gefpidten Seite auj die Spedbarden did)t nebeneinander Dhinein,
driidt fie feft an die Fovm, bejtreidit fie mit der Favce einen halben Boll
did, driidt die Farce feft an, damit feine Oeffnung bleibt, durd) weldye
Sauce dringen founte, fiillt den in der Mitte der Fovm gebliebenen
Raum mit dem abgetithlten Ragout beinale voll, und bededt dasd Na:
gout mit Farce, [aft aber aud) hiev nid)t die gevingfte Oeffnung, ftreidt
die Favce redit glatt, bededt fie mit einem mit Butter beftridenen Pas
pierblatt, jebt die Form in ein Bain-marie und mit demfelben in einen
mdgig heifen Ofen und madyt die Granate gar. 1% bHid 2 Stunden
werden dazu ndthig fein. BVon den Knodjen und ibrigen Abfillen der
RKalbsteule hat man unterdeffen eine hellbraune Jitd bereitet und die:
felbe gu einem ziemlid)’diden Syrup eingefodht; man ftel(t denfelben
warm, um die Granate nad) dem Wusftiivzen glaciven gu fonnen. Wil
man anvidyten, jo nimmt man die Granate aud dem Ofen, [dkt fie 5 Mi-=
nuten rubig ftehen, dedt dann eine Sdyiiffel iitber die Form, Febhrt diefe
um, gieRt die Fliiffigleit, weldye hervorquillt, vein herunter, ninmunt die
Form ab, entfernt die Spedplatten und glacirt die Fricandeaur mit der
eingefodyten Jii3, damit fie ved)t glangend erfdeinen. Den Rand der
Sdiiffel garnirt man mit fleinen Halbmonden von Bldtterteig (fiehe
No. 771) und giebt eine Fricaffee-:Sauce, weldye mit ein wenig frifder
Butter vermifdt ift, in einer Sanciére u der Granate auf den Tijdy.

373. SKalbsjungen. Man jest die Sungen, nadydem fie gut
getoafden find, mit Waffer auf’d Feuer, {ddumt fie gut aus, thut etwwasd
Salz, Wurgeln, Bwiebeln, ein wenig Gewiiry und ein wenig Thymian
und Bafilitum davan und [aft fie langfan garz, aber nidyt ju weid) fo:
den.  Man [ift die Bungen in der Brithe verfithlen, nimmt fie dann
heraus und zieht die Haut faubes davon ab., Sollen die Sungen zu
Ragoutd und Fricaffeed, oder gum Sarniven der Gemiife gebrandyt wer-
den, fo LBt man fie nun vor der weiteren Bubereitung mit einem ange:
feudyteten Tudye jugededt und zwijden giwei Bretern leidt gepreft voll:
ftandig erfalten. Sind fie hingegen dagu beftimmt, mit einer Gurken:,
Rojinen: oder Madera:Sauce ald felbititindiged Geridit aufgetifdyt zu
werden, fo erwdrmt man fiewieder in etwad von ihrer Briihe und jdnei:
det fie beim Anridten in Hilften. — Die gum Garniven der Gemiife
bejtimmten Kalbazungen werden der Lange nad) in Halften oder in fonit
beliebige Stiide gefdmitten und entweder in etwad fury oder fyrupartig
cingefoditer Fleifdbriihe ermdrmt, oder mit Ei und geviebener Semmel
panirt und in Butter {din gelbgebraten. Befonders wohljdmedend find:
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374. Kalbsjungen & la Tartare. Die nach Augabe der vo:
vigen JNummer gefoditen und von der Haut befreiten Kalbszungen wer:
den der Ldnge nady in Hilften gejdnitten, mit Salz und Pfeffer beftreut,
mit Ci und geviebener Semmel panirt, in Butter gebraten oder in Bad:
butter gu jdyoner goldgelber Farbe audgebaden, sierlid) angeridtet, mit
gebadencr Peterfilie garnirt und mit einer Sauce tartare aufgetifdt.
Die Sauce tartare befteht ausd einer BVermifdung vou etivad Dkayon-
naifen-Sauce (Jto. 109) mit grobfirnig gehadten Pfeffergurten, gehact:
ten fapern, feinem Moftrid) und feingebadter Peterfilie. Win die Sauce
vedit pifant ju madien, mifdt man audy ein wenig Capenne:Pfeffer
darunter.

375, Kalbsgefchlinge. Man fdyeidet dag Sefdlinge in Stiide,
wdfdt e3 gut und fodit 3 in Waffer mit Suppenwurzeln, Jiebeln,
Gewiiry und etwasd Salz ungefdhr zwei Stunbden oder fo lange, bHi3 3
slemlid) weid) ift. Man (iRt dad Gejd)linge in der Briihe erfalten,
trodnet e3 gut ab, pubt e8 jauber aud und {dneidet e3 in feine Sdyeib-
dien. Die Brithe giegt man duvd) ein Sieb und fodyt fie mit etwas
in Butter gefdywitstem Diehl oder mit weifer geriebener Semmel, fein:
gebadter Peterfilie, Sdynittlaud), Majoran und einer guten Prife wei=
Bem Pfeffer ju einer feimigen Sauce, fiigt dad Gefdlinge hingu und
mijd)t Alles gut unteveinander. Man fanun aud) ein Hafdyee davon be=
reiten, indem man dad audgeputte Gejdylinge mit dem Wiegemeffer in
fleine Stiide hadt und mit der redt did eingefoditen Saitce vermifdyt.

376. SKalbdmild). Dian befreit die Kalbamild) von den davan
befindlidyen Fleifdylappen, wdffert fie lauwarm vedyt weiff, fodyt fie in
Waffer einigemal auf, Fihlt fie in faltem Waffer ab, reinigt fie von
allen Sehnen und Hauten und verivendet fie auf maunidfaltige Avt ju
vielen Speifen. — Will man fie jur Beveitung der Fricafjeed und Ra-
goutd benugen, fo fodjt man die Ralbdmild), nad)dem fie yie oben vor:
beveitet wurde, in einer Braife gar; 3 Stunde geniigt dagu. Pan Laft
fie, damit fie yoeif bleibt, in der Braije verfithlen, und {dneidet jie dann,
je naddem man fie anwenden will, in groBere oder fleinere faubeve
Stiide oder Wiirfel. A3 Beilage zu feinen Gemiifen {dyneidet man fie,
nadydem fie halb gargefodyt ift, in etwad dide Sdyeiben, jtreut Saly dar-
itber, panirt fie mit &i und Senunel und bratet fie in Butter gelb:
braun, oder man fpidt fie nad) bem Blandjiren mit feinem Sped, madyt
fie mit Butter, Salz und etwasd Jiig im Ofen gar, und begiet fie vjt
mit ihrev Briihe, damit fie jdhon glacivt wird. Man fann aud) von der
RKalbamildy felbtftindige Geridite beveiten. Bon diefert find {dyon mebh-
rere in bem fiinjten Ubfdynitte angefiihrt ; einige anbdere, weldye man ald
Entreed auf den Tifd) giebt, werden in den nddyften Nummern behanbdelt.
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377. Gpigramm von Kalbsmild). Webreve {d)ine grofe
RKalbamildye wevden gefiubert und blandjivt. Die Haljte davon wird
in ciner Braije gargemadyt, in ditune, nidt gu groge Siheiben gejdynit=
ten und wie in Yo. 298 gum Ausdbaden vorbereitet, Die anbdeve Hilfte
wird gefpidt, im Ofen gargemadyt und jdon glacivt. Gin Ragout a la
Toulouse (fiehe No. 789a.) wird bereitet und tm BVain:= marie heif ev:
Balten. Beim Anvidten wird dic panivte Kalbdmildy ausgebaden und
die glacirte in jdydue Sdyeiben gefdnitten.  Gin Theil ded Nagouts
wird auj eine Sdyiiffel angeriditet, dann wird die Kalbdmild), abwed):
felnd gebadene und glacivte, im Krange anf dad Ragout georduet, jodaf
die Stitde ein wenig iibereinander liegen; dad iibrige RNagout wird in
die Mitte angeridytet und der RNand der Sayiiffel mit Fleinen, jdtnge:
badenen Fleurond von Vldtterteig vevziert.

378, Gratin von Kalbdmild) (fiche Tafel 4). Man bereite
“von 14 Pfund vobem und 1L Pjund abgefdiwistem Kalbfleifd) eine Favce
nad) Anweifung der No. 11, dod) nehme man jtatt ded Sdweinefettes
oder Ded Spected Butter dagu; fodie Kalbsmild), nadydem fie Llandirt
ift, in einer Vraife nidit gang gar und jdneide fie in Hiibjde, vundlidye
Gdjeilen, biivjte ein Halbed *Pfund Triifjeln mit Wafjer jehr jauber,
fdhdle jie und fodyer jie in LWein uud Jitd gar und fury ein.  Vie Triif-
feljdyalen jtofe man mit ein wenig Sped oder Vutter fein, jtreide jie
durdy ein Siep und vermijdye die Farce mit ihnen und cinigen Eidottern.
Dann fese man einen mit Spedplatten umgebenen Hohen runden Aus-
itedyer von 3 Querfinger Durdynejfer, ober ein ebenfo Hhody und rund
sugefdnittencd Brod in die Witte ciner Sdyiifjel, bejtreidie ringd um
den Audjtedyer den Boden der Sdyiifjel fingerdid mit Farce, lege dic
mweniger guten KRalbdmildyjdyeiben davauf, bejtreidye dieje bid zu dev Hbe
ded Ausjtedrerd mit Favce und ordne die Leften Scheiben der Ralbsmild)
mit etwad dagwijdiengejtridhency Favce fo davauf, daf eine jede Sdjeibe
die Hilfte der vorliegenden bededt, wodurd) ein fddier Krang gebildet
wird.  Man jtreide hievauf dag Gange mit einem in warmes Wafjer
aetaudyten Weffer fehr glatt, vevzieve die hHervorvagenden Theile ber
Kalbgmildyjdyeiben mit Triiffeln, fowie and) Dad gange Sratin mit Triif-
feln, tleinen runben Champignons, Preffergurten und tiivkijdem Weizen,
dede Spedplatten und Papier daviiber, feke dag Gratin in ein Bain:
mavie und madye ed in einenmt mafig Heifen Ofen gar. Beim Anvidten
Defeitige man die Spettplatten, den Ausjteder oder dad Brod und alle
Fetttbeile, iibevziche dag Gratin leidt mit verditnuter Frdftiger brauner
Sauce ober leidter Glace, und gebe eine Triiffel:Sauce nady No. 94, 3u
weldyer mau dic Triifjeln in Sdyciben gefdmitten hat, indie Hohlung des
Sratin. Der Rand ter Sdyiijjel Eann mit Eleinen Fleuronsd bejelst werben.
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379. SKalb8Popf. Nadidem ein weifer, gutgebrithrer Ralbatopf
abgetrodnet, gefengt und auf der untern Seite der Linge nach anfye:
jhnitten ift, werden die Rinnbadentnoden mit der Bunge ausdgelidft;
ebenjo wird die Haut der Sdmauge ringd um den Kunodyen vorjiditiy ab=
geldft und der vordeve Theil ded Nafenbeind hevaudgehauen ; die ugen
werden audgeftodyen und die Dhren imvendig febr gut gejdubert. Dann
LAt man den Kopi in lawwarmem Wafjer vedyt weifverden, niht die auf:
gefdnittene Haut wicder gufanmen, blandyivt den Kopf, wijdt ihu vedt
fauber und fodyt ihn nebjt der Junge in Wafjer mit Bouillonfett, Wur:
e, Bwiebeln, Gewiiry, Salz und ein wenig Thymian und Vafilitum
Langfam weid). Veim Anviditen legt man den Kopf vorjiditig auf eine
Gdyiiffel, {dmeibet ihu an der Stirn der Lange nady auf, nimmt dieHHirn:
fdhale behutfam heraus, ftreut Prejfer und Saly iiber dad- Gehirn , legt
die Haut wicber daviiber, ieht den Faden aud der Naht, Niutet die
Bunge ab, jdueidet fie in Hilften und TYegt fie ju beiden Seiten tes
Kopfed. MVian bejtreidyt Den Ropf vedit jdyin mit Fleijdyglace oder gieht
etioad braune Sauce. dariiber, garnirt ihn nad) Belieben mit jrijdyer Pe:-
terjilie und gicht eine FMojinen:Sauce nady Io. 77 odev eine WMabdeva:
Gauce nad) No. 96 in einer Sauciére dazu.

380. SKalbsfifie. Dic Vereitung gebadener Kalbsfiife ijt in
No. 299 befdyrieben. TWill man die Fiiffe faner juberciten, jo fdmneide
man eine oder ein paar Bmwiebeln in feine Sdyeiben oder LWiirfel, brate
fie in Butter gelblid), lege die weidygetoditen Fiige davauf, thue etivasd
von der Lrithe der Kalbafiige, Effig, Pfeffer, Salz, eine Prife Buder
und etwad geviebene Semmel davan und lajfe fie damit nod) eine halbe
Stunde Yangfam {dnoven, daf die Sauce gut jeimig wird. — Aud)
fann man die Kalbafiife, wie den Kalbsfopf, mit einer Nojinen= oder
Madera-Sauce auftifdyen.

381, Kalbsgebitne. Tie Gehirne werden in falted Whajjer
aelegt, pon alfen Hdauten befreit und in Wajjer mit Salz, SGewiirz,
Awiebeln und Efjig eine fleine Halbe Stunde langfam gefodyt. Wenn
fie verkiiblt jind, Idft man fic auf einem veinen Tudje gut abtropfen,
fdneidet fic in Sdieiben, ftreut ein wenig Saly und Pieffer darviiber,
panict fie mit Gi und Semmel und bratet fie in Butter gelbbraun, oder
man taudit fie in Ausbadteig und badt fie in Vadbutter and (f. No.
300). Man tifdt fie entweder ald felbftitandiged Geridyt auf, in mwel:
dem Falle man einc gute Jiid dagugiebt, ober man giebt fie alg Vei-
lage 3u Gemiifen. — Man fann auds dag abyehiutete Gehivn, fo ivie
e3 ift, in gelbbraun gemadite Butter legen, mit Bieffer und Saly be:
ftreuen und unter djtevem Umriihren und Shiitteln auf nidt ju jtarkem
Feuer garntadien.
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382. Mayonnaife pon Kalbdgebirn. IWenu dag Sehivn wie
in der vorigen Nummer abgefod)t und vertithlt ift, wird ed auj einem
Tudye gut abgetrodnet, in Sdyeiben gefdnitten, mit frangsfijdyem Cffig
und Ocl befprengt, mit Salz und Pfeffer leidht bejtreut und mit einer
diden Mayonnaifen-Sauce nacdy No. 109 ierlid) auf eine Sdyiiffel an-
geriditet. Dtan garnive ed mit ABpic, Krebsjdywdangen, Kapern, Oliven,
Preffergurken, titrkijdem Weizen 2c.

383. Gefdmorte Kalbsleber. Man wdffere cine Kalbaleber
furge Reit ein, iehe die Haut davon ab, fdneide die Sehnen auf der
untern ©eite derfelben ang, -fpide bdie Leber mwie Shmorfleifd) mit in
Gemwiivg gewdlzten Speditreifen, laffe in einem paffenden Gefdyirre But:
ter braun werden, lege die Reber hinein, thue Wurzeln, Riviebeln, ein
Lorbeerblatt, den Saft und die Sdale einer Citrone, oder ein wenig
Gffig, Sal3, einen Taffentopf voll Weifbier oder Waffer und ein wenig
Jiid daran, und laffe fie gut zugededt unter dfterem Begiefen etrwa eine
Gtunde langfam {dymoren. Dann nehme man fie heraud, giefe den
Fond duvd) ein Sieb, verfodye ihn mit ein wenig Weifmehl feimig, lege
die Leber mwieder binein und laffe fie bid jum Anridten beif ftehen.
Gebratene Kartoffeln oder ein Piiree von Kartoffeln eignen fidy dagu.

384a. Gebratene Kalbsleber. Nadydem bdie Leber abgehautet
und von den Sehnen bejreit ift, {pice man die Oberflidie derfelben mit
feinen Spedtfiden, oder man durdyziehe die Leber mit fingerdiden Sped:
ftiiden, die mit Salz, Pefier und feingehadter Peterfilie gemengt find,
laffe bann in einer Pfanne ein guted Stiid Butter gelb werden, lege bie
Leber hinein, beftreue fie mit Salz, lege nady Sefallen einige Jmwicbel:
{deiben Yingu, und brate fie im giemlid) Heifen Ofen unter fleifigem
Begiefen eine halbe Stunde. It die Leber grof, jo laffe man fie eine
Bievtelftunde [Anger braten, aber ja nidit zu lange, weil fie jonft hart
werden toiitde. Nad) Belieben Fanu man in-der lebten Biertelftunde
de3 Bratens etwad faure Sahne hinjugiegen. — Den Sap in der Brat-
pfanne fodje man mit etwad Fleijdbrithe von der Pjanne {08, madye ihn
mit ein wenig Braunmelhl (No. 5) feimig, giefe ihn durd) ein Sieh,
wiirge ihn mit dem nothigen Salze und gebe ihn ald Sauce jur Leber,
$Hat man die Leber mit Salhne gebraten, fo fode man den Bratenfas
mit etwas frijder faurer Sahne und etwad Weikmebl ju einer feimigen
Sauce, giefie diefe durdy ein Sieb und mifde etwag Sal;, ein wenig
Gitronenfaft und Kapern darunter. — Auf eine Erjdyeinung, die bei der
gebratenen Ralbaleber oft vorfommt, muf hiev nodyaufmertjam gemadyt
werden, ndmlidy: €3 nehmen beim Borfdneiden (Trandyiren)der Leber die
abgefdnittenen Sdyeiben, die anfinglid) vothlidhgelb audfaben, fehr rajd)
eine griinlidye, unappetitlide Favbe an. DVevhiiten [Eft fid) died nidyt.
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384b. Gebratene Kalbéleberfdhnitten. Man befreie die Le-
ber von der Haut und den Sebhnen, {dneide fie in nidt ju dife Sdyei-
ben, falze Ddiefe, taudje fie in Ei, wende fie in mit Mehl vermijdhter
Semmel um, laffe in einer eifevnen Eievfudenpfanne Butter gelb mwer=
den, lege die Leber hinein und brate fie auf ziemlid) jtavbem Feuer vajd),
damit fie fajtig bleibt, auf beiden Seiten briunlid). Jtad)ydem man die
Leber aus ber Pfanne genommen hat, vermifdie man die Butter, in toel=
der fie gebraten wurde, mit etiwvad Bouillon oder Jii3, fiige ein flein
wenig Weifmeh! und etwad Saly hingu, Fodre hiervon eine feimige Sauce
und gieRe diefe unter die auf eine Sdyiiffel angeridjtete Leber. Nady
Belieben fann man audy eine feingebhadte oder auf einem Reibeifen ge-
riebene Bwiebel mit den Leberjdnitten vermengen, ehe man diefe panirt.

384c. Sautirte Kalbsleberfdnitten, Hicrzu wdibhle man
eine Qeber, die fid)y unter dem Drud ded Fingers redyt weidy anfithlt,
und f{dneide fie, wie in voriger Nunimer, in Hitbfhe Sdeiben. Kurze
RBeit vor dem Anridten laffe man ein guted Stiid Butter in einer Gier:
tudjenpfanne gelblid) jergeben, lege die Leberfdynitten, eine neben bdie
anbere, hinein, ftreue Salz, nad) Belieben aud) ein wenig Pfejfer dar:
iiber, laffe die Leber auf ftarfem Feuer einige Minuten jautiven, febhre
die Leberjdnitten um, laffe fie nod) einige Minuten auf dem Feuer
ftehen, jo daf fie burdy und durd) gar, aber durdausd nidyt hart werden.
RNun ridte man die Leber auf eine Sdyiiffel an und ftelle fie warm. Bu
dem Fond in der Pfanne giege man etwasd Fleifdbriihe und ein flein
wenig Weifmehl, laffe died feimig einfodjen, giefe ed durd) ein Sieb,
mifde feingehadte Krduter, alg: Peterfilie, Sdnittlaud), Eftragon und
Ghampignons, die in wenig Butter vorher gargefdywikt wurden, nad
Belieben aud) etwad Citronenfaft oder Parifer Effig nebjt dem nithigen
@alze darunter, laffe die Sauce auffoden und giefe fie itber die Leber:
{dnitten.

385. Reberfudbenr. Gine Kalbaleber {dyabe man aud der Haut
und deir Sebuen und hade fie fein. Bu 1 Pjund Leber viihre man 12
Loth Butter mit einem gangen Ei und 4 Eidottern ju Sabhne, riihre 12 -
Loth eingetweidyte und troden ausgedriidte Semmel, Salj, etiwas Suder,
eine Prije geftoRene Gemwiivyndgel, ebenfoviel Mustatbliithe, etivad ab:
geriebene Citronenjdhale und die Leber darunter, und vermijdye die E)'Jtaﬁe
mit 8 Loth gutgereinigten Sultanvofinen oder Corinthen und mit dem
gu fteifem Gdynee gejdlagenen LWeifen von 4 Giern. Dann ftreide man
eine paffende Form oder Cafferole mit Butter aus, breite ein Sdyweine:
ne Ddarvitber, fiille die Lebevfarce hinein, jdhlage die Enbden ded Nebed
itber den Kudjen gujammen und bade ihn in einem mdgig heifen Ofen
1—1} Gtunpe. Damit der Kudien nid)t von unten ju {darf bade, ge:
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braudye man die Vorfidit, die Cafjerole oder die Form auf eimem mit
Ajdye bededten Bled) in den Ofen zu feben. — Beim Anriditen reinige
man die Form von der etwa davan Hajtenden Wfdye, iftiilpe den Kudien
auf eine Sdyiiffel und giepe eine Nojinen:Sauce (No. 77), ober eine
braune frdjtige Sauce, unter weldye man ein wenig Buder gemijdit Hat,
bavitber. — lm dic letstere Sauce ju bereiten, verfode man etivasd von

der braunen Coulis (Jto. 68) mit L Flajde Weif- oder Rothivein 3u
ber ndthigen Dide und thue ein wenig Juder und Citronenjajt davan.

386. Crepinetted. Gine fleine Kalbz: oder Sdyweineleber
wird aus Hauten und Sehnen gejdyabt und feingehadt. Bu 1 Pfuud
Qeber hadt man 12 Loth frifded Sdyweinefett jein, thut ed mit einigen
in &Sdyeiben gefdnittcnen wiebeln, etwad Piejjer, ThHymian und Baii:
lifum in eine Cafjevole, jhmilzt €3 auj gelindem Feuer aus, Iipt e3
aber nidyt gelb werden, prept ¢3 durd) ein feines Sieb, [dipt ¢3 vertiih-
Ten, viilvt e3 3u Sabne, fiigt unter fortgefesitem Rithren nady und nady
ein paar gange Eier und 12 Loth eingenweidite und gutaudgedriidte Sem:
mel hingu, mi{dit guletit die Reber davunter, und ivitrgt die Farce mit
Pustatuuf und dem nodthigen Salz.  Nun breitet man ein Sdywetne:
nets auf einem Tudye aud, fducidet ed in vievedige, etwa bHanbgrofe
Gtiide und widelt in jeded diejer Stiide einen Lafjel voll von der Leber-
farce devgeftalt ein, daff nidtd darausd cntweiden famn. Dann legt
man die Crepinetted, weldye eine linglid:vunde Fovrm haben mitfjen,
didyt nebeneinander in eine mit Butter audgejtridene Cajjerole, giept
ein wenig gewiivgte Jitg, die wie ju den Fricandeaur in No. 348 berei:
tet ijt, davitber und (it fie gut gugededt im Ofen langjam garjdhnoren.
Beim Anridyten nimmt man fie aud ihrem Fond, pupt dad iiberfliifjige
Fett davon ab und idibevzieht fie mit einer Fleifdglace. Gewdhnlid)
braudyt man die Crepinctted ald Garnitur vevjdjiedener Fleifdyfpeijen,
dod) fann man fie and) al3 felbijtitindiges Geridt anftijden, und giebt
bann eine Tviijfel- ober Mabera-Sauce dagu.

387. Gefdnittene Leber, gefdhmort. Die Yeber wird abge:
Hidutet, von den Sebnen bejreit und in gang fleine ditmne Sdyeiben ge:
{dnitten. Gebhadte Sriebelu bratet man in Butter gelblid), thut die
Leber hingu, wiivst fie mit Salz und Pfeffer, jdmort fie auf ftartem
Feuer unter dfterem mjdywerten vajd) gar und fdyitttet fie um Ab:
tropfenauf ein Sieb. DenFoud firbt man mit etwasd Fleifd)- oder Juder:
S8 braunlidy, figt ein weniy geriebene Semutel oder Weifmehl hingu,
Fodyt ibn unter jtetem Unwiithren u einer jeimigen Sauce ein, jddrijt
ihn nady Belieben mit etrwad Citroncufaft ober frauzéfifdem Eijig ab,
vermifdt ihn mit der Leber, [aft biefe wieder Heifi werden und viditet jie
fogleid) an.
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388, KalbsSnieren. Die Kalbsnicren Eocht man in ciner Braife
weidy, {dneidet nady dem Erfalten dag iiberflifjige Fett davon ab und
die Nieren in nidht su ditune Sdyeiben, wiirgt jie mit Saly und Pfeffer,
panirt fie mit Gi und geriebener Semmtel und bratet jie in Butter jdhon
gelbbraun. Will man fie auf dem Fojte braten, o taudt man fie in
eine Mifdyung von gefdymolzener Butter und Gi, und wendet fie in ge:
viebener Semmiel um. — Dan giebt die gebratenen oder gerdfteten
RKalbanieren gewdhnlidy alg Beilage gu Gemiifen; tifjdyt man.jie als
felbjtjtindiged Gevidht auf, jo garnirt man jie mit gebratenen Kartofieln
und giebt eine gute Jitd dagu. Aud) eine Sauce Robert wady No. 107
ijt dagu pafjend. Uebrigend tamt man die Nieren audy vol), naddem
nan den groften Theil Ded Fetted davon abgejdmitten hat, in Sdyeiben
fdyneiden und wie oben behanbdeln.

389. Gefchmwungene (jauticte) Kalbénieren. Man jdmeidet
die Nieren, nadydem jie von allem Fett befreit find, in fehr dinne Sdyeib-
dyen. Lann [dft man etwad Butter gelb werden, thut Lie Nieven hin:
ein, witrgt jie mit Piefier und Saly, fiigt feingehacte Peteriilic, eine
feingehadte Schalotte und feinjdeibig gefdnittene Champignons Hinzu,
madyt die Nieven unter fortwdhrendem Herumijdiventen auf jtarfem Feucr
tajd) gar, jtaubt ein wenig Wehl dariiber, thut ein wenig Wein, etiwas
Citronenjajt und ein paar Eplifiel voll dideingefodyter brauner Coulis
bingu, (ARt die Nieven hievmit unter fortgefestem Hevumjdyventen heify
werden, aber nidyt fodyen, und ridytet jie jogleid) an.

390. SKalbdbraten mit Sabue. Man legt eine Kalbsfeute
auf mebhreve Tage in faure PMild) oder Vuttermildy, trodnct fie dann
gut ab und bratet jie mit Butter und dem nisthigen Salz unter fleifigem
BegieRen halb gar. Dann fiigt man etiwa § Quart dide fiife oder jaure
Galyne hingu, begieRt hiermit oft die Keule und bratet jie vollends weid:.
Dabei gieft man dann und wann etwasd Sahne nady, damit der Sas
in ber Paune nidyt bralm wird. Der Braten muf von der Sabne einen
fdhénen gelbbraunen Uebergug erhalten. Naddem man den Braten auf
eine Sdyiiffel gelegt hHat, jo vithrt man den Bratenjapy mit etiwad Sabhne
und fodyender Jitd von der Pfanne Fo3, gieft ihn durd) ein Sieb, fettet
i ab, Fodyt ihn gu einer feimigen Sauce ein und giebt diefe sum Bra:
ten. Man fann dic Sauce and) mit etwad Citronenjajt und Sardellen:
butter vermijdjen. Gin lieren: oder Nippenjtiid vom Kalbe fann auf
diefelbe Weife bereitet werden.

III.  Dom Hammelfleifd.

391. Sammelbraten. $Hiersu nehme man die Keulen ober den
Ritden. Dag Fleifd) muf, wenn e miirbe werden oll, fehr altgejdlache
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tet fein,  Dian Elopfe den Braten tiidytig, jpice ibn, wenn man e liebt,
mit Sdyalotten, lafje Butter in einer Pfanne geld werden, lege den Bra-
ten hinein, begieRe ihn mit der Butter, falze ihn und brate ihn in einem
nidyt zu heigen Ofen unter oftmaligem Begieen und wicderholtem Ru:
guf von ein wenig Whaffer einige Stunden. Der Nitden darf natitelid
nidt o lange braten. PMan fann denfelben audy {piden, nad)dem man
ibn guvor fauber abgehdautet hat. Borziiglid) fajtig wird der gefpidte
Hammelriiden, wenn man ihn in einem vedyt heifen Ofen unter fleifi-
gem Begicgen mit Butter 20 bid 25 Minuten bratet. — Der Braten:
fats wird mit ein wenig Jiid oder Waffer von der Pfanne lodgetodit,
durd) ein feined Sicb gegoffen, entfettet, mit ein wenig Braunmeh! obder
ettvad Klavmebhl feimig verfodyt und ald Sauce um Braten gegeben.

392. Gefdynorte Hammelfeule. Cine {dine, altgejdladtete
Hammelteule vird tiidtig getlopft, gewafden, wenn ed ndthig ift, mit
Sdyalotten gefpidt und in eine Cafferole gelegt. Man gieBt etron ein Bier-
telquart TWaffer oder Weifsbier darunter, thut Salz, wiebeln, Wurzeln,
ein paar Gewiirgndgel, ein Qovbeerblatt und einige Stengelden Thy:
miau und Bafilifum daran, und Lift die Keule jugededt auf gelindem
Feuer ober im Ofen langfam {dymoren. Wenn die Brithe fury einge:
fdymort ift, fo lift man die Hammelfeule, indem man fic dfterd um:
wenbdet, auf beiden Seiten jdyéne Farbe nehmen, gieft dann und wann
ein toenig Bier oder Waffer hHingu (jedod) nuv foviel, daf dic Keule im:
mer in fuvger Lriihe {dymort) und begicht fie oft mit ihrer Briihe, da:
mit fie vedht glingend glacirt witd. Nad) 3—4 Stunbden langfamen
Sdymorend wird die Keule weid) fein. Man nimmt fie dann ausd ihrer
Briibe, fettet bieie[be ab, fiigt etwad Bier, Fleifdbriihe oder Waffer
und ein wenig in Butter gelbgefdymwitted Mehl hingu, fodyt hiervon eine
feimige Sauce, gieht bdicfe durd) ein Sieb und giebt fie jur Hammel- -
feule. — Gefdymorte Gurfen, Champignond oder Steinpilze (fiehe die
Rubereitung derfelben in dem Abjdhnitt: Lon den Gemiifen) find paf:
fenbe Bugaben ju Ddiefer Hammelteule. Man fann diefelbe aud) mit
griinen oder weifen Bohnen, Nitben, Kobl 2c. aujtifden; n dicfem Falle
darf die Kenle jedod nidht mit Bier, jondern muf mit Waffer oder
fdmwader Fleifdbrithe gefdmort werden.

393. HammelPeulc & 1a Daube. Manflopft die Hammelteule
titdytig, burdyfpidt fie mit in gemifdtem @einura gewdlzten Sped- und
Sdyintenftreifen wie Sdymorfleifd), legt fie in eine Cafferole, gieft jdoade
leifhbriibe oder Whaffer, etwad weifien Wein und ein wenig Effig dar:
iiber, fo dag bie Keule mit dev Flirffigteit beinabe bededt ift, thut Wur:
seln, Bwicbeln, Saly, Gewiivg, einige Sdalotten und ein Biinddyen
Thymian und Bafilitum davan, (dft die Keule auj ftarfem Feucr todyen,
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fdydumt fie gut augd, bededt fie mit Papier, dedt die Cafferole mit ihrem
Bedel u und laft die Keule in cinem miig bHeien Ofen langfam
dimpfen. Wenu die Keule beinabe iveid) ift, o nimmt man den Dedel
und dag Papier davon ab und [dft fie unter djtevem BegieBen [dHine
bellbraune Farbe nehmen. Sdmort die Briibe su fury ein, {o gieft man
etwad Fleifdbrithe oder Wafjer hingu. Jft die Keule tweidy, fo nimmt
man fie aud ihrem Fond, fettet diefen ab, verdiinnt ihn mit Fleijdybriibe
ober LWaffer, farbt thn mit Fleifd): oder Buder-Jiis brdunlid), gieft ihn
durd) ein Sieb, fiigt ein wenig Weif- oder Braunmehl hingu und todyt
ihn unter ftetem Umvithren feimig ein. Dic Keule wird wieder in den
Fond gelegt und unter wiederholtem Begiefen mit demjelben bis gum
Anvidten Heif erbhalten. Man fann diefe Keule audy falt auftiid;en,
wozu fie fid) vorziiglid) eignet.

394. Marinirte Hammelfeule mit farcivten Gurken, Man
Tegt eine Hammelteule, nadydem diefelbe tiichtig getlopft, abgehdutet und
mwie eine Nebfeule gefpidt ijt, in einen Napf, fiigt {dyeibig gefdynittene .
Dohrritben, etwad Sellerie, Bwiebeln, einige Lorbeerblitter, ein paar
Sdjalotten, Gemwiirgndagel, Pfeffer, englijdes Gemwiivs, etwasd Thymian
und Bafilitum, einen Theeldffel voll Wadyholderbeeren, nad) Belieben
audy eine Behe Knoblaud) hingu, giept etwa ein halbed Quart Wein- oder
Biereffig dariiber, 1aBt die Keule einige Tage in diefer Marinade liegen
und wendet fie tiglid) um. Dann bratet man die Keule mit Butter in
einem heifem Ofen oder am Spiefe unter fleifigen Begiefen ju {dyiner
Garbe und gar. Lie Jngrediengien der Parinade fann man mit etwasd
Waffer augtodien, die Fliijfigleit durd) ein Sieb giefen und foldye unter
den Braten gieken, fo oft ein Sugufp erforderlidy fein jollte. Der Bra:
tenfab toird entfettet, mit etwas Nothwein und Fleijdhbriihe oder Waffer
von der Pfanne lodgefod)t, durd) ein Sieb gegoffen, mit ein wenig Weif-
mehl ober Kartoffelmehl, dad mit etwad Waffer Flargeriihrt ift, feimig
gefodt und in einer Sauciéve gur Keule gegeben. Die Gurfen werden
gefdyilt, audgehhlt (am beften mit einem runden Gemiifebobrer), einges
falzen, nad) einer Stunde abgetrodnet, mit einer Farce nady No. 10
ober 11 gefiillt und mit etwa3 Butter, Fleijdbrihe und Eifig auj ge:
lindem Feuer sugededt weidygejdymort. Man wendet die Gurten, wenn
die untere Seite weid) wird, behutjam um, ift fie dann vollendd weid):
fdymoren, viditct fie auf eine Sdyiifjel ober ffiette an und mastirt fie
mit Sauce, damit fie ein guted Ausfehen erhalten.

395. Gedampfted Hammelcarre, Man nimmt ein jdones
Hammelrippenftiid, baut dag RNiidgrat behutjam davon ab, ohne das
Gleifdy ju bejdyadigen, wifdt bad Stiick jauber und legt e8 in eine paf:
fende Cafferole, in yelder man zuvor etwad Butter gelb werden liek,
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bratet e3 auf geliudem Feuer ju jdtner hellbrauner Farbe, wendet e3
um, fo dag die fleifdyige Seite oben ijt, fiigt einige Siviebeln, ein wenig
Wurzelhvert, einige Pieffertirner und Gewitrgndgel, ein Biinddyen Thy:
miau und Vajilitum, ein Lorbeerblatt, etiwvad Salz und etiva L Quart
Waifer bingu und [Apt dad Fleifd) jugededt langjam neiddampfen.
Gollte die Vrithe ju fury einjdynmoren, jo wird ein wenig Waffer hingu:
gegoffen.  Beim Anvidyten feiht -man dic Brithe durd) ein Sieb, fettet
fie ab, fdrbt fie mit ein wenig Buder-Jiid braunlidy und giebt fie, o
wie fie ift, oder mit ein wenig Klarnieh!l jeimig cingefodit zum Fleifd).

396. Pammelcarvés, glacirt, Mau fodye ein Hammelcarré,
von weldyent der Nitdgratinodien vorfiditig abgehauen wurde, in joviel
LWaffer, daf dad Carré damit veidylidy bededt ijt, mit ein wenig Salj,
Wurzeln, Gewitrg und Bwiebeln nidt ju weidy, nehme ed heraus, lege
e3 mit dev fetten Seite nad) unten auf ein Gefdrive und lafje e3 exfalten.
Die Briibe giee man durdy ein Sich, fette jie vein ab und fodye fie auf
 jtavemt Feuer ju einemn ditnnen Shrup ein, Dad crfaltete Hammelcarré
jdmeide man in cotelettefivmige Stiide, pube diefe wie Cotelettes aus,
Tege fie in die eingefodyte Brithe und madye fie auf fhradiem Feuev unter
fleifigem Begiepen mit der Briihe Heig. Vean garnirt mit diefen Hams:
melcarvéd vevidyiedene Gemiije, wie: Piivec von Viarvonen, Gudivien,
Bobhren u. |. w.

3972, Hammelcarrés auf dem Rofte gebraten. Daz Hammel:
vippenjtiic yoird wie in der vovigen Jeumnter gefodh)t und wnady dem Crs
talten in coteletteformige Stiide gejdmitten. Pean pubt diefe fauber
au3, bejtreut fie mit Pfeffer und Salz, taudt fie in gejdymolzenc Butter,
weldye mit Gidottern vermifdyt ift, wendet fie in geviebener Semmel um
und bratet fie auf bem Nojte iiber migiger Kohlengluth {d)dn gelbbraun.
IMan giebt die gevdjteten Hammelcarréd gemwihnlidy alg Veilage ju Ge:
miifen.

397b. YPillaw, Gin jdsnes Hammelvippenitiid, von weldyent
man dad RNiidgrat abgebauen hat, wird in Wajfer mit Wurzeln, einer
Bwiebel und ein renig Salz weidygefod)t. Ehe dag Fleifd) volfommen
gar ijt, thut man etwag Coviander, Cardantom, einige Geniirznelfen
und Pieffertivner, ein wenig Musdtatbliithe und ein Stiiddyen Simmt
hingu und Lt e3 hicrmit vollends weidyfodjen. Taun giefft man die
Briibe durd) ein Sieb, fettet fie rein ab und (aft fie big zu einem Quart
einfodien. Nun (it man in einer Pfanne 4 big 6 Loth Butter zer=
geben, fiigt 1 Pfund guten Reid, der zuvor mit warmem Waffer ge-
wajden und in gelinder Ofenwdrme wieder getrodnet ijt, hingu, bratet
den Jteid unter fortdbrendem Umriihren gelblidy, jdiittet ihn in eine
Cafferole, giefit die Hammelfleifhbrithe darauf und Yaft den Reid gut
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sugededt auf {dmwademn Feuer oder im mdfig warmen Ofen weid) und
troden audquellen. Hierauf fdyneidet man dagd unterdeffen warm erhal=
tene Hammelfleifdy in Stiide, legt e3 auf eine Sdhiiffel und vidytet den
Reid dariiber an.  Pian fann den Villaw mit hartgefodten, in Biertel
gefdynittenen Eiern und mit Biiebeln, weldje in RNinge gejdynitten, in”
Mehl umgevendet und in Badbutter goldgelb audgebaden find, garniren.

398. Hammel-Coteletted. Bon einem redyt fleifdhigen, altge:
{dladteten Hammelvippenftiid werden die Riidgratinoden big an die
Rippen mit einem {darfen Hadimeffer bebutjam abgehauen ; dann jdnei:
det man einen Theil ded dasd Fleifd)y bededenden Fetted nebft der auf
dem Fleijdye befindlidyen fehnigen Haut davon ab und jdueidet dad Rip-
penftiid, je nadydem e3 ftarfer oder {hmwdidyer ift, oder man die Coteletted
grdBer ober fleiner madyen will, zwifden je zwei bid drei Rippen hindurd)
in Coteletted.  Jjt dad Rippenjtiid redt ftark, fo fann man e3 ywijden
jeder Rippe durdyfdyneiden. Man pubt die Coteletted jauber aus, wie
e3 in No. 361 angegeben ift, {dlagt fie mit dem fladen Hadmeffer ein
wenig breit, ftubt fie vundlidy ju, bejtreut fie mit Saly und Pfeffer, pa:
nirt fie mit Gi und geriebener Semmel, und bratet fie in Butter {dydn
gelbbraun, oder man bratet fie unpanirt in Butter. Dtan fann die Co-
teletted audy panirt oder unpanirt voften; im erjtern Falle taudt man
fie in gerlaffenne Butter und ywendet fie in geriebener Semmel um; im
andern bingegen taudit man fie nur in gerlafjene Butter. Gewdhnlid)
giebt man die Coteletted ald Beilage ju SGemiifen; man fann fie aber
audy al8 felbftitandiged Geridyt auftijden und giebt algddaun gebratene
RKartoffeln und eine gute Jii3 ober eine redyt pifante braune Krduter:
Sauce dazu.

399. Sammel-Cotelettes, fautivt. Naddem die Cotelettes
wie in yoriger Nummer gefdnitten, breitgejdlagen und ausgepust find,
lege man fie in ein fladyed Gejdiirr, weld)ed mit Butter audgeftriden ift,
beftveue fie mit Pfeffer und Salz, giefie etwad jerlaffene Butter dariiber
und madye fie fury vor dem Unridten in einigen Minuten auf ftartem
Feuer gar. Sie miiffen dabei einige Male umgetvendet werden, ditrfen
feine Farbe nefhmen und werden ald Beilage von Gemiifen oder ald
felbititandiged Geridyt mit einer braunen Krduter: oder Champignons: 2c.
Gauce auf den Tifd) gegeben. Pan iiberziehe die Coteletted, wenn fie
angeriditet find, vermitteljt eined Pinfelsd mit einer Fleijdglace. Aud)
fann man fie al3 :

400. Hammel-Coteletted & la Soubise auf die Tafel geben.
LWenn bdie Coteletted wie in der vorigen Nummer fautivt find, werden fie
im Rrange auf eine Sdyiiffel angeridytet und mit Fleifdyglace iiberzogen.
Jn die leergebliebene Mitte der Sdhiiffel wird ein Swiebel-Piivee ge:

10
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geben. Laffelbe bereitet man jolgendbermagen: Man {dyneidet etwa ein
Dutend weife Jwiebeln in feine Sdyeiben, blandirt fie 5 Minuten in
fiedendem Waffer, thut fie gum WUbtropfen auf ein Sieb, fett fie mit et:
wa3d guter Butter und einer guten Sdynitte magern Schinten auf gelin=
" "ded Feuer, iRt fie weid)fdywiten, mijdt ein wenig Veebl darunter, gieft
etia3 gute Bouillon und Sahne hingu, und fodt hiervon unter beftan:
digem Riibren einen ziemlid) diden Brei, ftreidt denfelben durd) ein
feined Sieb, vermijdit ihn mit ein wenig feiner Butter und etivad blon:
der Fleijdhglace, ioiirat ihn mit dem nithigen Salze und rithrt ihn fury
vot bem Anridyten auf dem Feuer fiedendheif.

401. Sammelfteats. Dazu nimmt man eine jtarke, rvedyt alts
gefdladytete Hammelfeule. Tan hautet die Keule glatt ab, 5t wie gu
Gricandeaur die Mudteln aud, Hdutet diefelben auf der innern Seite
ebenfalld und {[dneidet quer durd) den Faden hitbjde Stiide, gleid
Eleinen Beeffteatd, davaus, {dldgt diefe mit dem fladen Hadmeffer ein
wenig breit, befdneidet fie ju runder Form, ftreut Pfeffer und Salj
dariiber, und bratet fie in Butter rafd) gar und braunlid). Gebratene
RKartoffeln und eine gute Jiid merden dagugegeben. Uebrigend Einnen
die Hammelfteats auf alle bei den Beeffteatd angegebene Arten zubevei-
tet werden. Wud) von den langen Niidenmusdteln ded Hammeld tonnen
die Steatd gemadyt werben.

4022. Gebratene oder gerdftete Hammelbruft. Naddem die
Hammelbruft in Waffer mit Salz, BWurzeln, Rmwiebeln und Gewiivy
weidygefodt ift, nehme man die Rippen nebft den lofen Bruftinodyen Hers
au3, laffe die Bruft erfalten, jdneidefiein hiibjde Stiide, wiirzediefe mit
Pfeffer und Saly, panire fie mit Ei und geriebener Semmel, und brate
fie mit Butter in einer Pfanne {dhon gelbbraun. Man fann die Stiide
aud) in eine Mifdung von gerlaffener Butter und Ei tauden, in gerie-
bener Semmel ummenden und auf bem RNofte iiber Koblengluth su fdoner
Farbe braten. Sewdbhnlid) wird die jo jubereitete Hammelbruft ald
Beilage ju Gemiifen gegeben.

402b. Gefiillte Hammelfdulter mit Gurben. Man [o{e aus
einer jdhonen fleifdigen Hammelidyulter den Knodyen mit einem {dyarf-
{pibigen Meffer behutfam heraug, ohne dabei die Haut ju durdyjdyneiden,
wiivge dad Fleifd) mit Pfeffer und Salz (nad) Belieben fann man daj:
felbe audy mit Sped durd)fpiden), fiille die Schulter mit einer Farce
nad) No. 11, nibe die Oeffnung fauber ju, gebe der Sdyulter eine runde
Form, umidniive fie mit Bindfaden , lege fie in eine paffende Cafferole,
fiige etwas Sellerie, einige Mohrriiben und Bwiebeln, etwad Gewiirz,
ein Lorbeerblatt, ein Biindden Thymian und Bafilitum, ein wenig Saly
und etwag fette Bouillon oder Waffer und ein wenig Butter hingu und
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laffe die Hammelfdulter auf gelindem Feuer oder im Ofen gut zuge:
dedt unter oft wiederholtem BegieRen in Furzer Briihe langfam weid):
fdmoren. Ehe die Schulter vollformmen weid) ift, nehme man den Dedel
ab und laffe fie im Ofen {ddne Farbe nehmen. Kurg vor dem Anvidyten
nebme man die Hammelfdyulter aud ihrer Brithe, jiehe den Faden ber:
au3, lege fie auf eine Sdyiiffel und ftelle fie warm. Die Briihe giefe
man durdy ein Sieb, nehme dad Fett davon ab, fode fie auf ftarfem
Feuer gang furg ein und glacire damit die Hammeljdulter. Eine Sur-
Een-Sauce nady No. 85 wird dazugegeben.

403. SHammelfleifch mit Swicheln und Kimmel. Mannimmt
dazu dag Rippenitiid, die Bruft, die Bldtter oder den Hals, tnidt die
Snodyen ein, o daf ed gute Portionjtiide giebt, und todt dad Fleifdy
in Waffer mit Salz, Iwicbeln und Wurgeln weid. Tie Briihe gieft
man durd) ein Sieb davon ab und bereitet von derfelben eine Bwiebel-
Gauce mit Riimmel nad) Angabe der No. 98, Dann fdyneidet man das
Fleifdy in die durd) dag Eintniden der Knodjen begeidneten Portionen,
nimmt die lofen &nodyen Heraus, legt dad Fleifd) in die Sauce, thut
ba3 gebirige Saly daran und lift ed auf gelindem Feuer wieder heify
werden. Bu diefem Fleifdhe find geriebene Kartoffeln (No. 564) am
paffendften.

404. Ragout von Hammelbraten. Hierzu eignen fid) Refte
von gebratenem, geddmpftem oder gefodtem Hammelfleifd. Man
{dibt etwad Mebl in Butter gelblidy, fiigt eine feingehadte Bwiebel
oder einige feingehadte Sdyalotten hingu, Tt dad Weebl Hiermit nod
eine furze Beit {dywiten, giept Fleijdbriibe und ein wenig Fleifd):- oder
Ruder-Jii8 darauf, thut ein Lorbeerblatt, etwwad Citronenjdale, ctiwvasd
Weineffig oder Eftragoneffig, ein wenig Pfeffer, Salz, und ein wenig
Ruder daran, fodyt biervon eine feimige braune Sauce, vermifdt diefe
mit pem in bitbjde Stiide gefd)nittenen Fleifdy und (ift daffelbe auf ge-
lindem Feuer nody eine Beit lang fadyt {dhmoren. Man giebt dagu in
der Gdjale gefodyte oder gefdhdlte, in Waffer mit Saly abgefodite Kar=
toffeln. Ein feinered Ragout ift:

405. Gmincé von Hammel. Man fdyneidet dad Fleifd einer
erfalteten gebratenen obder geddmpften = Hammelfeule, nadtem man
die braune Haut und die Sehnen dbavon abgefdynitten Hat, in feine rund:
lidye Sdjciben von der Grofe eined Biergrofdentiided. Einige Bwie-
beln jdyncidet man in feine Sdyeiben, diinjtet fie in Butter weid), (it
fie aber nidyt braun werden, fiigt etwad Miebl hingu, [iBt daffelbe gelb-
fdwiten, fiillt Fleijdbriihe darauf, fett etwasd Fleifd: oder Buder-Jiis,
etwad Eifig, ein wenig Suder und etwad Wein hingu, und fodt hiervon
eine bdiinnfeimige braune Sauce; man [dft diefelbe Jur Seite ded Feuerd

10*
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eine Bhalbe Gtunde langfam todjen, nimmt Fett und Sdaum davon ab,
ftreidit die Sauce durdy ein Sieb, todyt fie unter ftetem Umriihren didf-
feimig ein, fiigt bad ndthige Salz und eine Prife feinen Pieffer Hingu,
vermifdyt fie mit dem gefdynittenen Fleifd) und laft daffelbe unter behut-
famem Herumidmwenten der Cafferole auf bem Feuer heif werden. Man
garnirt ba3 Emincé, naddem man e3 auf eine Sdyiiffel angeriditet
bat, mit Semmel-Croutonsd oder mit Crepinette3 nad) No. 386, obder
man vidtet e3 in einen nady Aniveifung der No. 359 bereiteten Rei3=
rand an.

406. SHafdee von Hammel. Gedimpjted ober gebratenesd
Hammelfleifd) ird von der braunen Haut und den Sehnen befreit, mit
bem Wiegemeffer grobfdrnig gebadt und mit einer ioie jum Emincé in
poriger Nummer bereiteten Sauce vermifdit. Man garnirt das Hafjdee
gewdhnlid) mit verlorenen Eiern nad) No. 6 oder mit Semmel:Croutons.

407. Sammelfaldaunen. Sicwerden jubereitetwiedie Rindz=
taldaunen in Jto. 342.

408. Hammelungen. DieJungen werden blandyirt, in Wafjer
mit Sal, Wurzeln, Bmwiebeln und ein wenig Seiviir weidygefodyt, ab-
gebdutet; in fetter Briihe eiff erhalten, und mit einer Sardellen:, Ma=
bera: ober Rofinen-Sauce aufgetijht. And) werden die Hammelzungen
3u Ragoutd oder al3 Garnitur verfdjiedener Gemiife, ald: Enbdivien,
©pinat, Riiben, Kohl . angewendet. Man jdneidet fie in lebterem
Talle ber Lange nad) in Haljten und glacirt fie mit Fleifdglace ober
mit der furz eingefodyten Briibe, in weldyer fie gefod)t murden.

409. Gratin von Hammeljungen. Wenn bie Jungen weid:-
gefodyt , abgehdutet und der Linge nad) einmal durdygejdnitten find, be=
reite man ein Gratin davon, gang in derfelben Art, wie dad Gratin
von Kalbdmild) in No. 378.

IV. Dom Lammfleifd.

410, Rammbraten, Sum Braten nimmt man die Lammteule
mit dem Nierenftiid, wdfdt fie, wenn e nbthig ift, trodnet fie gut ab,
legt fie (die befte Seite oben) in eine Pfanne, falzt fie und bratet fie
mit viel Butter in einem ziemlid) heifen Ofen unter fleigigem Begie-
fen je nady ihrer Grofe1—14 Stunde und {don gelbbraun. Dann und
wann gieft man ein wenig Fleifdbrithe oder Waffer darunter und hiitet
fidy, den ©ah in der Pfanne zu braun werden zu laffen, weil fonit der
Braten eine jdledte Farbe erbdlt. Den Bratenfap rithrt man mit
etywad Fodyender Fleijd)-Jii3, Fleifdybrithe oder Waffer von der Pfanne
(08, gieBt ibn dburd) ein feined Sieb, fettet ihm ab, fodt ithn mit febr
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wenig gelbgeidmistem Mebhl jdwadfeimig ein und giebt ihn gum Bra:
ten. Der auj die Sdhiiffel gelegte Lammbraten wird mit {dhisn griin
und fraus gebadener Peterfilie garnirt. — Soll die Lammeeule gejpict
werden, fo [ifit man fie in Eodendem Waffer fteif werden, in faltem
LWaffer verkithlen, und trodnet fie auf einem Tudye ab.

411. RQammbriifte, gerdftet. Die Lammbriifte werben in etwas
BWaffer mit Butter, Wurgeln, Jwiebeln und Saly weidygejdymort und
nady dem Erfalten in bitbjde Stitde gefdmitten. TMan beftreut diefe
mit Salz und Pfeffer, taudyt fie in eine Pifdyung von Tlau zerlaffener
Butter und €i, wendet fie in geviebener Semmel um und bratet fie auf
bem Rofte ju jdhdner Farbe. Man garnirt damit Gemiife.

412. Gefiillte Lammbriifte. Sie werden wie bie gefiillte Kalba:
bruft in No. 353 bereitet und mit einer WMordyeln: oder Champignons:
Gauce gegeben. — Man faun and) junge Gemiife, al3 Spinat, griine
Grbien, Spargel 2c. dagu geben.

413. RQamm:- Cotelettes. Sie werden von dem Rippenitiice
eined jtarfen Lammes wie Hanunel-Coteletted gemadit; natiirlid) fallen
fie weit fleiner aud, ald diefe. Wian fann die Lamm:= Coteletted aud
von gehadtem Fleifde bereiten unbd verfahrt dann auf folgende Weije:
Man fdyabt dag Fleifd jowohl vom RNippenitiide, ald aud) vom Blatte,
rein aug Hiuten und Sehnen, hadt e3 fein, vermifdt ed mit einem
Drittel jo viel Butter und dreffirt e an die auggepubten Rippen ju
tleinen, gutgeformten Coteletted, beftreut diefe mit Salz, panirt fie mit
Gi und Semmel, und bratet fie in Butter gu {dHiner Farbe. Bu jungen
Gemiifen find diefe Coteletted eine vortrefflide Garnitur.

414, Ramm-Ragout mit Saunerampfer. Dian nimmt hierzu
bag BVordervievtel ded Lanmed. Daz Blatt wird abgeldit, die Bruft
vom Carvé getvennt und AlMed zufammen 10 WMinuten in Waffer
blandjirt, in faltem Waffer abgefithlt und abgetrodnet. Dann haut man
bag Fleifd) in jaubere Stiide, und verjahrt weiter damit wie mit dem
Fricaffee von Kalbdbruft in No. 354. Wenn bad Lammfleifd) weidge:
todyt ift, gieft man die Sauce durd) ein Sieb davon ab, Fodyt fie gur ge=
hovigen Dide ein, ieht fie mit einigen Eidottern und eticad faurer
Sahne ab, vermifdyt fie mit etiwasd Sauerampfer, weldyer von den Stie:
Ten geftreift, gemajdyen und in Butter weidygedampft ift, giept die Sauce
mwieder auf dad Fleifd) und madyt dad Nagout in einem Bain-marie oder
auf gelindem Feuer fodendheif. :

415. Gpigtamm von Ramm. Hiergu find 2 Borderviertel
udthig, Man [§ft die Bldtter davon ab, bampft fie wie die Lammbriifte
in No. 411 weid), [t fie erfalten, jdyneidet dad fauber audgepubte
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Fleifd) derfelben in feine Sdyeibchen, filgt einen guten Theil in Butter
mit Citronenfaft gefdwister und ebenfo gefdnittener Champignons hin-
au, vermifjdht beides mit einer {hmadhaften.Fricaffee:Sauce nagh No.
108 und erhdlt dad Blanquette im Bain-marie heif. BVon den ebenfalld
weid)geddmpften und erfalteten Lammbriiften fdyneidet man Eleine cote:
letteformige Stiide, pubt diefe fauber aus und madt fie in der Briibe,
in welder fie geddmpft worden, heig. Bon den Rippenjtiiden madyt
man tleine Cotelettes, panirt diefe mit Ei und geriebener Semmel, und
bratet fie in Butter ju {d)dner Farbe. Dann legt man die Coteletted
und die Brujtftiide (welde suvor mit Fleijdglace jdyin glacirt werden
milffen), abwedfelnd tranzjérmig auf eine Sdyiiffel und ridtet bad Ra=
gout in die Witte an.

416. R[ammsgefdlinge und Lammsfopfe. Daz Sefdlinge
wird bereitet wie das Kalb3gefd)linge in No. 375, und mit gebratenen
oder gerdfteten Lammatopfen auj die Tafel gegeben.  Die Lammsopfe
werden, nacydem man die Augen bheraudgenommen hat, gut gemwajden,
der Linge nad) gefpalten, mit Biubdfaden ivieder jufammengebunden uud
mit den Gefdlingen weidhgefod)t. Nad) bem Erlalten trodnet man bie
RKopfe gut ab, nimmt fie audeinander, beftreut fie mit Salz und Pieffer,
panirt fie redit gut mit i und Semmel, und bratet jie in Butter auf
beiben Geiten {dyon gelbbraun, oder badt fie in heiger Badbutter aus.
Bill man die Kopfe auf dem Rofte braten, fo taudyt man fie ineine Mifdyung
von jerlaffener Butter und €i, und wendet fie in geviebener Semmel um.

417, Rammleber. Die Bubereitung derfelben ift der der Kalbs-
Teber gleid).
V. Dom Sdyweinefleifd).

418, Sdhweinebraten. Hiersu nimmt man das Carré, das
Kammitiid oder dic Keule. Wenn dad Sdywein jung war; ldt man die
Haut auf dem Braten, {dneidet fie mit der Spite eined WMeffers in

lange jdymale Streifen quer iiber den Braten ein, und durdyjdneidet

biefe Streifen der Ldnge ded Bratens nad) nod) ein paarmal, fo daf die
$Haut in linglide Bievede getbeilt ift. Dann falzt man den Braten,
gieft ein yoenig Waffer darunter, febt ihn in einen giemlid) Heifen Ofen
und [agt ihn unter fleifigem Begiegen 2 — 3 Stunden, aud) wohl nod)
linger, wenn der Braten groB ift, braten. Jft bdie Flitjfigkeit in der
Pfanne verdunjtet, fo daf ein brauner Sat entfteht, fo gieht man ein
wenig Waffer hingu. LWenn der Braten fertig ift, fo rihrt man den
Bratenjap mit ein wenig fodendem Waffer von der Pfanne lod, gieft
die Jiig durdy ein Sieb, entfettet fie, fodt fie mit fehr wenig gelbge:
fhmiptem Mehl jdywadyjeimig ein und giebt fie zum Braten.

—
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419. Saurer Schweinebraten. Man lege eine abgehautete
Sdyweinateule mit 3wiebeln, Gewiiry, etwad Salbei, Thymian und Ba-
filitum und einigen Wad)holderbeeren in einen Napf, falze fie, giege ab-
gefodyten und verfiihlten Bievefjig daritber, und laffe fie einige Tage da=
rin liegen, drehe fie aber taglid) rweimal um. Wenn man fie braten will,
lege man die Keule in eine Pfanne oder in einen Scdymortopf, gieRe et:
wad von dem Eifig davunter und lajfe jie einige Stunden im ziemlid)
beigen Ofen unter fleigigem Begieen braten. Geht dabei der Fond zu
furg ein, fo giefe man ein wenig fodyendes Waffer hingu., LWenn die
Reule weidy ift, beftreue man fie mit jeingeftogenem Bmwiebad, der mit
ein wenig geftofenem Buder und Nelfen vermifdt ift, und laffe fie im
Ofen oder unter einer glithenden Shaufel Farbe nehmen. Den Braten:
fab vithre man mit etwad fiedender Fleifdybriihe oder LWafjer von der
Pfanne (08, giefe die Jiid durd) ein Sieh, entfette fie und todye fie mit
ein wenig in Butter gefdwittem Web! feimig ein.

420. GePochter gerauderter Schinfen. Man wdfjere den
Sdjinten 12 Stunden oder ldnger in laurarmem LWaffer, trate das Un:
veine bavon ab, fdneide von Dder untern Seite alled Sdywarze und
Trodene weg, fode ihn in Waffer auj ftarfem Feuer an und laffe ihn
gann auf jdwadem Feuer langfam ichen, {o daf die Brithe nur perlt.
Ter Sdyinten tann 3—5 Stunden auf dem Feuer jtehen. €3 ift jwar
felten, dag er fdon in 3 Stunden yoeid) wird, dod) thut man wohl, wenn
man ihn nad) Berlauj diefer Beit unterfudt. Lagt fid) mit einer Spid=
nabel leidyt hineinftedhen, fo ift der Sdhinfen gut und man nehme ihn
aud der Brithe. Um 3u verbiiten, daf der Sdyinfen beim Heraugnehmen
augeinander falle, f{dyniite man ihn vor dem Kodjen mit Bindfaben oder
binde ihn in ein altes veined Tud). — Jit der Sdyinten jum Kaltefien
beftimmt und will man ihn verziert auf die Tafel geben, jo pue man
ibn nady dem Grlalten vecht fauber aus und siehe die Schiwarte ab, nady:
dem man bdiefelbe 2 Finger breit itber der Heffe in Zaden eingefdynitten
Bat, fo daf die Heffe von der zadigen Sdwarte bededt bleibt. Dann
fdhneide man dad Fett vedyt glatt und verziere den Sdjinfen mit Peter-
filienblattern, Pfeffergurfen, Kapern, vedt rothen Viohrritben (die in
Sdyeibden gejdynitten und mit einem Ausfteder in hitbjde Figuren aug:
geftodien find), ABpic 2c. Giebt man den Schinten warm auf die Tafel,
fo laffe man ihn in feiner Brithe bid jum Anridten warm jtehen, ziehe
dann die Sdywarte ab, naddem man fie, wie oben, ringsd um die Heffe
eingezadt Bat, fdmneide dasd iiberfliiffige Fett glatt herunter und lege ihn
fo, ober mit feingeftoBenem Bwiebad beftreut, auj die Sdiffel. —
Sauertohl, Piiree von Crbjen, Badobft und Kbge, Spinat, Griinfohl
find paffende Gemiife dagu.
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421. Sdinken in Burgunder mit Jwiebeln. Naddem man
den Gdyjinten wie in No. 420 in Waffer nidt ju weid) gefod)t und die
Gdymarte nebft dem iiberfliiffigen Fett davon abgenommen Hat, lege man
ibn in eine paffende Pfanne.  Man laffe Hierauf die u einem fliiffigen
Gyrup eingetodjte Briihe von 4—6 Pjund Rindfleijd) mit einer Flajde
RNotbhwein und etiva 4 Loth Buder auffodyen, giefe died iiber den Sdyin-
ten und lajfe denfelben unter fleigigem Begiegen mit feinem Fond in
einem maRig heifen Ofen {dyone Farbe nehmen. Der Fond muf dabet
fury einfdymoren und der Sdyinfen damit {don glacirt werben. Beim
Anridten fette man den Fond ab, vermijdye ihn mit etwasd brauner Cou-
[i3 (Jo. 68), laffe die Sauce fodjen, gieke fie durd) ein Sieb oder Haar:
tudy, und gebe fie in einer Saucidre jum Sdyinfen, welden man mit ge:
fdymorten oder gefiillten Bwiebeln (fiehe die Nummern 636 und 637)
garnirt.

422. Sdhinfen mit einer Krufte. Man Fode den Schinten wie
in No. 420 in Waffer weid), nehme, ehe er extaltet, die Shmwarte und
dag iiberfliiffige Fett Davon ab, lege den Sdyinfen in eine Pfanne, be:
ftreidye ihn mit @i, belege ihn did mit geriebenem Sdywarzbrod, weldjes
mit geftoBenem Buder und gepulverten Gemwiirzndgeln vermifdyit ift, be-
trdufle ihn mit zerlaffener Butter, giefe ein tvenig fette Sdintenbriihe
darunter und laffe ben Sdyinfen in einem iemlid) beiffen Ofen zu fd)o-=
ner gelbbrauner Farbe baden. Cine Madeva-Sauce nady Io. 96 wird
dagugegeben.

423. Gebadener Sehinfen. Man 3kt den Sdyinten, naddem
man die Heffe davon abgehauen und alled Sdwarze und Trodene davon
abgejdnitten hat, einen Tag wdffern, trodnet ihn ab, fdneidet die
Gdywarte Herunter, beftreut den Sdjinfen mit einer WMifdyung von ge:
ftogenem Pfeffer, Getviirzndgeln, Lorbeerbldttern und getrodnetem Sal-
bet, {dylagt ihn in Brodteig, welder fingerdid ausdgerolt ift, feft ein,
fo daf fein Saft auslaufen tann, und badt ihn in einem giemlid) Heiffen
Ofen 4—5 Stunden. — Man giebt diefen Sdyinten falt auf den Tifd)
und garnirt ihn, naddem man den Teig davon abgenommen und den
Sdjinten nod einmal fauber audgepubt hat, mit ABpic.

424. Shweind-Coteletted. Sic werden wie Kalbd-Cotelettes
gefdnitten, audgepubt, breitgefdlagen, gefalzen und gepfeffert, mit Gi
und Semimnel panirt und gebraten, oder mit Butter und Semmel panirt
und gerdftet. Sie geben zu vielen Gemiifen eine pafjende Beilage ab.
Nud) Fann man fie mit gebratenen Kartoffeln und einer Sauce Robert
auftifden.

425. Gebadte Schiweind-Cotelettesd. Man jhabe dasd Fleifd
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ved nidit gu fetten Carréd aud den Sebnen, hade e3 mit dem Fette fein
und dreffire ed an die audgepubten Rippen feft su gutgeformten Eote-
letted. Ptan panive diefe, nadydem fie gefalzen und gﬁaieﬁert worden,
mit Gi und Semmel, und brate fie gu jdoner Farbe. &

426. Sdweinsdcarreé cruftivt, Cin @d)meinﬁca?ré, von weldem
das Riidgrat abgehauen ift, wird mit etwad Waffer, Cffig, Bmwiebeln,
Gemwiiry und Salz weidygefod)t. Nad) dem Verkiihlen befeitige man die
lofen Riidenmwirbeltnoden, damit man pdter hiibjde Tranden jdneiden
fann, bejtreide bad Carré mit &i, belege e did mit einer Mifdyung
von geriebenem Sdwarzbrod, Buder, Nelfen und Jimmt, betrdufle e3
mit Fett, und laffe ed, nadydem man ein wenig fette Briihe darunter ge:
goffen Bat, im Ofen {dine Farbe nehmen. Eine Kirfd):Sauce nady No.
121 ift dazu pafjend.  °

427. Sdweindfiletd (Miirbebraten). Man Haute bdie
Sdyweinafiletd ab, fpide fie fein, lafje Butter {in einer Cafferole gelb
werden, lege die Filetd hinein, {alze fie und lajfe fie sugededt auf gelin:
dem Feuer weidddmpfen. Dabei giefe man, jo oft der Fond fury
einfdmort, ein wenig Jiid und Wein Hingu, und begiefe bamit die Filetd
fleifig. Gine braune Rapern:-Sauce ijt dazu paffend. — Wan fann die
Gdyweinsfiletd aud) mit Butter im Heifen Ofen braten und mit ihrer
eigenen Jii3 auftifden.

428. RKlopd von Shiveinefleifd. Diefe werden von derbem
Gdyweinefleifd), weld)ed aud Hiuten und Sehnen gejdyabt, mit einem
Drittel foviel frijdem Sdweinefett fehr feingebadt und mit fteifem
Semmelbrei, Giern, Pfeffer und Saly vermifdt wurbe, ebenfo gubereitet,
wie e3 in den Nummern 332 und 333 angegeben ift.

429. Sdweinefleifch mit Hirfe. Man febt bag Schweinefleifd
mit Waffer auf’d Feuer, jhdumt ed gut auz, thut Saly, eine mit Se-
wiirgudgeln gejpicdte 3mwiebel, etwad Kerbel und Sellerietraut daran,
und fodyt e3 langfam weid). Die Hirfe wafdt man zuerit talt, britht
fie bann mit Heifem LWaffer ab und wdifdt fie nodymals mit faltem Wai-
fer, giefit die Briihe von dem Fleijde durd) ein Sieb darauf, fiigt dasd
ndthige Sal3 hingu und Ligt fie langfam zu einem mittelmdfig fteifen
Brei audquellen. Man ridtet dad Fleifd) an und giebt die Hirfe dar=
iiber. Jft die Hirfe von dem Fleifche nidit fett genug, fo muf man nod
etyad Butter hinguthun.

430. NRoulabde vort Schiwein., Man nehme dagu dag Bruftjtid
und die Wamme, jdneide alle Knodyen heraus, beftreue e3 mit 2 Loffeln
poll Saly und einem Halben Loffel Salpeter, widle ed zufammen und
laffe e3 et bid drei Tage liegen; dann wajde man ed, trodne ed ab,
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belege die innere Seite mit Pfeffergurfen und mit in Streifen gefdynit:
tener Pofelzunge, beftreue ed mit geftofenem Pleffer und Nelten, widle
ed gufammen, binde ed in ein Tud), {dniire ed mit Vindfaden, fodye die
Roulade in Waffer mit Salz, Riviebeln, Getviirg, Lorbeerblittern, Thy:
mian und Bafiltfum weid), laffe fie verkiihlen und preffe fie ywifden 2
Bretern, von denen dad obere bejdymert ift. Wenn die Roulabe talt ift,
nehme man fie aug dem Tudje, {dmneide fie in Sdyeiben und gebe eine
Sauce rémolade dazu.

431, Sdweinsfiife werden ebenjo behandelt wie die Kalbsfiife
in den Numnern 299 und 380.

432. Gefiillter Schweindfopf. Cinen jauber gepubiten und ge-
fengten Sdyweindtopf jdneide man auf der untern Seite der Linge nady
auf, Idfe die Knodjen vorfidtig aus, ohne die Haut ju verfesen, breite
ihn auf ein Tud) aus, jo dbaf die Hautfeite unten ift, iiberftreue ihn mit
Galy und Pfeffer, beftreidie ihn fingerdid mit einer ftart gewiirzten,
siemlid; feften Farce nad) No. 11, belege die Farce der Linge bed Kopfesd
nady mit olldiden Streifen gefodyter Pifelzunge, mit eben Joldyen Strei=
fen Kalbfleifd) oder Schmeinefleifd), mit Speditreifen und Pfeffergurten,
aud) wobI mit jdwarzen Triiffeln, welded Aled mit Salz, Pfeffer, ge-
riebener Mugtatnuf und gehadten Sdyalotten oder Jwiebeln gut ge:
mwiitat fein muf, ftreide wieder Farce davitber, belege diefe wiederum
mit Potelzunge u. §. w., und jtreidye dann fo viel Farce dariiber, daf der
RKopf, naddem er jujammengelegt ift, feine vorige Geftalt wieder erlangt.
Dann ndbhe man den Kopf gujammen, ftreide die Farce an der offenen
Seite redit glatt, lege eine grofie frijde Spedidwarte daviiber, nibe
diefe feft an den Ropf, ndhe audy die Sdnauge gu, widle und ndhe den
RKopf feft in ein leinened Tudy ein, lege ihn in ein paffendesd Gejdyire,
fiige 4 — 6 jerhactte Kalbsfiie und bie jerhadten Knoden ded Kopfed
bingu, giege jo viel Waffer dariiber, baf der Kopf damit bededt ift, laffe
ihn foden, jdhdume ihn gut aus, thuec Salz, etiwad Effig, einige Mobhr-
riiben, etivad Gellerie, Rwiebeln, Pfeffer, Sewiirgnigel, englifdes Se:
wiirz, etmad Thymian, Bafilifum und einige Lorbeerbldtter hingu, und
laffe ihn langfam 3—4 Stunden ober fo lange fodyen, bid er weidy ift.
Man laffe den Kopf in der Brithe beinahe erfalten, nehme ihn heraus,
laffe ihn vollend3 talt werben, [6fe Dad Tudy) davon ab, ziehe die Fiden
Berausd, nehme die Schiarte vom Halfe ab, pube den Kopf jauber ab,
fdmeide am Halfe eine Sdyeibe red)t glatt ab, damit der marmorirte In-
balt deg Kopfe? fidtbar wird, glacire den Kopf redht {dhon mit Fleijd)-
glace, fete ihn auf eine Sdyiiffel und garnive ihn veidy mit gehadtem
A3pic und Agpic- Croutond. Den WABpic bereitet man von der ent:
fetteten und fomweit al3 ndthig eingefodten Brithe, in welder der
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Sdyeindtopf gefodt tourde, nady Angabe der No. 36. Man giebt
bierzu eine Sauce rémolade nad) Jo. 111 oder eine Cumberland-Sauce
nady No. 112, — Dian fann den Sdmeindtopf aud), naddem die Knodyen
beraudgenommen jind, mit Salj, etwad Salpeter, Lorbeerbldittern, Ge-
wiitgndgeln, Pfeffertérnern, WMustatbliithe, Rmwiebeln, Thymian und
Bafilifum in einen Napf thun und gut jugededt einige Tage mariniven
laffen, ebe man ihn wie oben jitllt. .

433. Preffopf. Ginen der Wnge nad) voneinander gejpal:
tenen Sdyweindfopf nebijt einigen Sdceindfiigen tode man in Waffer
mit etiwad Sal, Rwiebeln, Gewiirg, ein wenig Salbei und etwas Effig
weid), nehme Beided, nadydem ed ziemlid) verkithlt ijt, aud der Briihe
und [dfe fowohl aud dem Kopfe, al3 aud) ausd den Fiigen fimmtl<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>