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Vorw ort 2ur frfttn üa tftop .

ü o n  fielen ©eiten bur<h ftreunbe unb ©efannte u>ie auch non meb; 
reren Köchen felbft, baju aufgeforbert, übergebe ich hiermit ein 3öerf bev 
Oeffentlidhfeit, weldfjeß trofc beß ftfyon mannigfach bearbeiteten §elbeß*ber 
gaftronomifc^cn Literatur, bennoch fowohl burdf) In h a lt unb ©ehanblung 
beß ferme^rten 9flaterialß, wie auch burdh beffen entfpredfjenbe Außftattung 
unb allgemein fa&lidhen Vortrag, alß eine neue (Srfd^einung im (Gebiete ber 
höheren ßodhfunfi erfannt werben bftrfte. $)ie ganje fiebenßftcllung beß ©ers 
fafferß, berbunben mit einem tangeren Aufenthalte in 9ttalta, Ekiedhentanb, 
©icilien, Ita lien  unb ©ariß, möge bem beseitigten ©ublifum  ©ürge fein, 
bafj eß ein auf langja^ri^ ^raftifd^e Erfahrungen geftüfcteß 2öerf «Satte, 
wetdjeß, wo immer 3U Dtathe gezogen, fdhwertidh unbefriebigt auß ber £an b  
getegt werben wirb. 3>enit nicht nur ber h<>heTen Äodhfunfi, auch ber 
bürgerlichen Stiifyt ift bolle Rechnung getragen unb ber angehenbe Ä'odh, 
ber Öaftwirth, Vüie bie ^außfrau werben unter ben mannigfaltigen ©es 
hanbtungßarten beffelben ©egenftanbeß auch biejenige finben, welch« fie 
ihren ©erhaltniffen attgemeffen erachten. 3>ur<h bie gewählte E inteilung 
fott fowohl ber reichhaltige © toff mehr fnftematifdb georbnet unb bie leidb* 
tere Auffinbung ber Verfchiebencn 9tegepte crjwedft, alß auch jeitraubenbe 
SBicberhotungen bevmicben werben.

Eß wirb hieburch aufdhaulidh gemadht, auf welch’  mannigfaltige Arten 
man jeben ber Ä’edhfunft $u EJebote ftel)enben EJegenftanb in feinfter ober 
minberer SBeife behanbeln unb $u einer f<hmacthaften unb gefunben ©pcifc 
jubereiten fann, wäljrenb im EJegenfafee bei fehlerhafter ©erwenbung auch 
ber beftcii ©Materialien unb feinften 3 n0rc^ cnScn > nur e*n begoutirenbeß, 
felbft ber EJefunbljeit fdhabenbeß ©eridht erzeugt wirb.

.Um aber bie unbebingt nothwenbige ©eurtheitung unb Außwahl ®or* 
^iiglidhcn ©Matcrialß $u ermöglichen, fiitb bei ben mciften Ekgcnftänben bie



nötigen Slnbeutungen oorauögefdhidt, meldhe btc befonbem ÜJterfmalc unb 
^ennjeidhen heroorheben, fo bajj jebe £äufdf>ung leicht ocrmieben merben fann.

©em it glaubt ber' Unterzeichnete ba« »eite ©ebict be'r mebernen 
$o<h!unft nach allen ©eiten ^in möglidhft erfchöpfenb, unb neben ©efunbs 
T̂ eit unb SBofylgefdjmad bemtodh ^mecfmäfjige (Srfyarung in1$ 2luge gefaxt 
ju  h&ben, fo bafj,.ohne in meitere 35etail$ einzugehen, bie B eurteilung 
beb Söerfeb getroft bem fadjüerftanbigen ^ßublifutn anheimgibt

9ftün<hen, im Januar 1858.

ber $erfa(|er.

^orumrt zur surdten Auflage.

SDie aujjerorbentlidh freunblidhe Aufnahme, meldhe mein iHuftrirtcb 
Kochbuch gefunben, ba eb bei einer Auflage oon 5000  ©remblaren in 
menigen fahren »ergriffen mar, unb mährenb biefer £eit nicht allein non 
renömmirten Fachmännern, fonbern auch in öffentlichen ins unb aublans 
bifdf>en Blättern mohlmollenb empfohlen mürbe, hflt eb mir jur angenehmen 
Pflicht g em alt, eine neue 9lubgabe er f che inen ju  laffen.

3<h Äftr i*1 ber gegenmärtigen Auflage nicht nur barauf bebaut, 
alle 9lbf<hnitte auf bab ©orgfältigfte gu reoibiren, fonbern auch ieben 
berfelben mit mehreren neuen (Berichten ju  oermehren.

ÜRöge baher biefeb SBerf ftdh bie Slnerfennung feiner frühem Freunbe 
erhalten unb neue ermerben; ganz befonberb aber ben jungen Äö<hen, in 
beren #änbe ich cb befonberb m ünden möchte, bie rauhe Bahn brechen, 
melche bieb ohnehin befchmerliche ©efdhäft mit ftdh bringt.

B tü n ch en , im ÜRärj 1866.

$ er $erfci([er.



•Bon ber  (ä a flr o it o m ie  (5 e iu | 'd )m e d ie r c i) .

§ i c  ©aftronomie entftanb $u ihrer 3< it, unb alle ihre ©hwefterit 
gingen ihr entgegen, um ihr ©lafc gu machen.

2Ba$ tonnte man auh biefer ©iffenfdjaft oerweigern,. bie un$ t>cn 
bcr ©iege bis gum ©rabe erhalt, rocld^e bie ©emiffe ber Siebe unb ba« 
3utrauen ber ftreunbfhaft erhöh*/ bie ben £ a §  entwaffnet, bie ©efhäfte 
erleichtert unb bie unS auf unferer turgen SebenSbahn ben einzigen ©enuft 
oljne nahfolgenbe ©rmübung oerfhafft.

Utes tft <8aftronomtr?
$)ie ©aftvonernte ift bie wiffenfhaftlihe ßenntnifc alles beffen, waS 

gum ©tenfhen, infoweit eS beffen ©rnahrung betrifft, in ©egiehung fteht.
3 h r B^ecf ift: über bie ©rljaltung beS Ntenfhen gu wachen unb 

ihm bie möglidjft befte Nahrung gu »erra ffen .
© ie erreicht biefen 3 roect, inbem fie nah feftgefefcten ©runbfSfjen 

biejenigen leitet, weihe bie $ in ge  auffuhen, liefern unb gubereiten, bie 
in Nahrungsmittel oerwanbelt werben tonnen.

$ n  üßafyrljeit fe$t alfo biefe © iffenfhaft alle Slcterbauer, ©einbauer, 
ftifh er, $ager, fowie bie gasreichen J?öhe in ^Bewegung, mit welhem 
tarnen fie auh baS 2lmt ober ben ©tanb bezeichnen, burh weihen fie 
gur ©ereitung ber Nahrungsmittel in ©egiehung ftehen.

2)ie ©aftronomie h«t baljcr ©egiehungen
1)  gur Naturgefhih**/
2 )  gunt £anbel,
3 )  gur Chemie nnb
4 )  gur ©taatSwirthfh«f*/

wie .felbft gur $ ü h e  burh bie Äunjt, bie ©Reifen gu bereiten unb bem 
©efhmacfe angenehm gu mähen.

$)ie ©aftronomie beherrfht baS gange Seben, benit bie $h™ nc,t ber 
Neugebornen oerlangen bie ©ruft ber Ntutter unb ber ©terbenbe fhlürft 
noh h°ffnung6ooU ben lebten $ ra n f, ben er leiber nicht mehr oerbauen 
fotl. © ie befhaftigt fth «u h  mit allen ©tauben ber ©efeltfhaft, unb 
wie fic bie gefte ber Könige bei ihren ©erfammtungen leitet, ebenfo b«t 
fie auh bie 3 « S  bcr SNinuten bcrchnet, weihe nöthig finb, ein C?i z»



fieben. ® ie  ©aftronomie BeTÜdffidhtigt üftenfdjen unb £>inge, um aße$ 
Äennenötoertfye toott einem £anbe gunt anbern gu Bringen, fo baß ein 
funftreich georbneteö SJtahl gleichfam ein SlBriß beT gangen 3ßelt ift, me 
jebeg Sanb in bortheithaftefter Söeife reprafcntirt wirb.

S)ie gaftrenotnifdhen Äenntniffe 'ftnb allen 9?ienf<hen nötfyig, tnfofem 
alle bie Summe beö 33ergnügen$, ba$ ihnen Beftimmt ift, gu bermehren 
ftreBen. SDie St üblichfeit biefer Jtenntniffe nimmt gu im 33erhaltniß gum 
Stange, ben man in ber ©efeUfdjaft Behauptet, unb fte ftnb unumgang« 
li<h nothwenbig für biejenigen Steifen, welche biele ©afle Bei ftth empfangen, 
welchen fte nun entweber ihrer Stellung wegen, ober ihrer Steigung fok 
genb, ober ber SJtobe ge^orrfjenb unBebingt reprafentiren müffen. £)iefe 
haben nodh ben Befonbern SBortfyeil, baß Bet ber Haltung ityreS XifdjeS 
ein perfönlidheö ©lement tyingutommt, Welches Bis gu einem gewiffeu 
fü n fte  bie SJtanner bcS 3 ut*auenS Übermacht unb Bei Dielen ©elegens 
feiten ihnen nit^lid^e Sßinfe gibt.

$)ie ©aftronomie hat au<h einen großen Einfluß auf bie ©efdjafte. 
®iefe ^Beobachtung ift benen nid>t entgangen, Weldhe häufig bie größten 
^ntereffen gu Behanbeln haben. SJtan fanb, baß ber fatte SJtenfch nicht 
ber gleiche SJtenfch fei, wie ber hungrige; baß bie £afel ein gewijfeS Söanb 
um ben SBirth unb bie 33eh>irtfyeten webt; baß baö ©ffen bie ©afte für 
gewiffe ©inflüffe guganglid^er unb empfänglicher macht. SDarauS entftanb 
bie polttifd^e ©aftronomie. SJtahlgeiten ftnb ein StegierungSmittel gewors 
ben; baS 2ooS ber 93ölfer toirb oft Bei einem ^efteffen geworfen, bafür 
fpredjen in neuefter 3 « t  auch £ h atfadhen.

$ieS  ift, einem flüchtigen UeBerBlide gufolge, baS ©eBiet ber ©aftros 
nomie, ein ©eBiet reich an ©rfolgen jeber Slrt, baS nur noch burdh bie 
SlrBeiteit unb ©ntbecfmtgen ber ©eiehrten bergrößert Werben fann; benn 
ich glaube ft<her, baß bie Beit nicht mehr fern liegt, wo bie ©aftronomie 
ohne 3toeifel ihre Slfabentifer, 93orlefungen, Sßrofefforen unb ^reiöbcrs 
theilungen h^Ben wirb.



t y o r b e n t e r k i i n g e n .

i .

(SrHarung nerf^iebener te$n if$tr Äußbrutfc, tätige in ber ftodjfuitfi
üorfomtntn.

© a u t i r e n ,  —  ftleifdtyftüdfdljen in flarer ©utter cinridjtcn unb fuvj 
fcor bem 3lnridf>ten unb $ »a t  in einer biö j » e i  ©Minuten auf ftarfem 
Steuer gar machen.

Ü J lijo t iren . —  2lfle Sleifcfys unb ftifdjftütfe, »clcfye in ber ©raife 
$ubereitet »erben, fo langfam fotzen laffen, ba§ biefe, gut jugcbccft, nur 
merfbar auf Äofylenfeuer fodfyen tonnen.

© r a i f i r e n ,  —  $lei}d(j unb ©eflügel in einer ftettbritye (© ra ife) 
einridjten unb langfam fotpen laffen. *

S D tarin iren . —  $leifcp, @ c p g e l ,  ftifdfje mit einer »fir$reid}en 
SRarinabe begießen unb über 9 la$t ober mehrere ©tunben barin jugebeeft 
fielen laffen.

f t l a m b i r e n ,  f ^ l a m m i r e n .  —  9Uleö ©eflögel muft über Ijellbrem 
nenbeö ß'ofylenfeuer, bamit bie feinen jparcfyen fic§ abfengen, gehalten 
»erben, »eltfjcö man fonadfy flammiren Reifet.

O r e f f i r e n .  —  3lllem ^leifcp unb (Geflügel, überhaupt SlUem eine 
gefällige f^orm unb beffercö Sleujjerc ju geben, fyeifjt breffiren.
% © l  a n d e r e n .  —  5llleö, » a ö  in fodjenbem Söaffer abgefodjt »irb , 
j. © . ©ernilfe, Obft je., Ijeifjt man btandjiren.

O e g r a i f f i r e n .  —  (Sntfettcn, $ett unb ©djaum »äljrenb beö Äos 
djenö ber ©Saucen rein abnefjmen.

© a f f i r e n  —  fyat in ber itüd^c ^»cierlei ©ebeutungen, nämlidb 
ftleifdj, ® e p g e l ,  O bft, überhaupt 9lflcö, » a ö  man burdf) ©iebe ober 
§aartud>er treibt ober ftreicfyt, Reifet paffiren; bebeutet aber au<$ 3toicbcln, 
©dfjalotten, ©pedf je. jc. in ©utter röjlcn.

© a r b i r e n .  —  © e p g e l , »eldjeß am ©piefc ober in ber ©raife 
gar gem alt, » irb  übet* ber ©ruft mit ©peeffdjeiben belegt, » a ö  mau bar* 
biren Ijeigt.

O e ö o f f i r e n .  — (Üntbcinen. 9llleö © e p g e l ober aud) fonftige 
ftleifdjftüdfe gan$ unb unbcfdjäbigt auö feinen Siippen unb ©einen löfen.

O e g o r g i r e n .  —  jtalböbricfeen, Äalbötjirn, überhaupt alle f^leips 
tljeile, »elcfye oiel © lut in fidj enthalten, »erben, bag fi<b baöfelbe auö$ie!jt 
unb bie ©tücfe »eifj »erben, in lau»armem 3Baffer ge»affert, » a ö  man 
begorgiren Reifet.



10 ©rllärung oevfdjiebener tedjntfd̂ cr 2lu$brticfe, welche in bcr Äodjfunft oorfommcu.

2lBfdjme«fen —  ^eijjt eine ©peife fo lange foften, bis bie $ns 
grebienjen gehörig beigegeben finb, ober bis biefe zufammen harmoniren, 
unb bte ©peife ben richtigen ©efdjmatf ^at. derjenige, ber bie ©Reifen 
nicht mit 9lufmerff amfeit oerfudf)t, ober eö nicht oerfteht, ober befjen 
©aumen nicht gut ift, tt>irb niemals ein gutes ©ffen bereiten.

S i n g e h e n  ober S l n b r a t e n ,  S t t t a d h i r e n ,  A t t a c h e r  —  heifet 
über Rohlenfeuer ftteifdj, welches jum Slnbraten bestimmt ift, fo anbraten 
laffen, bis ber © aft bcö $l«if<heS gänzlich eingebünftet, baö ftleifch ^elle 
ober bunfelbraune $arbe, jeboef) ohne ben geringften ©ranbgefdhmadf, ans 
genommen Ijat.

S J t a r i e n b a b ,  S B a f f e r b a b ,  B a i n - m a r i e .  — Unter biefer ©es 
nettnung öerfteht man inöbefonbere äße jene ©Reifen, welche im $unfts 
habe, au Bain-marie, fertig ober gar gemacht werben. 9ttan füllt ndms 
lidj ein Tupfers ober ©ledhgefäfj $wei Ringer bief h0(fy mit Söaffer, 
ftetft einen hölzernen 9toft hinein unb fe£t auf biefen- bie ©peifen, fo 
ba§ baö SBaffer ben ©oben ber $orm  berührt, worauf man baS ©es 
fd)irr zubeeft, etwas glü^cnbe Roljlcn über ben ‘©edfel legt unb fo bie 
©peifen langfam ftebetf lafet. © ie $eit bcS ©iebenö wirb im Saufe 
biefeS ©ucheö febeönial bezeichnet werben.

S u t l j a t e n ,  ^ n g r e b i e n j e n  i r g e n b  e i n e r  © p e i f e ,  A p p a r e ü ,  
— wirb im f$ran$öftfcf)en aHeö genannt, was gu ben ©peifen erforberlidj ift.

S B ü r j e n ,  A s s a i s o n n e r ,  A s s a i s o n n e m e n t .  —  2)en ©peifen 
burd) ©etoürj einen angenehmen ©efd^inaef ju  geben.

R l a r i f i c i r e n , k l a r e n ,  C l a r i f i e r .  —  ftleifchbrühe zu flaren 
wirb auf folgenbe Söeife ausgeführt: ©6 ift befannt, bafe jebe ftleifchs 
brühe burdb baS ©ieben, befonberö Wenn Rnodhen bei bem ^leifdje, wehr 
ober weniger trübe wirb. $)a eS aber bei febem ©onfomme bie erfte ©e* 
bingnife ift, ba§ baöfelbe einen fraftigen f^tetfe^gefd^maef unb fchöne golbs 
gelbe ftarbe h ^ H  als auch he^ wie Söein fein foll, fo laßt man felbigeö 
beinahe ganz !alt werben unb entfettet eö fehr rein. Unterbeffen wirb ein 
unb ein halbes ©funb ganz mageres ©chfenfleifch fein gewiegt unb bann mit 
bem SBeifjen oon brei ©iern im ßftörfer fein geftojjen. $ iefeö gleifdhmuujj 
wirb nun nach unb nach mit ber ^leifchbrühe genau untermengt, bann 
bis $um ©ieben über bem fteuer gerührt unb barnach burdh eine aufs 
gefpannte ©eroiette laufen gelaffen.

© a n i r e n ,  P a n e r ,  —  hc'fe*/ wenn man itgenb eine © adje, feien 
eö Cötelettes, Filets tc., in ©utter eintaudjt unb in geriebenem 9ftunbs 
brote umfehrt; überhaupt wenn man burdh geriebene ©rote ben ©a<hen 
eine 9tinbe ober ©inhüßung gibt.

S e g i r e n ,  L i e r .  — ©aucen mitteljt ©iergelb ober © lut Verbieten 
ober binben, wirb mit bem tedhnifdhen Sluöbrucfe „legiren" bezeichnet.

© i n b i e f e n ,  © i n f o d h e i t ,  R e d u i r e .  — ©aucen unter beftänbigem 
.Rochen über bem fteuer einrühren, ober einfachen laffen, heifct reduiro, 
ebenfo biö zur gehörigen £)icfe, reduire ä paint.



© l a c i r e n ,  G l a c e r .  —  ©ebampftel ftleifcb beim Slnrichtcn mit 
eingefo<hter f̂ Cetfcî cffcn̂  beftreidjen, ^ei§t glaciren. ©arfmerfe werben, ehe 
fie böflig aulgebatfen, reichlich mit fein geftofcenem 3 u(*er bcftSubt unb 
mit einer ftarf glühenben eifernen ©Raufet beftrichen b il ber 3ucfer 
fchmilgt unb bal ©ange ein fchön glSngenbel Slnfeljen befommeti hat.

I I .

IBerhaltnig ber giüfflgfeitsm age unb bei ©twi<htcl.
(SJtafj unb ©ewid^t, nach welchen im Saufe biefel Suche« bie barin enthaltenen 9ie= 

Septe angegeben finb, ifi ba« bager. ^funb ju  32 Seth unb bie ba^er. HRafj.)
a) f t lü f  f i g f  e i t l m  üfce:

1 üftafj babifch =  1,4 baherifche ÜJtafj,
1 £itre frangöfifch =  0 ,93 tt tt

1 &anne hannöoerifch =  1,82 tt tt

1 $anne fächfifch =  0 ,87 tt tt

1 üKafe hefftfch =  1,87 tt tt

1 ÜRag öfterreichifch =  1,32 n tt

1 Q uart preufeifch =  1,07 ft tt

1 fDtafc fchweigerifch =  1 ,40 tt tt

1 ÜJtafj Württembergifch =  1 ,72 tt n

ober gum Seifpiel:
1 2Rafj batyerifch ift g l e i ch :

in S3 a b e n : gwei drittel einer babifchen ÜHafj, weniger ein halbel W ein g la l; 
in ^ r a n t r e i ^ h :  ein halbel Weinglalchen mehr a ll ein £itre; 
in # a n n o o e r :  ein ^albe^ W einglal weniger a ll eine halbe hannöberis 

f<he Ä anne;
in © a c h f e n :  um ein tleinel W einglal mehr a ll eine fachftf<he &anne; 
in R e f f e n :  um ein halbel W einglal weniger a ll  eine halbe heffifdje 2Rafj; 
in O e f t e r r e i d > :  um gwei Weinglafer weniger a ll eine öfterreicf)if<h«Sflafc; 
in i ß r e u f j e n :  faft gang gleich bem preujjifchen Q u a rt; 
in ber © d j w e i g :  ein halbel W einglal weniger a ll gwei d ritte l einer 

fdhweiger ÜJtafj;
in W ü r t t e m b e r g :  um ein W einglal weniger a ll eine halbe »ürttcms 

bcrger SDtaf}. *
® a  im Verlaufe bei W erfel fehr oft ber Slulbrucf e in  Q u a r t  

oorfommen wirb, fo fei hiemit bemerft, bafj ein Q uart baherif th gleich ift gwei 
gewöhnli<hen SBeingläfern, w n  benen 6 auf bie orbinare Weinflafche gehen.

b) © ewi c h t e .
1 Sßfb. babifch =  28 ,5 7  habende $anb.s£oth,
1 Kilogramm frangöfifch =  5 7 ,1 4  „ „
1 $ßfb. hannöberifch =  2 6 ,7 2  „ „



1
1
1
1
1
1
1
1
1

1 ißfb. Ijcffifcfy =  28 /57  Ba^crifc^c $aub.:2otlj,
1 ij&fb. öfterveic^tfc^ ift gleidj 1 Sßfb. batyerifdj.
1 $ fb . preuffifd) =  26 ,72  batyerif^e $anb.s£ot$,
1 Sßfb. fäc^fifd) = 2 6 , 7  „  „  *
1 Sßfb. jcbnjeigerifc^ =  28 ,6  „  „  ... •
1 Sßfb. mürttembergifdj =  2 6 ,7 2  „ t/

ober jum Beifpiele:
$ fb . batycrifd) ift in Baben a n n ä i j e r u n g d m e i f e  1 ^$fb. 4 £otlj, 

„ „  „ „ f5 ônfx*eid  ̂ =  560  ©rarnmed,
»  ' » m v M e n  =  1 g$fb* 4 7 8 floty,
„ „ „ „ £annober =  1 $ fb . 6 £ott>,
„ „ unb öfterrcidjifd) fmb gleidj,
„ „ ift in ißreuffen =  1 $ fb .  6 Sott),
„ „ „ tl ©adjfen =  1 „ 6 „
„ „ „ „ ber ©d>n>ei3 = 1  ,, 4 *
„ ff „ „ Söürttemberg =  1 „  6 „

III.
Einiges über bic bcrjrfjicbenen Benennungen ber Äodjgcfdjirrc unb

fonftige te^nif^e 5tugbrii(fc.
Marmite ift ein $leifd)topf, ben man ton  oerfd)icbenen ©refjen ljat.
Plafond ift eine runbe ©Rüffel, V jt 30K tief, mit audgebogenem 

Olanbe, oljne ©tiel.
Plät a sautd ift ein gan$ cbeited, mit gerabc auffteljenbem, 17« 

tjoljem Dtanbe unb mit langem ©tielc oevfcfyened ©erätij. 3 n jeber beffern 
Äüd>e fmb beren Dom flcinftcn bid jum größten oorljaitben; fie bienen 
ba3u, um bic (Sotcletten, bie Oerfd)iebcnfteit §iletd, fd)nell auf bem Reiter 
gar inanen 3U fömten.

Poissonier finb fdjntale lange, fedjd 3olI l)c»l)e unb fünf 3olt breite ©es 
flir re , mit einem @infa£ mit 2öd)ern, bic auf beiben ©eiten citte£>anbl)ebe l)abcn 
unb gang beginnt finb. © ie  bienen, bic ftifcfye, nadjbem fie gefegt finb, 
in ifyrer gait3en $om t aud3uljeben, baf: fie fdjöiter angericfytct merben fennen. 
3 n jeher beffern £iid)e iniiffen fie i.: mfdjjicbencr ©röjjc rorljanben fein.

Tourbotoir fmb $iid>cngefdjirre non bcrfdjiebencr ©röfcc,  meldje bic 
$erm  ber £urbct fyaben, morin biefe gcfodjt toerben. ©ie Ijabcn ebenfalld 
einen burdjlödjerten ©infab mit 3mei £>anbt)cben.

Bain-marie-casserolles. Unter Bain-marie »erfleht man ein lang=incrs 
ediged oicr l)ol)ed ©efdjirr, in mcldjcd ror bem ?lnrid)tcn beifsed
Sßaffer gegoffen mirb. Bain-marie-casserolles finb fleiite l)oIjc ©affcrollc 
non oerfdjiebener © röjje, fie finb innen unb aufjen toerginnt, mcld)c nur 
ben ,3n)erf Ijaben, fertige ©auccn, fleiu Otagout, salpicon, purees k . in 
fie 3U tljun, unb in oben genanntem ©efdjirr bid 3111* .^älfte in’ d Ijcijjc 
Söaffer 311 ftcllen unb $eig 311 erhalten, baff biefe nic^t mel)v fod>en.



©aftenreif^ovm. Moule pour le pät6 dressä. Üttan $at biefc form en 
in betriebener ©rege fowohl runb al$ ebal, tote audj in berfdnebener 
3 ei<hnung. © ie bienen baju, falte unb warme hafteten barin 311 fermen 
unb 3U baden. (Sie finb in brei gleiche ©tüde geteilt unb mit (fhmrnicrcn 
berfehen, um biefe beim £>erau$nehmeu ber hafteten offnen 311 ffnnen.

©orbüres^ormen. Moules h Bordüre finb 3wei 3 ° ö  fünf 30U 
breite runbe form en, weldje innen einen brei unb einen halben 3 bll breiten 
leeren 9taum haben, in w elkem , wenn bie form en geftür3t finb, 93er« 
fcfyiebcneö ungerichtet werben fann. © ie bienen 3U beit bcrfchicbenfteit 
©orbüreit, fowohl für 9iei$, Rubeln al$ auch Kartoffeln, Cfbenfo werben 
fie 311 falten ©peifen gebraust, in welche kfpic gefüllt wirb, unb nad) 
bem © tür3en bie SRaponnaifett, ©alate ic. an^uricfyten.

Charlottes-, Chartrenses-, Timbales-^ormen finb thciltf ganj runbe, 
ttjeilS fech$edige, otoale, cannclirte fo rm en , bon 4 3 °®  «t>ßhe / 5 3°Ö  
^Breite, © ie finb beftimmt für bie berfthicbetten Charlotten, 31t ben ge* 
ftür3tcn ©etnüfeit unb einfachen warmen hafteten.

Moni pour le pain finb runbe, f$leiffteinartige form en, ben 4 3°Ü  
Jpefye, 4 1/* 3 °ü  ©reite, in ber ©litte ift ein 9tohr bon 17 * 3°ß*

iv .
® on ben in ber ftüdje ongewenbeten ©ew ürjen.

3 n ber Kodjfunft gibt eg bicle ©peifen, welche nicht ohne ©cwür3 
bereitet werben fönnen, allein biefe feilen in ber 9lrt unb 3Beife anges 
wenbet fein, baf$ fie nicht 31t fchr bominiren, fonbern nur ben ©peifen einen 
angenehmen ©efchmad geben unb borsuggweife bie $erbauuitg begünftigen. 

© p a n i f d j e r  P f e f f e r .  —  Cayenno.
3 ft bie flcine ©eifjbeere, in ^nbien load^fcnb, wobon ein ©ulber 

bereitet w irb; er ift feljr ftarf unb barf nur in geringer $)ofig angewenbet 
werben, babei erwärmt er aber ben SDtagcn unb macht Appetit.

^ n b i f c ^ e r  © a f r a n .  —  Curcuma. *
SDerfelbe wirb in 3 »bien, in (Snglanb, in ber Xürfei unb in (Sgpptcn 

ftarf gebraust unb befonberg 3U Üteiöfpeifen angewenbet; er gleißt unferm 
©afran, ift aber btel ftürfer im ©efchmad unb fürbt biel mehr.

3 i m m t .  —  Cannelle.
$ ft bie 9tinbe bon ben rieften bcö 3 i,ni?ltbaumeg unb befonberg ber 

ISepIomßiimnt l;at einen fein wütigen, 3arten ©efdjmad, welcher ft(h be« 
fonberg für ©adroerfc, ÜJtilchfpeifen unb 3m: ©creitung berfdjiebener ©es 
tränte eignet; er mufj jebod  ̂ majjig angewenbet werben, fonft erhifct er.

© a n i l l e .
SBädjgt in Oft« unb SBeftinbien, wo fte fich um bie ©äume fchlingt, 

mit ben $afern iljreg fletternben ©tengelg in biefelbcn einwurjelt uub fie 
augfaugt. $ ic  ©lätter finb eirunblanglidjt, ba3u bie ©(Athen gelb. $ ic



in ben ©d>oten enthaltenen, [ehr kleinen, glänjenb fchmar^en Samens 
förnd)en ftnb oon überaus angenehmem balfamifcben ©eruche.

3  u g tu e r. —  Gingembre.
(Sr ift fehr magenftävfenb, babei non angenehmem ©efchntacf. $ n  

Oftinbien toerben bie SBurjeln in 3ucfer eingemacht unb als (Sonftture 
nach allen ©egenben Oerfenbet.

M u S f a t n u f j  u n b  M u S f  a t b l ü t h « *  —  Noix muscade. —  Macis.
©inb als 2öürje bon angenehmem ©efchntacf, toerben baljer gu einem 

großen OhcKc ©uppen unb ©aucen angewanbt. O ie MuSfatbtüthe 
ift baS ©eroebe, bas bie 9ßuj$ in ihrer ©djale umfchliefjt; ber ©efdjmact 
ift niel feiner unb toirb baher für oerfdjiebene ©adroerfe angemenbet.

© e i o ü r $ n e l f  e. —  Girofle.
O ie ©en>ür$nelfen finb non ftarfem, beifjenbem ©efchmad unb merben 

nur bei 33admerlen, geflogen, als Sßulner angetoenbet. $ n  ber $üdje felbft 
aber bienen fie nur jum ©eruch, inbem man fie in ^toiebeln einbrüdt 
unb fo in bie ©aucen gibt.

P f e f f e r .  —  Poivre.
(SS ftnb bercn $n>ei ©attungen, toelche im £anbel allgemein borfonts 

men, nämlich meifjer unb fchtoarjer Pfeffer, ber lefctere ift bie unreife Seere 
beS ^>fefferftraud>cS, baher fein ftarfgr ©eruch unb ©d)ärfe; ber rneifje Pfeffer 
ift bie nöllig gereifte SBeere beffelben 33aumS, baher niel milber unb non 
angenehmerem ©efchmad. O er toeifje Pfeffer, -»eichen man bem © alat bei* 
mengt, toirb grob* geftofjen unb enthalt ben technif <hen tarnen Concasse.

9 ßeu s© en>ür $  ober auch (Sngl t f<hs©ett>ürg.  —  Poivre de la
Jamaique.

OiefeS ift bie SBeere ber ® e»ür$sM brthe, in Jamaica einheimifch, 
be^halb auch famaifcher Pfeffer genannt, © ie riecht unb nereinigt in ft<h, 
geftofjen, ben ©erud^ ber M uSfatnufj, ber Steife unb beS 3immtS, baher 
fie auch ben tarnen 9ltlerhanbs©en>ür$ ha**

3»nbi fcheS © e t o ü r j p u l b e r .  —  Curry Powder.
Oiefj befteht aus 3 Soth (Sorianbers©amen, 3 Soth (Surcuma, 1 £oth 

meinem Pfeffer, 1 Soth 3fngmer, 1 Soth (Sarbamomens©e»ür$, 1 £oth 
Kümmel, */4 £oth fpanifchem Pfeffer. Oiefj jufammen toirb fein puls 
neriftrt unb in ©laSfläfch<hen, gut jugepfropft, aufbetoahrt unb in geringer 
OofiS ben ©aucen beigemengt.

(Sn g l i fd j  5 t r ä u t e r s $ u l b e r s ( $ J e t o ü r ä .  —  Soup-herb-Powder.
SBefteht aus grünet ^eterfilie, ©aturei, füfjem M ajoran, abgefchältem 

3itronengelb, ©afilienfraut, non jebem 2 £oth. Oiejj alles wirb getrodnet, 
fehr fein gezogen unb burchpafftrt, bann mit einem Ohe^ ©etoür$pulbcr 
genau untermengt unb gut öerpfropft aufbetoahrt. Oiefe ftarf rieihenben 
©etour$e »erben nur in ber cnglifchen jftiche angetoenbet, bie beutfehe 
$üd)e liebt biefelben nicht unb bie franjöftfche hält mehr anf baS Materielle, 
nämlich auf gute ftleifcbeffenjen.



V .
äÖo^Iried^rtibe

©afi f icum.  ©albei.

© a f i t i c u m .
3ft eine fe^r tooljlriedjenbe, biä 15 BoU tyofye unb mit tleinen 

eirunben ©tattern bidjt befefcte bufdjige $ffan$e. $>ie ©lattdjen oon bcn 
heften ober ba$ blätterige £aupt finb bie i^eile  r bie man gebraust, 
©ie fyaben einen ftarten, ©ctoüqnelfen üljnlidjen ©efdjmacf unb toerben 
feljr oft $u ÜJiarinaben ber $ifdf>e unb be$ 2öilbpret$ angemenbet.

© a l b e i .
(Sine in ©arten fultioirte immergrünenbe ©taube, Ijat grünlichgraue 

©lätter, bie §eH* ober bunfelrotlje ©triebe fyaben. ©ie Ijabeit einen ftar* 
ten ©erudfy unb merben ju reijenben, träftigen ©peifen, befonberö abet 
3um 3Jtariniren ber $lalfifdje angemenbet.

9t o ä m a r i n .
SDiefe ©flanke gehört $u ben garten ©tauben unb flammt aus ©üb* 

Europa; ftc ift imntergrünenb, mirb fünf bi$ fe<$ö $ufe fjodj, bie ©Kitter



finb bunfelgrün mit Simen burchgogen; fie ift bon jtarf angenehmem ©e? 
rudj. 3 n ^cr ^ü<f)c merben bie ^Blatter gum ©inmariniren 'berfdjiebener 

unb ftleif<hftü<fe gebraucht.

Sftoömarin. (Sotianber.
( S o r i a n b e t .  .

(Sine fe^r arotnatifdje ^fiange, bie guerft aus bent äflotgentanbe 511 
un$ gebraut mürbe. $>ie garten Blatter merben häufig gum Sötariniren 
ber $ if^ c  gebraucht. ® er ©amen mirb gum Sacfm er! bermenbet.

£j jbmiah.  ^ta jorah.



” 5B<tyried)mbe £ii<Bcngetr&<bfe. 17

f c b p m i a n .
@ « gibt bereit gwei Wirten, nämlidh ber gemeine unb ber 3itronen« 

i ^ b m*an* ^ er gemeine jC^^mian ift ein nicbrige«, immergrünenbe« 
©ufchgewädj«, Befonberö in Ita lien  unj> Spanten einljeimifch. ® er ©arten« 
$bpm ian ober futtimrt'c S ^ m ia n  ift non Befferem ©eru<he. 2>er 3itronen« 
$bpm ian ift ein fe$r niebriger, immergrünenber ©uf<h, ber fi<B auf ber 
©rbe binwinbet; er unterf(Reibet ftĉ  non bem tnilben ober ©arten« 
$bpm ian bur<h feinen ftarfen 3itronen«©eru<b. ÜJtan Brauet ben $$$« 
m ian, wenn er Jung ift, Befonberö für bie fjrarce, audb. für mehrere 
Warme ©peifen. \

SDtajoran.
, @ « giBt banon brei ©attungen: ber ßodbmajoran, ber wo^lried^enbe

9Jlaforan unb ber SBintermaforan. 2llie brei finb fe^r aromatifdb, non 
. angenehmem ©efdjmacf unb werben Biöweilen gu ftarce nerwenbet. ÜJtan 

fd^neibet bie iungen, garten ©latter ab, trodfnet biefelBen unb pulneriftrt 
fie für ben Söinter.

Ä ü m m e l .
© n e  ^flange, bie au« ©tglanb 

ftammt; fte ift l 1/ ,  ftufj b0<*b bftt au«« 
gebreitete riefte unb hoppelt gufammen« 
gefegte ©lütter. ® er  ©amen banon wirb 
in ber £üd)e für mehrere ©adfwerfe an« 
gewenbet.

E n i « .
2lu« bem Orient aBftammenb. 3Äan 

Benüfct Bio« feinen ©amen gu nerfepte« 
benen ©aetwerfen.

Änntmel.

/■



. VI.
ftiirfjenfrautrr, tätigt genoffen »erben unb juglcid) als ffißörjc bienen.

© e t t c r i e .  g e l l e r i e .
$)crfetbe ^at einen ftarfen, getoürjbaften ©erudj unb einen ctn>a$ 

bitteren ©eigefdjmacf. SRan geniest feine gefönten 2öur$eln al$ © alat, 
unb mafjig ber fJfcifd^Brü^e beigegeben, »erteilt er berfelben einen guten 
©crud), febodj barf er nidjt ttorfdjmeden.

Zwiebel. Ä n o b l a u d).
*3 w ieB el.

3Mcfc ^ftanje, »eldje feit ben älteften feiten 8cbnut » ir b , flammt 
auä 9lfrifa unb mad)t beinahe eine Hauptnahrung ber SBölfer ©gpptenö



au$. 5XKe 2Belt fennt iljre 9lnwenbung; jebodj bienen fie me$r al$ © ew ürj, 
al6 $u einer ganzen ©peife, weil fie fdjwadjlidje ÜJiagen fetyr belSfiigcn 
unb ©efdjtöerben üerurfad^cn.

S3on ‘boqügli^cr ©üte ftnb bjc großen fpanifdjcn unb bie Keinen 
Florentiner 3h>iebeln, welche ben meiften 3 u<*crfioff un  ̂ ben angcne^mi 
ften ©efd^maef tyaben.

Ä n o b l a u d j .
3 ft  bon feljr ftarfem ©erudj. Qcrfelbe wirb bentifct, um bie ©pcis 

fen ju  würden, unb jw ar auf bie 2Beife, ba§ man ein ©tütfdjcn bejfelben 
abfdjalt unb, waljrcnb bie ©peife fod jt, beigibt; aber n a$  einiger 3«*» 
wenn fid> ber ©efdjmacf berfelben mitgetycilt $at, wieber wegnimmt.

(Sfiragon. JJßafMnaf.
© [ t r a g e n .  $ ) r a g u n .

9Jtan bebient ficf> ber jungen Triebe alö 3iit$at j Um © a la t , bein 
fie einen feljr guten ©efdjmatf geben; auch fefct man babon einen fef>r 
guten ©ffig «n . S3efonberö aber gibt er ben Keinen ©fftggurfen (Cor­
nichons) einen aufcerft wotylriecfyenben unb guten ©efe^maef.

2 *



$ a f t i n a f .  © a r t e n p a f t i n a f .
£)ie bitte, ntilbe, füge unb gelnür^afte $ßur$el biefer ^ftanje »wirb 

^auptfadjlic^ beniifct, ber ftfeifcb&rütye e‘ nen guten ©efctymacf $u geben.

33 ol jnenfraut.  , 3Jieerretttg.
SSofynenfraut .  f e f f e r f r a u t .  © a t u r e i .

Sötvb ’ tn ber Äüd^e alö 2Bür$e $u Sonnen, ©rbfen jc. gebraust unb
gibt benfelben einen aromatifdljen ©erudj.

. *
ÜKeerrc t t ig .

5)iefe pereitnirenbe ^flanje ift für ben JpanbelSgartner oott großem 
9tufcen. 2)ie 2Bur$el n>irb gefdfjabt, bann auf bern SReibeifeu gerieben 
unb mit ^fetfdjbriilje ober SRiltfy getobt; auc§ alö ©atat toirb fte $us 
bereitet unb aucfy rof) gefpeift.

Sri i f fer. <$Ijami>ignon$.



Äüchenftäuter, welche genoffeu werben unb jugleich ale S9urw bienen. 21»
O r ü f f e l .

O ie Trüffel ift eine 9lrt von Schwamm unb wachft unter ber (Srbc; 
fie befteljt au# einem unregelmäßig jugerunbeten fthmantmigen Knollen 
mit riffiger unb höcferiger Oberfläche, ohne HBurgcln, Stengel unb SBlStter; 
bie ftarbe ift außen fchwarg, inwenbig jehwarggrau, auch me iß marinerirt. 
S ie  h&t einen ftarfen aromatifchen, würghaften ©eruch unb ift in jeber 
guten M ty  unentbehrlich geworben. Oen SBorgug vor aUcn h^ en  bie 
^ßerigorbtrüffeln; bie italienifchen Trüffeln hö&en eine wctßgraue ftarbe 
unb einen ftrengen, ich möchte fageit, tnoblauchartigen ©cru<h. 2Jtan 
finbet bie Trüffeln immer in fchwarger leichter (Srbe, fech# bi# acht 3°U 
tief, am ftuße von (Sichen ober Hagebuchen, überhaupt an Stellen , wo 
nicht# wachft unb welche injuter mit geflügelten ^nfeften bebe cf t fhtb. 
'Ulan benubt gu ihrer Sluffinbung Hunbe unb Schweine, Oie 9lnwenbuug 
ber Trüffel wirb im Saufe biefe# SSerfe# öfter# vorlontmcu unb bcs 
fprochen werben.

<Jh®mt>ignon#.
Unter mehreren Wirten genießbarer Schwamme fleht ber (Shampignon 

oben an ; er wirb fünftlich gezogen, ift runb, oben etwa# flach, fein S tie l 
furg unb bidf, ber Staub feine# £ute# ift, wenn er au# ber (Srbe hervor* 
feimt, an bem S tie l befeftigt; reißt aber, Wenn er größer wirb unb fid) 
weiter entwicfelt, Io#, woburch er viel von feiner ©üte verliert. O ie 
untere Seite ift mit einer 3)ienge büniier ©Kittchen befebt, bie Weiß finb, 
fo lange er noch jung unb .eigentlich für bie &üche brauchbar ift. 9(uch 
feine Slnwenbung wirb im Saufe biefe# SEÖerfe# mehrmals befprochen werben.

SBorretfch. . ’  © a r t e n f r e f f  e.
© o r r e t f d ) .  © o r r a f d ) .

O er ©lüthenftcngel wirb beinahe gwei $uß h0(h un  ̂ hat rauhe



2 2  itücheiifvautcr, welche genoffen werben unb gugleidj al$ SBurjc bienen.
. -

©lütter, mit meinen borftigen paaren befefct. $Die jungen ©lütter toers 
ben a l« S a la t gefpeift.

© a r t e n f r e f f e .
©iefelbe n>irb ebenfalls a l« 3wt^at gum S a la t ober auch a l«  S a la t  

gum 9tinbfleif<h genoffen; fte ^at einen piquant bitterlichen, jebodj anges 
nehmen ©efdhmacf unb guten ©erud)* *.

^ e t e r f i l i e .  © P a l e t t e  unb fRocambole.
I ß e t e r f i l i e .

3öirb gu Suppen unb ©emöfe oerioenbet unb ift für bie $üdje ein« 
ber crfteii Kräuter. $>ie grünen ©lattdjen bienen in«bcfonbere gu einer 
gro^eu 3 abi t>on ^leifchfpeifen unb bie üöurgefn für bie ^leif^brühe. 
© «  ift gu bemerfen, bafj e« auch eine toilb toachfenbe Sßeterfilie gibt, bie 
fogenannte £>unb«;©eterfilie, bie gu ben ©iftpflangcn gehört. S ie  fielet 
ber anbern fchr ähnlich, ift jeboch leicht an ihren buntelgrüncn ©lüttern 
gu erfennen, unb toenn man biefe reibt ober gerquetfeht, fo h&t *fie ftatt 
be« ©etcrfilicn$©eruche« einen feljr unangenehmen frembartigen ©eru<h-

© a r t e n l e  rbe l .
©ine allgemein in ©ürten gegogene Sßflange boit ein bi« gtoei Schuh 

Apöhe. $)ic garten ©lütter berfelbcn werben gu Suppen unb gu S a la t 
oerroenbet.

l 'l iä



Ä'ücbenfräutcr, welche genoffen werben uub jugleid) alö SBiitje bienen. 23  

© $ a l o t t e  unb St tecambole.
, 93on ber ©Kalotte benübt man in ber jtücfyc bie 3 e(Ktt> iü*e bi* 
\ ßwtebei, gu ©aucen wnb © alatcn ; flc ift im ©efdjmatf jcbod^ feiner alö 

’bie Burid&d*
% 2)ie fRocambole wirb wie ber ßnoblaud) unb bie © P alette anges 

rotnbet, ift jebod) im ©efttymaef feiner al$ ber Äncblaud).

2)iefe ^ßflanje ift fefyr aromatiftty; man bentifct bie 33tötter $u gifcb* 
@aucen, gum (Sinmariniren ber $if<be, wie audj an 0rü«^ten, bie in 
(gffig aufbewa^rt werben.

'  Sßorrt .
©eljört au ben laudjartigcn ^fianjen, folglidj 3U bem ©cf(b.lc<btc * 

ber 3»iebel, unb wirb bamit ebenfalls bie ^leifdjbrüljc gewfirat.



^ i m p e r n e l l e .
JDtefelbe wirb blos als 3uthat ^um © alat benüfct; fie ift non gutem 

©efdjmacE unb feljr wohlriedjettb.

©rumtenfref fe .

© c h n i t t la uch .
$)ient ebenfalls als 2öür$c 

$u © alat unb für ©uppen; er 
^at einen angenehmen, lauchs 
artigen ©eruch unb ©efdjmacf.

© r u n n e n f r e f f e .
9lu<h biefe wirb in ber Äütfye 

nur als © alat benäht unb bcs 
fonberS ben gebratenen f$afancn, 
mit etwas ©alg unb ©fftg aus 
gemacht, beigegeben.

i
4





V I I .
UeBer bie ©rfffjaffenheit einer guten ^ ü ^ e.

iftiCht unintereffant bürfte es bent geneigten fiefer crfCheineu, wenn 
id) einiges über bie ©efdiaffenljeit einer guten Äüdje anfii^re, was baS 
2öefentli<hfte jeber fürftlidjen, ^err(^aftlid)en, wie aud> ber bürgerlichen 
ift unb was fi<h ber aitge^enbe junge $o<h, jeber orbnungSlicbcitbe ©affe 
wirth, wie auch jebe reinlidje Hausfrau $u eigen machen foKte.

® ie  erfte unb größte ©ebinguttg ift ikeinliChfeit, weldje fic£> oom ©hef 
ber ßüdje bis 3U ber Äüdjcnmagb erftreden foU; benn nidjtö-ift für einen 
jeben ^auSljalt empfetytenber, als eine gut georbnete Äüd>e, weldje ftd) in 
einem jeben @erid)te beurfunbet ober erfennen läßt. 2luS biefein ©ruttbe 
foU eine jebe &'üd;e geräumig, (;eU, nur mit einem £uft$uge unb Ijin« 
länglich, nicht fnauferig, mit- allen Äüdjengeräthcn eingerichtet fein.

$ n  fürfttidjen ober ^errfd^afttid^en Raufern folt an bie große hê c 
Äüdje noch ein ©äderei«3 immer mit einem ©adofen, unb ein großes hcHcö 
3 immer für falte Arbeiten unb an biefem ein mit gehörigem Suftjuge 
oerfehener Heller als ©peife«©ewölbe oorhanben fein.

3 n ber Äüdje felbft foll an einem hellen ©laj3e ein gut conftruirter 
©partjerb, nicht gemauert, foitbern aus gebrannten, weiß glacirten ©teilten 
erbaut fein, welche heut Su ^ QÖe fluf elegantefte 3lrt unb bcftenS ein« 
gerichtet, gemacht werben, unb bie baS ©ute ha&en, baß man fic mit 
heißer Sauge auf baS fd^önfte abwafchen fann.

©attj in ber SRä ê bejfelben fofl ein eben fotdjer £erb mit brei bis 
oier eingemauerten SBinböfen angebracht fein, wie auch ein dritter, worin 
man bie am 9toft gebratenen ©Reifen bereiten fann.

Unmittelbar an bie eigentliche $ü<he anftoßenb, aber mit eigenem 
©ingange »erfehen, foU ein geräumiges 9lbfyül$immer angebracht fein, in 
welchem wo möglich laufenbeS SBaffer unb ein großer fupferner Stbfpül« 
feffcl fid) befinben unb ber ©oben mit ©teinen belegt fein.

3fn ber fDtittc ber Äü<he fofl ein langer, freiftehenber, fefter £ ifd j 
mit einer XifChpfatte aus biefem 9lh0tnh0^  fteheit; ebenfo an beit ©eiten« 
wanben mehrere anbere Stifte mit ©djublabett, über welchen ©tellagen 
ftnb, wo bie ©afferolle aufgefteHt werben fönnen. $ n  einer ©de ber Äüdje 
muß ein, großer SRarmormörfer (SReibfteht) mit hölsc*nem © tößer, $ur 
©ereitung ber ^arcen ftd) befinben, ber ftetS bebedt fein fofl. ©benfo fofl 
ein ^weiter in bem ©adjiminer fidh befinben, worin man ©tanbeln unb 
bcrgleiChen fein reiben fann.

ferner fofl ber ©rleiChterung ber Arbeit, befonberS aber ber ©rfyarung 
wegen, ein gemiffer ©orrath Oon ©afferollen oorhanben fein, fo baß man 
bei großen Arbeiten nicht auf bie läftigfte 9Irt genirt ift unb auf jebeS 
©affcrolle fo Ju fagen, bis eS wicber gereinigt ift, warten muß, Weiches 
bie-größte © todung-in  ber Arbeit felbft madjt. ferner h<U ein foldjer 
©orvatl) noch ben ©ortheil, baß bie gebrausten ©affcrolle in bem 2lbwaf<h* 
feffel fo lange liegen fönnen, bis ftd) bie anflebcnbe Prüfte oon felbft 
löft unb nicht mit bem gröbften ©anbe auSgeriebcn werben muß, fonbern



mit einem £udje leidet gereinigt merben tarnt, moburdj viel an bem ofyne; 
Ijin teu ren  ©erjinnen erfpart merben fann.

©on großer SRotymenbigfeit ift bie gehörige 3 a^  Heiner, innen unb 
aufjen oerjinnter ©afferolle; biefe finb etmaä fyöfyer, unb bie Q cäel fabelt 
ftatt eine$ ^anbgriffcö Heine meffingene Äöpfdfjen; ju  biefen gehört aud) eine 
fupferne © k n n e , mit hier Ringer Ijoljen SBSnbcn, in meldje man Ijeifjcd 
3Baffcr giejjt unb auf ben $erb fteUt, in melden bann bie Heinen baffes 
rolle, mit ben fertigen ©aucen jc. gefüllt, gefteUt, marin gehalten m er ben, 
meldfyeä man im tedjnifdjen 9luöbrucfe fyeifjeö ©ab (Bain-marie) nennt.

ferner foU an ber ©eite bc$ #erbc$ ein Heiner Äeffel, Ijalb mit 
©Baffer gefüllt, fteljen, morin ftd̂  eine gemiffe Slitja^l oon gut üerjinnten 
©nridfytlöffeln befinben folltc. ©benfo foll gleid) in ber SRafye bcö £crbc$ 
eine ©orridjtung mit einer bleiernen ütinne angebracht fein, me bie 
© djöpflöffcl aufge!jängt merben tonnen, bamit nadj bem ©ebraudje bers 
felben baö abtropfenbe ftett ftatt auf ben ©oben in bie Siinne fließt, unb 
biefe jeben $lbcnb mieber gereinigt merben fann.

(Sine meitere ©orerinnerung, bie ebenfo ju  bem ©anjen gehört unb bie 
für jebe Äüdje eon ber größten ©ßidf)tigfeit, ift ber ©infauf ber oerfd^ic« 
benen ©rebufte, auf bie jeber $au$hofmeiftcr, ber Huge ©aftmirtf), mie aud) 
icbe Jpauöfrau ein befonbere# Slugenmerf richten foll; benn nid)t$ ift für 
bie i?Üd)e nachteiliger al$ fchledjte © iftualicn; ^ier merben freilich an manchem 
©funbe einige ^reujer erfpart, allein bie ©adje ift auch um einen großen 
$ h cH f(fyledt)ter, unb nur allein bie £>crrfd)aft ift baburd) im 9 t a ^ e i l c .

2luö biefem ©runbe märe eö feljr ju  münfdjen, menn in #errfcf)aft& 
Raufern nur fad^funbige, nicht fnauferige Seute mit folgen Aufträgen be« 
traut mären, maö jmar Ijcut ju  ©age in ben mciften Raufern nid)t ber 
$aU ift ; benn fyie$u merben grß&tcntheild foldlje 3>nbioibuen gemailt, bie 
meber tfenntnifj oon ber Äüche, noch oiel meniger oon ber ©acf)e felbft haben.

ferner müfj fe^r barauf gefcljcn merben, bafe feine ©Reifen ober 
©aucen über -Jfodjt in ©afferollen fte^en bleiben; ba in ber Siegel biefelbcn 
mehr ober meniger piquant jubercitet finb, fo ijt eine ganj Heine ©teile, 
meldfje in ber ©affcrolle oielleid^t oon 3inn getrennt ift unb mo fid) bann 
©rünfpamt anfefct, ^inreid^enb, ber ©efunbljeit feljr nachteilig ju merben. 
3 «  biefem ift feljr barauf ju  achten, bajj man jebe ©Boche einigemal 
fämmtlidfje ©afferoUcn genau befere, ob feine unoerjinnten ©teilen barin finb.

©djiiejjlidj erlaube id) mir nod>, für jeben jungen 2Rann, ber fidj ber 
Äodhfunft mibmet, ben mo^lmcinenben 9iatlj an ju führen, fi<h gleich oont 
Anfänge an, an ftrenge Orbnung, ©ünftlid^feit unb befonberä an ©parfam« 
feit ju gemeinen; benn bie cigentlidje Äunft liegt barin, aud) au$ bem 
©infadjftcn eine fdjönc ©pcifc ju  J i f 4  ju bereiten, ©benfo mufj ft^ ber 
junge Äod(j nid^t ba^in auöbilbcn, nur in einer eleganten Äitcfyc feine ©pcifen 
bereiten ju  fön neu, fonbern cö mu^ i^m aud) nadfy Umftänbcn bie itüd^e 
in einem ©auernljaufe, mie ber O rt ttt einer ©ebirgö^ütte, ja fogar ber 
.^crb auf freiem genügenb fein, feine ©Reifen mit berfelbcn Öütc
ju Xifd) geben ju foitnen.



L J ibstlp itt. I  Jptfjtth m g.

Hon to r  /Ic ifd jb rü be . B ouillon .
2)a bie f^fcifd^Brü^e ber ^)auptbeftanbttjeil nidjt nur allein einer gro; 

§en Slnjabl bon Suppen, fonbern audj (Saucen ift, fo erfdjeint beren 
3ubercitung getbi§ fehr m istig. (Ss ift benn ^aiiptfac^Itd^ $u n)iffen noth* 
wenbig, bafj baS f̂ Cetfĉ  aus fünf Beftanbtheiten befteljt, namlid^ auS ber 
©alterte, auS bem ©aHert=($Ttralte, bem (Sitoeijjftoffe, bent nerbigen 3:be^c 
unb auS bem ftette. Bon biefen fünf Steilen finb cS nur $lbei, bie $ur 
Bereitung einer guten ftleifdjbrübe Beitragen, unb biefe finb bie ©alterte, 
bie ben 9iahrungSftoff enthalt, unb ber ©aH ert^rtraft, ber ben angenehmen 
@ef<hmacf unb guten ©eru<h gibt. 3)ie brei übrigen (Subftanjcn finb bie 
unauflösbare nerbige, baS fid> mit ber Brühe ni<ht berbinbenbe $ett unb 
ber (Siroeijjftoff, ber beim (Sieben nach oben fteigt unb alle unreinen ST^cilc 
mit fid) nimmt.

@S geht nun barauS h^^or, bajj man nidjt gu gleicher 3 ei* gute 
i^leifc^brü^c unb ein gutes faftigeS £afelftüd haben tarnt. ©efct man baS 
Ödhfenfleifdh mit {altem © affer gum fteuer unb bringt eS attmatjtid) jum 
(Sieben, fo mirb man aHerbiitgS eine gute helle $leif<hbrühe erhalten, n>eit 
fi<h ber (Simeigftoff uid^t ^u fdjnclt berbieft hat unb baburdj ber 5lufs 
löfung ber ©alterte tjiuberlid) trat*. ®aS ‘fcafclftüc? aber n>irb ben größten 
£heit feiner ©alterte unb hienüt bielcS bon feinem guten ©efdjmatf unb 
©erud) bcrlorcn haben.



Seht man bagegen baS ia felftüd  mit fochenbem ßßaffer gu «nb 
laßt biefeö fogleich fteben, fo Oerbicft fief) ber ©iroeifefteff augenblicflidj>, 
baS £afelftücf mirb aß feine ©aßerte unb feinen ®aflert*©rtraft in ftch 
gurücfbchaiteit, aßein bie ftleifdjfcrülje rnirb einen großen i^ e il beS 9tah* 
rungSftoffeS (© aß erte ), foroie beS aßgemeinen ©efchmacfS unb ©erud)S 
(@ aß ert;© rtra ft) entbehren unb baBei trüb, toeifj unb ohne gutes Slnfc^en fein.

9luS biefem geht hervor, bafj, menn man nur bie 9lbftcht hat, eine 
gute natürliche ftleifchbrühe gu bereiten, man baS $leifch in f leine S tüde 
gerfchneiben mufj, biefeS mit taltem Söaffcr übergiefjt unb langfom gum 
Sieben bringt, bamit f i t  bie ©aßerte unb ©aßert«©rtraft langfam auf« 
löfen unb ft<h ber Brühe mittheilen fönnen.

3)aS fr i f t  gefdjladjtete © tfe n fle ift , gu einem £afelftüd gmar nicht 
antoenbbar, ift hingegen gur Bereitung ber ft lc ift  brühe unftreitig baS befte.

ßtur auS bem ßtinbfleift erh&lt man eine frSfttge, gute Suppe. $)aS 
Ham m elfleift hat ben ßiattheit, bafj eS Bei Bertoenbung gu ftleiftbrühe 
meiftenS nad) U nftlitt riecht, roahrenb baS Ä albfle ift nur eine ftro a te  
gerudhlofe Brühe gibt. 2ÖÄS baS gähnte ©eflügel betrifft, fo finb bie * 
alten kühner ein fe^r gute« Hilfsmittel bei Bereitung geftmaefooßer 
B rü h e ; BefonberS aber geben bie alten ^elbhühner ber Suppe einen föft« 
liehen ©ennh/ tt>ie auch bie alten £auben beinahe biefelbe SBirfung haben.

9luS biefen ^ter gegebenen Bemerfungen geht nun bie Bereitungsart 
einer guten fjßeiftbrühe herbor.

Uom /Uifdj-CSrtraht. De TOsmazom.
® ie  ©ntbedung ober oielmehr bie Sicherfteßung beS ©SmagomS ift 

ber größte ®ienft, melden bie ©hemie >n neuerer 3*it geleiftet hat. $ a S  
©Smagom ift jener mefentlite ftmaefhafte £h cM beS ftleifteS , ber f i t  
in faltem SBaffer löft unb oon bem ©rtraftioftoff babunh unterfteibet, 
bafj lepterer nur in feigem 2Baffer löslich ift-

2)aS ©Smagom ift baS oerbienftlidje Element ber guten Suppen. 
©S liefert beim ßtöften baS Braune beS ftleiftcS , ihm oerbanft man 
bie ßtöftungSrinbe ber Braten, eS gibt enblid) ben eigentümlichen SBilb« 
geruch ber $agbthiere.

$ )as ©Smagom fmbet f t t  oorgugSmeife in bem rothen unb ftmar* 
gen R e i f t e  crloatfener j©h*crc > 0ar ntd t̂ ober nur in fehr geringer 
ßJtenge fxnbet man eS im fiamrn, im Spanferfel, im H uhn unb felbft im 
toeijjen fjle ifte  beS SfnbianS, unferS größten ^ütenbogelS. 5fuö biefem 
©runbe gieren auch bie Äenner bei lefcterem ben 3 tt)i f t enf(henfrl oor; 
ber ^nftinlt beS © eftm a d s mar bei biefen ber Höiffenftaft porauSgeeilt.

£>ic 9ticht!enntni§ beS ©SmagomS tr&gt Sdj>ulb an ber Ungufrieben« 
heit mit fo oielen Ä ö te n , toelche bie erfte ^tcifd^Brühc anbertoeitig oer« 
brauchen. 3>en 9tuf ber Borfuppen oerbanft man ihm; feinetmegen Betrat* 
tete man bie Brotfdjnitte aus bem Suppentopfe als ein StarfungSmittel 
für Traufe in Babern.- ©em  ©Smagent gu Siebe erfanb ber Domherr 
©heorier oerftliefjbare Äochtöpfe.



(5nblid> ift jur ©parung bicfcr freitidf) tto<B feljr unBefannteu ©uB« 
ftan^ ber ©runbfafc eingefüBrt »orbett, bag jur £erftellun<j einer guten 
$leif<BBrüBc ber £ctyf nur lü<Betn folt.

2)ic Wafern, n?eld>e ba« $teif<Bgen>eBe jufammenBalten, »erben nadB 
bem ßocBen beut Biogen 2luge ftd^tBar; oBgteict) eine« X^eilÖ iBrcr fü lle n  
entBlögt, »iberfteBt bodB bie SJtuöfelfafer bem focBenbett Ülöaffer unb Be« 
Bült iijre f$»rm Bei. 333enn man ba« fjleifd^ fdfjneibet, fo mug man ftet« 
@orge tragen, bag bie SDtefferftinge mit ber gafer einen redeten SBinfet 
Bitbet, benn ba« fo gefdjnittene $teif<B Bat ein otel fcBönere« 2lnfeBen, 
f<Bme<ft Beffer unb laut fidj leidster. —  $)ie Änod^en finb oor$ug«»cife 
au« Seimftoff jufammengefefct.

2)er (§i»eigftoff finbet ft<B fo»oB l im ftteifcBe » i e  im 23tute. ©r
gerinnt Bei einer Jpifce üBer 60  ©rab unb Bilbet bann im Äodjtopfe ben 
©<Baum ber ©uftye. 2 )er Seimftoff finbet ft<B gteid^mägig in $no<Ben, 
Knorpel unb meinen S te ilen ; er gerinnt Bei ge»öBnli<Ber Temperatur 
bcr 2ltmofoB5re.

® er Seim ift bie ©runblage alter ^leifd^fu^en.
$ )a« $ett ift ein feine« £>et, ba« ftclj in ben 3»if<BcntBeitcn Be« 

3etlenge»eBe« Bitbet unb ft dB tn groger üJtenge Bei folgen  g ie r e n  anfam? 
mclt, »et<Be bon ber Statur ober bon ber &unft ba$u Beftimmt finb, » i e  
©(B»eine, Kapaunen, Ortolanen. 23ei einigen biefer TBierc berliert ba« 
fjett feine ©efdljmacflofigfeit unb ermatt ein leidste« jefyr angeneBnte« 2lrom.

S)a« 23tut Befielt au« ei»eigBaltigem ©erum unb gaferftoff, au« 
wenig Seim unb O Sm ajom ; e« gerinnt in Beitem SEBaffer unb ift für 
ben SOtenfdtien ftet« ein näBrenber © toff.

1 . (ginfaiBe glcifd jB rüfje. B ou illon .

9ßa<Bbcm man ein ©tücf magere« Od^fenfleifcB bom ©d^teget au«* 
geBeint Bot, gerfd^neibe man e« in ©tüdfe, ger^adfe eBenfatt« bie ftnodBen 
flein, toafd^e alle« fd^nett unb rein au«,* Bringe e« gufammen in 
einen mit fattem SSaffer (eine 9Kag auf ein 2ßfunb gteifcB) angefüllten 
gleif<Btopf unb fe^e benfelBen jum fteuer; na<B Verlauf einiger 3cit » ir b  
fidt) auf ber OBerfladje be« SBaffer« ©d()aum $eigen, »etdfjer nidf>t« an? 
bere« ift, at« Bcr f<Bon ertoäBnte (Simeigftoff, ber, inbem er na<B ber 
OBerflädBe fteigt, alte frembartigen Steile, bie im Söaffer unb im ftleifdje 
entBalten finb, mit ftdE) nimmt, lie fe n  ©<Baum neBme man nun rein 
aB, untcrBalte ba« fteuer getinbe, bamit berfelBe aiiffteigen unb forg* 
faltig aBgenomnten »erben fann, unb giege einigemal einen ©<Böpflöffel 
boll falte« SSaffer nadl>, »cl<Be« benfelBen nodfj Beförbert, benn je ineBr 
©dBaum aBgenomnten »irb , befto reiner toirb bie ©uppe unb befto langer 
» irb  fte gut BleiBen.

Söcnn nun ba« ftleiftB aBgefd^aumt ift, fal$e man bie 23rüBe »en ig , 
geBe ©uppenfräuter , bie au« gelBen unb »eigen 9tüben, ©ellerie, 
23orri itnb ^oftinafmurjeln BefteBcn, füge biefen no<B einen BolBen $op f



SBirftngfraut htngu mtb einige gebratene 3wiebeln, bie ber $leif<hbrfihc 
eine fd^orte $arbe geben.

©eilten oom Oage Dörfer noch Knoden in Dtcft geblieben fein, fo 
gebe man biefe $ur © uppc; w orauf man aber ja nicht fcplicfceu barf, 
obfdjen biefe lächerliche Meinung allenthalben befieht, bafj Knochen allein 
fdjon eine gute ©uppe geben, benn ba biefe g5n$li<h ohne ©aUcrt«Ertraft 
ftnb, fo erhalt eine fold^c ©uppe »eher angenehmen ©efehntaef, noch 
guten ©erudj.

fftach Verlauf mehrerer ©tunben wirb nun ber £op f juriiefgehoben 
unb eine viertel ©tunbe ruhig fteben gelaffen, ba« $ett wirb fi<b fobann 
auf ber Obcrfläd^c gefammelt h<i&en unb ßut abgenommen werben fönnen. 
3 ft bie« erreicht, fo feihe man bie ©rühe burdj eine rein au«gewaf<hene, 
gerudhlofc ©erbiette in ein irbene« ©efäfj unb ftelle fie bi« jum (Gebrauche 
au einen falten, luftigen O rt.

2. Kraftbrühe. ConsommS.
Oiefe nad) ihrer gehörigen ©oUenbung frSftige, ber ©cfunbljeit bien« 

liehe unb für bie höhere Kochfunft faft unentbehrliche ©rühe wirb $u allen 
flaren ©uppeit unb ©aucen gebraucht.

Um alfo eine bollftanbige Kraftbrühe (Consommö) $u bereiten, belege 
man ben ©oben einer EafferoUe, welche ungefähr jeljn ÜRafj fafjt, mit 
ffticrenfett unb oier in fingerbiefe ©Reiben gef^nittenen großen fpanifchcii 
3w iebeln ; fed>« ©funb Ochfenflcifch bom ©chweifftücf, hier ©funb Kalb« 
fleifch bom ©djtegel werben in ©tücfe gefd^nitten, rein gem äßen unb 
nebft einem halben ©funb mageren ©d)infcn ba$u gethan unb mit einem 
halben ©djöpflöffel boll einfacher ftleifchbrühe genäfjt. O ie Eafferolle fept 
man fobann auf einen fdjwachen SBinbofen ober fonftige« Kohlcnfcuer, 
unb laßt ba« © anje langfam bampfen, bi« bie ©rfthe in Glaco gefallen 
unb fich am ©eben eine hrblbraune ftarbe ^cigt. h ierauf füllt man bie 
Eafferofle eine £anb breit oom Otanbe mit einfacher ftleifchbrühc auf unb 
ISfjt eö bon ber ©eite langfam fechen, währenb man ba« Consomme fehr 
rein abf<haumt, unb $war fo lange, bi« feine Unrcinigfeit mehr tfuffteigt. 
SBahrenb bem hflt man jwei alte kühner, brei alte ftelbhühncr ober in 
Ermangelung beren, hier alte Oaubcn am ©pieff ha^  8ar gebraten, welche 
man fobann nebft jwei gelben Dtüben, jwei ©etcrfilienwurjeln, einem 
halben K opf ©eUerie unb einigen ©orriwur$eln baju gibt. Oicfe Kraft« 
brühe läfjt man al«bann fünf bi« fedj« ©tunben fehr langfam, h«rmctifch 
ocrfchloffen, fochen, fettet fie fobann rein ab, paffirt fie langfam bur<h eine 
reine ©erbiette in einen irbenen Oopf, unb [teilt fie bi« gum weiteren 
©cbrauch falt. 9Jlan wirb ungefähr gegen fünf üftafj Consomme erhalten, 
welche« oon golbgelbcr ftarbe unb bem fraftigften unb angcnchmften ©e« 
fehmaef fein wirb.

3. $ühticr«©rühe. Consomme de volaille.
O ie  ©ereitung«art h^t fie mit ber berhergehenben infofern gemein, 

bafs ba« fleifch unb ba« ©eflügel, febech ohne ftelbhühner, rein gewafchen,



in Stücfe gerfchnitten, unb ohne bajj man fie in einer ©afferolle ^at ans 
jie^cn laffen mit einfacher ftleifd)brühe aufgefüllt w irb; im Uebrtgen wirb 
fie gang fo DoÜenbet. $ ie fe «  ©eflüget-Consomme wirb borgüglich gu allen 
©eflügelfuppen unb bergleid)en Saucen in fyöfyeren Äüdjen angewenbet. 
3 u r  Bereitung ber Kraftbrühe Don SBilbgeflügel wirb eben biefe SERetpobe 
beibehalten nur mit bem Unterf «hiebe, bafj ba# SEÖilbgeflüget Wieber ^alb 
am Spieße gar gebraten wirb.

4. ttöurjelbrüljc. Bouillon de racines.
SSier Sßfunb £)<hfenfleif<h, brei Sßfunb Kalbjleifch unb bie Abgänge 

Don ©eflüget werben mit SRierenfett unb 3 wiebeln in einer ©afferoÜe 
eingerichtet unb ber Kraftbrühe gleich angiehen gelaffen; bann wirb bie 
©afferolle mit einfacher ^leifd)brii^e aufgefüllt, in*# Kodjen gebraut, fcljr 
rein abgefdjäumt, jebod) ba# ^Doppelte bon Suppenfräutern bagu get^an 
unb bem Sßorljergeljenben gleich beenbet. ®iefe 2Burgelbrüfje muß Don 
hellbrauner ftarbe fein unb einen ftarlen jeboch angenehmen ©efchmacf 
nach Krautern hftben. S ie  bient gur Bereitung Don Kräuterfuppen unb 
bergleichen Saucen.

5. fftinbflcifihjüg. Jus de boeuf.
2Ran bebient ficf> h*eiu in größeren Küchen einer eigenen ©afferoHe; 

ber SBoben biefer ©afferolle wirb mit SRierenfett unb mit in fingerbicfe 
Scheiben gefchnittenen B^iebeln gang belegt; auf biefe gibt man hier bi# 
fünf Sjßfunb in flache Stücfe gefchnittene# Ochfenfleifcfj Don jarret ($ ä f fe ) ,  
nebft einem Stücf mageren rohen Schinfen unb näßt ba# ©ange mit einem 
Schöpflöffel Doll leister SBriihe, fept bie ©afferolle auf Kohlenfeuer unb 
läßt bie 3ü$ fehr langfam anbraten bi# fi<h ba# $ett, bie S tiebet unb 
ber untere $ h eÜ be« §leif<he# leicht gebräunt h°t. Sobalb man alfo 
biefen © rab .be#  SBräunen# erreicht h<*t,‘ füllt man e# mit oier SERaß 
leister SBrülje auf, Würgt fie mit einigen gelben 3Rüben, einem Sellerie, 
gwei Sßorri, gWei Sßeterftlienwurgeln, einer flehten weiten SRübe, einem 
fiorbeerbtatt, einigen ©ewürgnelfen unb Sßfefferförnern unb läßt ba# ©ange 
bier Stunben langfam lochen. -3)ie $ü# wirb fobann rein entfettet unb 
bur<h eine Serbiette in einen irbenen Stopf gefeilt unb gum ferneren ©es 
brauch aufbewahrt. ® aß  bie ^Bereitung biefer SBrühe Diel Aufmerffamfeit 
oerlangt, unterliegt wohl feinem 3weifel, benn fie muß Don fchwargbrauner 
$arbe, hell unb ohne allen SBranbgefchmacf fein.. ®iefe 3>ü# bient gum 
färben  ber Suppen unb Saucen unb ift baher in jeber befferen Küche 
unentbehrlich.

6. SBilbprctjüß. Jus de gibier.
£>iefe unterliegt in ihrer Anfertigung berfelben ÜERethobe, nur baß 

hiegu SBilbpret genommen wirb; am beften eignet ft«h ba# £irf<hfleif<h 
bagu, auch ânn man in SRefl gebliebene begleichen IBratensAbgänge wie 

* auch SBilbgeflügelslRejte mit bem beften ©rfolge bagu oerwenben. $)ie 
Beigabe ber Kräuter bleibt ebenfall# biefelbe, nur baß man ein Sorbeers



blatt, ©ew ürinelfett, ^ 'feffcrforner mehr, nebft einem S t r a u ß e n  ©aftlicum  
ba$u gibt. 2)iefc 3 üS bient gum Farben &er ©Silbpret50uppen unb S aucen .

7. ©lonbc Kalbflcifd)jü8. Blond de vean.
$ e r  © oben einer flauen  (Eafferolle wirb mit frifc^cr © utter auSgcs 

ftridjen, mit einigen Specffdjeibeit nebft 3w iebeln  belegt. 9luf biefeS gibt 
man hier $ fu n b  in Scheiben gcfdjnittencS Kalbfleifd}, ncbjt Abgängen oon 
gebratenem ober fonftigem (Geflügel, begießt eS mit etwas leichter ©rühe 
unb tä§t bieS auf fd)Wa<hcnt $euer gelbbraun an^iehen, giefjt eine unb eine 
halbe 9ttaj$ leidste ©rühe ba$u unb läjjt bieS eine S tunbe langfam bämpfen. 
SOtan entfettet biefc ©riiljc gan$ rein , gicjjt ftc burdt eine Seroiette in 
einen irbeiten £ o p f  unb [teilt fie an einen fü llen  O rt . S i c  bient 3111* 
© eveitung berfdjiebener S au cen , welche fpaterhin bejeidntet werben.

. 8. t$retfdjs($ffcn$s<i}riinb. Fond.
0 o nennt man ben jurüdgeblicbencn 0 aft aller gebdmpften ober in 

ber © vaife  gefottenen ^(cifc^^attuitgcu, wie audj jeber ?lrt oon  jammern 
unb wilbetn ©efliigel. t ie fe r  wirb, nachbem man baS ^leifch ober (^ cj 
flöget herausgenommen ^at, mit einigen 9lnrichtloffe(u botl leichter ©rüf>c 
a u fg e lö s t  unb fanirnt bem ^ett burd) ein £>aarfieb gefeilt. 3$enn er 
fa lt ift, bat fi<h baS $ctt bon ber Ifffcn^ getrennt, baS man rein abnimmt 
unb ben Fond, wie fpätcr bemerft werben wirb, ju  beit 0 a u cen  anwenbet.

9. 2afdjcns©ouiHon. Glace. —  Bouillon scc.
9luf ein $funb reine, fräftige unb gut ciitgefochte £afchens©ouiflon 

nimmt man jwötf ©futtb frifd) gefruchtetes, altcö Odjfcufleifd), ebenfo 
biel Kalbflcifch, $wei alte £ül)uer, jwei alte ^clbhüfjncr, ober in bereu 
(Ermangelung hier alte tauben.

$ )tc  © ereitung hat fie gaitj mit ber .Vtraftbrii^c (Consomtne) gemein 
(fiebe K raftbrühe). 9tad)bem alfo biefe Kraftbrühe fcd)S bis fteben S tu n «  
ben ununterbrochen langfam unb gut berfcbloffcn gelocht ba t, wirb fte 
eine halbe 0 tunbe bei ©eite geftellt, wom it man bejwccft, baß alle ftett* 
theile fich oben fammelit unb biefe bann um fo leidster rein abgenommeu 

j^w erbeit fönnen. 9tad) biefent wirb fte burch eine reine 0 cröiettc in ein 
"^ fla ch e s  © efd jtrr paffirt unb auf einem ftarfen Söinbofen bis auf hier ÜJtafe 

fchnell eingefoebt, bann nochmals bur<h eine Seroiettc in eine gut cerjinnte, 
paffenbe (Eafferolle pafflrt unb bis $unt anbern $ a g  an einem fühlen O rte 
aufbewahrt. © iS  bahin ift fie geitoeft unb man fann bann gaitj rein alle 

.fetten unb unreinen $ h cile mit einem E ßlöffel abnehmen. S ie  wirb abers 
1 rnalS auf einem © in bofeit unter befiänbtgem fü h re n  bis auf bretoiertel 

ÜJtafj cingefocht unb bann fogteid) in ein anbereS reines ($Jefd)irr ober in 
fteine bledjerne Förmchen gegoffen unb falt geftellt. $ e S  anbern $ a gS  
wirb fte hevauSgenotnmen unb an einem trodfenen, fühlen O rte aufgehängt, 
bamit fte etwas abtrocfitet unb juttt fernem  (Gebrauche nicht anläuft unb 
um fo feidjter ftd> aufbewahren läßt. 0oH te  bieS beitnoch ber @faÜ fein,
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w a« Bei ber größten S orgfa lt öfter« gefdjieht, fo barf man fie nur 
mit einem feuchten ©udje abtrodnen. ©iefe ©lace ift befonber« auf 
größeren Reifen fehr gu empfehlen unb wirb in jeber Böseren Äüdje a l« 
ein unentbehrliche« Mittel betrachtet.

10. fjlcifdjfulg. Aspic.
Sech« ^ßfunb Ochfenjleifch, oier $funb Äalb^arret (# a f fe ) ,  ein 

alte« £ u h n , bie £a lfte  eine« £a fen , ein Sßfunb magerer ©(hinten unb 
acht bis gehn S tü d  frifch gebrühte ÄalbSfüfje Werben, nachbem alle« rein 
'getoafdjen unb bie ftüfje Wein gerpadt worben, gufammen in einen Reffet 
ober fonftige« ©efchirr getpan, mit a<ht bi« gehn SRafe leister ©rüpe 
übergoffen unb in’«  j?o<hen gebraut, fehr rein abgefchäumt unb mit fedj« 
3wiebein, gwei gelben Stäben, einem Äopf Sellerie, brei $ o rr i, einigen 
^eterjilienwurgeln, einem Weinen ©euquet oon einem Sträufjcpen 23afis 
licum , ©hbwwu unb ba« doppelte Eftragon, brei Sorbeerblättern, oier * 
helfen, gwölf ^fefferlörnern unb etwa« Saig gewürgt, gut gugebedt unb 
fe<h« bi« fieben Stunben ununterbrochen langfam getobt. SBäprenb biefer 
3eit wirb bie Sulg bi« auf gwei ©ritttpeile eingefocht fein, fie wirb fobann 
fehr. rein entfettet unb burdj eine Seroiette in ein gute« irbene« ©efchirr 
paffirt unb bi« gum anbern £ a g  falt gefteKt. S9i« bapin werben fiep nocp alle 
guriicf gebliebenen ftetttpcite oben gefammelt haben,.üßer welche man fo« 
bann ein Quart focOenb^ci^eö Söaffer giegt, welche« begwedt, bafj man 
alle« ^ett auf eine leichte 9lrt abwäfcpt; beim nur burcp bie Entfernung 
aller ^etttpeile ift man im Stanbe, eine friftaUOetle f^leifcOfulj gu erhalten, 
hierauf werben fecf)« bi« acht EierWar mit bem S a ft  oon brei 3itronen 
abgefchlagen unb nebft einem Q uart guten EftragomEfftg, einem Q uart 
SJtabeira unb einer halben 93outeille meiner Söeiit bagu gethan. ® a «  ©ange 
wirb auf einen SfiMnbofen gefept unb unter immcrwäbrenbem 9lufgiepen 
mit einem Weinen Schöpflöffel in’ «  Äocpcn gebraut. Sobalb man fieht, 
bag jtch ba« Eiweifj gufammengieht, giefjt man bie ftleifchfulg in eine 
reine Seroiette, bie auf ben oier ftüfjen eine« umgefeprten Stuhle« ober 
beffer noch auf «inen eigen« bagu eingerichteten $ßaffirftubl au«gefpannt ift,* 
worunter man guoor ein reine« ©efäfj geftellt pat. © a «  guerft ©urcps 
gelaufene wirb trüb fein, befjpalb wirb e« wieber aufgegoffen unb fo fort* 
gefahren, bi« e« wafferWar burcpläuft. lieber bie Seroiette Wirb ein 
großer ©edel gethan, auf welchem man © lutp unterhält, um ba« f$ils 
triren gu beförbern. ©icfe ftleifcpfulg muff fleh burcp angenehmen- ©es 
fcpmad, fcpöne Sßeinfarbe unb größte ^>etle au«geichnen. Sollte man fie, 
Wie e« öfter« ber $atl ift, bunWer wiinf<hen, fo gibt man beim klären 
einige Söffel ooU 9itnbfleif<hiü« gu.



1. Jlbstbnitt. 2. ^bttmlung.

Don bcn /Icifdjfuppen. Potages.

11. {£rüßlittg8fuppr. Potage k la printanier.
<3unge gelte Diüben, junge weiße 'Jlüben, oon beiben gleite £peile, 

wevben in Oiorm fron Clioen ober in irgenb eine beliebige ftorm geftpnit* 
ten, rein gewaftpen unb mit brei 9Raß Äraftbrüpe eine ©tunbe langfam 
gefoept. 2)a$u gibt man fpäter eine $anbooU in ©pipwed<pcn gefepnit* 
tene grüne ©opnen, ebcnfooicl 'ißflüd * (Srbfen unb baö ßjleitpe Spargels 
(Srbfen, bann eine palbe ©tunbe ipäter werben gwei © tü d  fc^öuer ©lu* 
menfopl, in (leine i)tö«<pen gctpeilt, baju getpan. ÜJtan laßt biefe ©uppe 
tiotp fo lange foepen, biß ber ffllumen(opl wei<p ift, unb rieptet fie fobann, 
na^bem  fie gehörig gefallen ift, über (leine, runb au«gefto<pene unb ge* 
röftetc ©rotfruften an. $)icfc ©uppe muß fepr dar unb alle« barin 
(Sntpaltene wei<p fein, jeboep fipttn gan$ in feiner Jerm  bleiben.

12. ©ommrrfuppe. Potage a la julienne.
'Bier bi« fünf © tüd  gelbe Oiüben, jwei © tü d  weiße jKüben, eine 

©etlertemurjel, brei $orri, gwei s$aftinat, ein deiner Äepf ©Jirfingfraut 
unb gwei ©tiid jtopffalat werben rein gepußt unb in palbe fingerlange 
^abenftüdepen, ben Rubeln äpnlidj, gefepnitten, fepr rein gewafdjen unb 
mit einem oiertel ©funb ©utter in einer (Safferefle eine palbe ©tunbe ge* 
bämpft. fftadjbent gießt man gegen brei 2Raß gute $lcif<pbrüpe bagu 
unb läßt bieg $ufammen notp eine ©tunbe langfam (oepen. ©eint 9ln* 
ritpten wirb bie ©uppe gehörig gefallen unb über fein gefepnittene unb 
geröftete ©rotfdjeibcpen angegoffen.

13. <9efuttbpett8fuppt. Potage k la sante.
(Sin deine« Äörbdjen ober einige £anbe ooll junger ©auerampfer, 

palb fo oiel ßerbelfraut, einige £äupter Äopffalat unb ein wenig ©eter* 
ftlie wirb rein burtplefcn, öfter« gewafcpeit, bann mit bein ©liegmeffer 
etwa« gefepnitten, boc^ niept $u fein, unb mit einem oiertel 'Jlfunb frifdjer 
©utter eine palbe ©tunbe langfam gebämpft; bann gießt man einige 2Raß 
gute (oepenbe Äräuterbrüpe, Bouillon de racines (fiepe S u r $ e l b r i i p e ) ,  
barüBer unb läßt fie nodj eine gute Söeile langfam fieben; bie auf* 
fteigenbe ©utter wirb abgenommen, bie ©uppe gepbrig gefallen unb über 
deine, in ©utter gerbftete ©rotfruften angegoffen.

14. ffraitjöflfipe ©cfunbpeitßfuppe. Potage de sautl k la Fran^aise..
3ft eine SBieberpolung ber oorpergepenben ©uppe, nur baß beim 

©nriepten (leine ©eflügelfnöbel baju (ommen. (© iepe ©eflügel * ftarce, 
©bfepn. 5 .)
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15. ©rümterfuppe. Potage a la ßrnnnoise.
9R an fdjneibet eine gleiche O u a n t itü t  gelbe S tu ben , » e i f je  Stüben, 

© e fle r ie , ?ßorrt unb’  ^ e te v fi lie n iv u r jc ln , oon  jebem  ungefähr eine £ a n b  
» o U , au sgen om m en  n u r  bie $ a l f t e  oont © e lle r ie , $u g a n j Keinen SESürs 
fe in ,  »äfdf>t bieS a lles  unb bünftet eS foban n  m it einem oiertel © fu ttb  
frifd jer  iö u tte r  eine oiertet © tu n b e  ia n g fa m . © o b a n n  giefct m an  einige 
90ta§ kräftige $leifdf>briil)e unb einen fa lb e n  © d ^ öp flö ffe l tootl Stinbfleifdfj« 
j i is  b a r a u f ,  g ibt e t » a S  © a l 3 ju  unb lä ß t baS © a n je  nod) eine fyalbe 
© tu n b e  Ian gfam  fodfyett. © ein t ^ In ri^ ten  » i r b  bie © u ftye  gehörig  ge« 
fa lle n  unb in  eine T errin e  über » ü r fe l ig  gcfd)nittene unb geröftete © r o t «  
früftc^en angegoffen .

16. ©pargelfuptie. Potage aux pointes d’asperges.
E in ige  © u n b  bü n n er, g r ü n e r , frifdfyer © p a rg e t  »e r b e n  -rein g e p u lt  

unb , f o » e i t  fte ja r t  ftnb, gu Keinen (Srbfen gefcfynitten, in ’ S frifcfye G a f fe r  
getfyan,. abgefeimt, in  eine paffettbe (SafferoTIe gcfd jü ttet, m it 3» e i  SDtafj 
© eflü g e l«(£ on fom m e begoffen (fte^e (S k flü g e lsd on fon tm ö), e t » a S  © a l j  b a ju  
gettyan unb eine Ijalbe © tu n b e  b or  b em ,2 ln r id )ten  Iangfam  g e to b t . ® ie  
© u p p e  » i r b  foban n  gehörig g e fa b en , m it einer S ia ifon  oon  fü n f b is  fec§S 
(Sicrn nebft einem © t ü d  frifc^er © c£>alen«© utter leg irt (g eb u n b en ) unb 
über K ein » ü r fe l ig  gefdjnittene, in  frifd ;er © u tte r  go lbgelb  geröftete © r o t «  
früftdfjen angegoffen.

17. ©lumenfoljlfuppe. Potage. aux chonx-fleurs.
$)iefe » ir b  gteidj her borljergeljenbeu ©uppe bereitet; ber ©lumen« 

foljl » ir b  3«  Keinen StöSdfyen gete ilt unb im Uebrigen gan3 ber ©pargel« 
fuppe gteidj beenbet.

18. Äraftfupfjc mit gcbatfcttcit t̂oiebelsiRingcldjen.
Potage k  la. Clermont.

k le in e  w eifje 3»iebeldi>en » e r b e n  rein gefd )8 lt, in  m efferrü dcu bü n n c 
Stingdfjen gefd jn itten , biefe in  feinem  SDtefyl leidet g e fd )»u n g en  unb in 
frifd jer © a d b u t te r ,  © <$tnal3, go lbgelb  g eb a d e n , foban n  au f ein reines 
Xudfy g e leg t, bam it fie nid)t fett b le ib en , unb in  eine © u fty e n « £ e r r in e  
gettjan. © e in t 2lnri<$ten » i r b  baS n ö t i g e ,  gehörig g e fa b e n e , Kräftige 
(Sonfom m ö lodjenbljeifc barüber gegoffen unb runb auSgeftocfyene geröftete 
© ro tfru fte n  (G trou ton S ) ba3u gegeben.

19. Uraftfuppe mit gefülltem Äopffalat. Consomm6 anx
laitnes fareies.

3 tu ö l f  Jpauptel fdfyöner f to p ffa la t  » e r b e n  m eh rm als fetjr rein ge« 
»a ftfy en , bam it ja  nichts U nreines 3» i fd )e n  ben © lü tte m  b le ib t , unb in 
oiet S öaffer m it einer ^)anb o o ll  © a l j  einige ÜRinuten a b g e tö n t (blandf>irt), 
foban n  m it einem © d^auntlöffel IjerauSgefyoben unb in  frifd^eS * SEßaffer



gelegt, wo fie fo tauge bleiben, bie fie gang auegefitylt finb. Sebann 
wirb ber S a lat Ijerauegefjoben, leicht auegebrütft unb auf einer Scroiette, 
wo man guoor bie äußeren raufycn Slättcfjcn abgeitommen Ijat, bet)utfam 
jcbe« £>äuptdf)en für ftdf) audeinanber gebreitet; ba« innere eine« jeben 
wirb je nad) feiner ©röjje mit einem Ggloffel OoU feiner ©eflügcU^arce 
(ficfye ©eflügelsftarce, 2lbfd)ti. 5 )  gefüttt. 2)ie Slattdjen werben wieber 
forgfam oon alten Seiten bariiber getegt, bamit ber S a la t eine fdjone 
ftorm $abe unb bie ftarce oon allen Seiten gcbccft ift. Gine flache Gaffe? 
rotte wirb mit frifdjer Sutter auegeftridjen, bie Satattyauptd&en eine« 
neben bent anbern tyineingelegt, gefallen, mit einer ganzen in
welche man eine fRclfe cingebrücft, ncbjt einem Stücf roljen Sd)infen unb 
einigen Spccffdjeibcn belegt; bann wirb ein Ijalbcr Sd)öpfli>ffel oott fette 
©eflügetbrüfje barauf gegoffen, gut gugebeeft unb eine Stunbe auf fdgoadbem 

. Jtc^tcnfcuer tangfant gebampft. S er  bem »2lnrid)tcit wirb ber S a la t be? 
f>utfam tjerauegefyoben, auf ein £udf) getegt, bamit alte« ftett baoon fämmt, 
fobaitn in bie Suppenterrine gelegt, mit ber nötigen  .£raftbrii()e (Gern 
fom me) begoffen unb mit geröfteten Srotfruften gur £a fc l gegeben, t ie fe r  
gefüllte unb ebenfo bereitete S a la t wirb auef) ale ©arnitur gu gebämpf? 
tem Ccfyfenfleifdf) unb Äalbfleifdj gegeben, wae iebod) fpater begegnet 
werben wirb.

20. flaiferfuppe. Potage a rimperial.
9Jtan bereitet ooti bem Sruftfleifdj gweier alter .frfiljncr eine © cs 

ftögel^arce (ficfye 5 . 5lbfd)n.). £ ie fc  ftarce wirb in eine GaffereUe get^an 
unb nad) unb nad) mit einem Sdjoppens©la« ootl guten fügen Toppclralgn 
fein abgeriitjrt. Gine Ijalbe Stunbe oor bem 9tnrid)tcn wirb ein fla$c« 
Xortenbled), welche einen fuigcrbiden 9tanb Ijat, mit Suttcr auegeftridjen, 
bie äRaffe Ijineingetljan, bünn auegeftridfjcn uub bae 33led> in einen fd)on 
auögetül)lten Sadofen ober Sratretjre geftcllt, bamit biefe 9Raffe, eljne 
bajj fie gu oiel ftarbe annimmt, gar wirb. S ic  wirb bann in fleine 
Garreaur gef<f)nitten, biefe in bie Suppenterrin e gelegt, eine oorljcr bereitete 
ftrü()tingefuppe (ftefye 9?r. 1 1 ) barüber gegoffen, unb nad)bcnt man nod) 
einige SDufcenb recht weig Mandjivtc .£>al)ncns9iicrd)en (rognons de cöqs) 
bagu gegeben $at, wirb bie Suppe red)t Ijeig gu iifcb  gegeben.

21. Äraftbrütjc mit gefülltem RBirfingfraut. Consommä aux
choux de Milan farcis.

B toe i b ie  brei S tü c f  2 B ir fin g fra u t , |e nad) ber © r e g e , w erben in  
ber SDtitte b u rd jge fd jn ittcn , fefyr rein gewafdfycn, in  l)inreid)enbem 53a ffer  
mit e iner £ a n b  o o ll S a ig  gur £ a l f t e  rocidbgefcdjt, b la n d u rt , bann m it 
einem f la u e n  S ch a u m lö ffe l fycrauegehobeit unb in frifdjem  JÖaffer abges 
fü f)lt. 9tacf)bem bae ftra u t  gang fa lt  gew orben ift, w irb  e« auögebrüdt, 
bie äußeren  grünen  B lä t te r  a b g e lö ft , o o n  ben übrigen alte grogeren  
Dtippen auegefdjn itten  unb a u f eine S e ro ie t te  S la t t  fü r  S ta t t  forg fam  
nebeneinanber gelegt. sJlacfy biefem w irb  c«  leicf)t gefalgen unb jn i t  feiner



<$5eflügel;$arce (ftelje © e f lü g e l ;f t a r c e ,  9lbfd)n . 5 )  fta rf m effcrrütfeitbitf 
überftrid>en, bann 3ufam m enger<pUt unb in  einen. © e g e n  ftarfeS © d jr e tb ; 
p a tte r , ber tritt © u tte r  gut beftridjen w erben  ift , e in g ero llt , m it © i n b ;  
faben neuartig gefd )nürt, in  einer SBraife eine © tu n b e  g e fe g t ,  fen ad j 
IjerauSgefyoben unb 3w ifdjen jm ei fla u en  (S a ffero lle ;$ )ed e ln  leid)t befdpoert.

'  ©er bem ©nricfyten wirb biefeS gefüllte ©irfingfraut aufgebunben, alles 
Rapier gut abgemacht unb, in fingerbirfe ©dmbdjen ber ©reite nad) ge; 
fdjnitten, in bie ©uppen; Terrine gelegt, bie n ötigen  ©rotfruften baju 
gegeben unb jtoei iWap gehörig gefabenes, fräftigcS (Senfemme bariiber 
gegoffen.

22. ©aßcognersSuppe. Potage ä la Gascogne.
© ie r  b is  fün f © t i id  ju n g e t  © öirfin g frau t werben Ija lb irt, feljr rein 

g e m ä ß e n  unb im fiebenben gefa llenen Sßaffer einige M in u te n  blancfyirt, 
bann in ’ S fa lte  S öaffcr gelegt, leidet auSgebrüdt unb fein gew iegt. ® a S  
ß r a u t  w irb  fobann m it etw as frifd jer © u tte r  über bem $ e u e r  gebiinftet, 
bann w erben einige (S p löffe l eotl bitte © a u ce  ©efd>am el (fie lje  S auce b e -  
ch am elle , 5lbfd)n . 2)  barunter gerührt, gehörig gefa llen , m it etw as geriebener 
90luSfatnup unb einer '3JI eff erhübe f e i l  3 u d e r  angenehm  g ew ü rjt , w o ra u f 
m an bie üDiaffe über bem fteuer bief einrüfyrt. $ f t  « t r e ib t ,  fo  w er ; 
ben jw e i (S fjlöffel s o l l  geriebener © arn tefan fä fe  barunter gerührt unb 
bann fa lt  geftellt. 3 ft Me P fa ffe  nun  ro llig  e r fa lte t , fo  w erben aus
berfelben Heine ruitbe Ä'lepcfyen geform t, welche bann w ieber m efferrftden ; . 
bief in red)t w eipe ja rte  (& eflügel;f$arce eingeljüllt w erben, fo jw a r , bap 
baS © rütte an feiner © te ile  v er fie lt  unb biefelben r o n  aupen red)t g latt 
finb. © ie  w erben bann in  ein am  © ob en  m it © u tte r  auSgeftritfyeneS 
© e fd jir r  gelegt, einige M in u te n  r o r  bem 3lnricfjten m it fiebeuber f5teifdf>s 
brüfye übergoffen unb, um  bas 3luffv'ringeit ju  »e r lit te n , feljr lan gfam  
gefocfyt. (Sin fefjr frciftigeS, HareS (Sonfom m e w irb  in  bie T errin e  ge< • 
g o ffen , bie Ä lep d )cn  m it einem © d ja u n tle ffc l auSgeljobcn, in  baS (Sen ; 
fom m e g e leg t, u n b , naebbem m an ned) runb auSgeftedjenc © ro tfru ften , 
Welche gelb getrodnet w erben  finb, ba$u getrau  fyat, w irb  fie fodtcitbljeip 
3u £ i fd j  gegeben.

23. ©itrgerlirfjc franjöfiföe ©uppe. Pot an feu.
© ier  © fu n b  C d)fenfleifd) m it einem fülbernen Jtnedjen, $ a r re t , w er ; 

ben m it r ie t  ilftap frtfdjcm  © k f fe r  jugefeljt, 311m .fi'odjen g e b ra u t, fet>r rein 
abgefd)äum t unb ein w enig  © a l$  beigegeben, © ier  © t ü d  gelbe ^(üben, 
einige © t iid  © etcifilienm ut^eln , ein Jt'opf © e lle r ie , brei ©tüitf © o r r i unb 
bie H älfte  eines 2B irfing;£>äuptelS  werben rein gepufct, gew aftben , in  
© tü d e  3crfdjnitten unb nebft jw e i in 2lfd)e gebratenen 3 w iebe lit , een  
beiten m an 3110er bie äupere £ a u t  w ieber abgenom m en fyat, in  ben Slopf 
beigegeben unb gut 3ugebedt. 2 )a S  @ a n 3e läpt m an ynun b is  311m o o ll i ;  
gen ©Beidjwerben lan gfam  von ber © e ite  fodjeit. © e im  ©nridbten w irb  
b as $ le i[d j m it ben © u p p en fräu tern  über © rotfru ften  angevicfytet unb bie



gehörig gefallene ©rü$e mit bcm ftette bariibcr gegoffen. Diefe frdftige, 
wotjlfdtjmecfenbe ©uppe ift eine 9lationatfuppe ber ^rangofen.

24. Surdjgefhridjciic ©alatfuppe. Coulis de laitiie.
9lad)bem man gwelf feie fünfgeljn #aupt<f>en frönen tfopffalat rein 

gem äßen unb in 3Baffer mit einer £anb eoll ©alg abgetönt fyat, wirb 
er im frtfd>cn SEBaffer abgefütjlt, feft auägebrütft unb fein gefd)nitten. 
h ierauf lägt man ein eicrtel ©funb frifdje ©utter in einer ©afferolle 
fjeift werben, gibt ben gefd^nittenen © alat bagu, röftct if>n einige ÜJiinuten 
unb lagt ifjn fobann mit einer falben 3Waft guter ffrteifdjbrüfye nebft etwa« 
© a l3, 5Dlu«fatnuft unb einer ganzen 3t»iebel auf ßoljlenfeuer meid) bams 
pfen. SBatyrenb bcm werben $wei :Wunbbrote abgerieben, fobann fein 
gefönitten unb in einer SRefyre abgetrotfnet, mit gwei 3Jlaft guter 0leif<$s 
brülle begoffen unb mit bcm ©alate nod) eine fyalbc ©tunbe ge tob t; bie 
3 » ie b e l wirb hierauf ljerau«genommen, bie ©uppe burcfy ein £aartu<$ 
gcftridften, in eine anberc (EafferoKe getljan unb au bain-marie warnt ge« 
ftellt. © or bem ©nricfyten wirb fte unter beftanbigent fKütjren fodfycnb 
fyeift gemadjt, gehörig gefallen unb mit einer fiiaifon ron fedf>« ©iern 
nebft einem ©tüdfdfjen ©dfyalenbutter legirt unb in einer lerr in c  über 
geröfteten ©rotfruften angegoffeit. $)iefe ©uppe wirb aud) anftatt mit 
© rot, mit einer weiten Gouli« bereitet.

2 5 . Surdjgefirtdjctic © n b ioien fa latsS u ppe.
Potage coulis de chicorle.

$>iefe ift eine ©Mebertyolung ber uertyergetycnbcn, nur baft Ijier ©n* 
bieienfalat genommen wirb.

26. $urdjge ßrüftene ©rbfenfuppr. Potage coulis de pois nonveaux.
3w ei Sttaft grüne ©ftiidferbfen werben burd)lefen, rein gewafcfyen unb 

in einer ©afferolle mit einem oiertel ©funb frijdfyer ©utter, einem ©ouquet 
©eterfilie, einem ©tücf($en 3 uder, einer ganzen 3b>iebel, ferner einem 
©tiitfdften roljen, mageren ©dbinfen, etwa« ©alg unb einigen Söffeln ooü 
ftleifd)brüf)e weicb gebünftet. ©Senn bie« erreicht ift , wirb ber © hinten 
unb bie 3 w ic^€t bauen getljan, bie ©rbfen gut oerrü^rt unb bur<§ ein 
&aartud) geftridjen. ® iefe« ©rbfens©uree wirb fobann mit guter ftleifdjs 
brülle gu einer bünnflieftenben, jebodj gebuttbenen © ouli« oerbünnt unb 
einige 3 Ĉ  l' cr ^cm ©nridfjten unter beftfinbigem Wüljren focfyenbfyeift ge* 
mad)t, fobann gehörig gefallen, mit einer SPtefferfpifte feinem, weiften 
©feffer unb einem ©tücfc frifc^cr. ©utter im ©efdf)macfe gehoben unb über 
geröfteten ©retfruften in einer 'terrine angegoffen. $)iefe ©uppe wirb 
au<$ ,uon bürren ©rbfen bereitet, in welche man ftatt ber ©retfruften 
gang feine Rubeln ober auef) ftatt biefer fleine ftabenftücfcfyen, ftiletö, uon 
geföntem, mageren ©ebinfen gibt, welifyc« natürlich jebeömal in ber ©es 
nennung angegeigt werben müftte.



»
27. $urd)gcfirtd)cne drbfcnfupßc mit Salat. Uue cliiffonade. •

dJtftit bereitet b on  grünen (5 rb fen , g a n j ber borljcrgeljcnbcn  g lcid ), 
eine (S rb fen sß ou liö , m eldjc m it h ier ^ ä u p te ln  f r ö n e n  J lop ffa lu t, beit m an 
bon  ber £ a n b  gefd jn ittcn , rein  gew afdjen uiib eine S tu n b e  in löu tter  
unb guter ^Bouillon nebft einer ganzen Z w ie b e l ,  S a l$  unb iV luSfatnuß 
Neid) gebantpft fyat, unterm engt unb lod jenbljciß  über geroftete S örotfru ftcn  
in  einer ^terrinc ungiefjt.

28. S)urdjgcfiriifjcnc äBurjclfuppc. Uue Crecy.
^ ie fe  w oljtfd jm edenbc S u p p e  ift eine B ufam m cnfefcung m ehrerer 

SöurjeTit. Sftun fdjncibet nä in lid j eine g leid je Q u a n t itä t  gelber O iiibcn, 
W eißer 9 tü b cn , ein ige 3 w ie b e ln ,  $ o r r i ,  S e lle r ie  unb ^ etcrfilien m u r$cln  
nebft einer £>anb b e ll S a u e ra m p fe r  unb fterfcclfraut fe in b lu ttcr ig , unb , 
nad)betn m an a lles bieö ju fam m en  m eh rm als gem afdjeu l)a t, w erben bic 
Ä r a u tc r  m it einem  S t i ic f  frifd jer 23 iittcr, ein w en ig  S a l$  unb einem  
fa lb e n  S d )ß p flo ffe l  \>etl guter ftleifdjbrüfye feljr tveid^ gebiiriftet;  fe ilte  bie 
SBouillon nidfvt p inreid jenb fe in , fo  gicjje  m an  e e n  3 ci* 3U 3 c *l e tw a s 
nad). 3Benn a lfo  bic 2Bur$eln  treffenb Weid) finb, w erben fie burd) ein 
reines $ a a rtu < $  geftrid)en, m it guter ftlcifd jbriiljc  31t einer büitnflicßenben • 
CfoitliS bcrrü ljrt, w ieber in ’ S Ä od jcn  gebracht, baS auffteigenbe f^ett fam m t 
S d ) a u m 'm ir b  rein  abgeneinm cn , gcljerig  g e fa lle n , m it einem  S tü d d jc n  
Xa|’ d )en s93ou irieu j© lace  nebft einer SDieffcrfpipe fe inem , w eißen  P fe ffe r  
im  © efd jm ad 'e  gegeben, unb beim  9lnrid)tcn  über einige 9 ln rid )tlö ffe l b e ll 
fe rn ig  gefcd jten  9tciS eher 33retfrn ftcn  nngerid jtct. S t a t t  b cS 9 ie iS  fa n n  
m an  aud) (^erfte nehmen.

29. $urtf)gcftrit(jcnc Öinfcitfnppc. Potage coulis de lentilles.
(Sine 5Jtajj S in fe n -w e rb e n  b u rd )(c fcn , rein gew a fd je it, m it frifd^eni 

2ßaffer 3ugefept unb meid) g e fod jt , fenad) baS SÖaffer abgefeimt unb bic 
Süinfen burd) ein ^ a a r tu d ^ g e ftr id je n . © ie id )$e itig  f)at m an ben bierten 
£ l je i l  einer S e lle r ie w u r je l ,  einer gelben 9tübe, einige ^ w ie b e ln  nebft 
einigen ^ e te r fi licn w u r je ln  unb ^>orri rein g e p u lt  unb gem afdjeu unb, 
nad)bent m an  fie fe in blätterig  gefcfjnitten unb in einem  viertel 3ßfuub 
B u tte r  eine biertel S tu n b e  gcröftet ijat, w erben fie m it jw e i üJtajt frä ftiger  
$ le ifd )brü lje  nebft einem  S d jö p f lö f fe l  b e ll 9tinbfleifdjiüS  begeffen unb eine 
l)albe S tu n b e  langfant gefod jt. £>icfe SB uqelbviiijc w irb  burd) ein 
«fmarfieb gegoffen , rein entfettet unb baS i in fe iu ^ u r e e  bam it ju  einer 
biinnflicßenben (SouliS  a n g erü l)it , w ieber in ’ S ftod jeit gebracht, baS aufs 
fteigenbe fje tt fam m t S d ja u m  rein a n g en om m en , bic S u p p e  gehörig 
g e fa ljen , m it einer 9)leffcrfpif?e feinem  P fe ffe r  unb w en ig  äK uSfatnuß im 
(& efdjm atfc gehoben unb über geröftete iö ro tfru ftcu  fodjenbpeiß  angerirfjtet. 
$>ief<* S u p p e  gibt m an gew öljn lid ) m it geräudjerten ÜBratwürfteu, ben 
w e lk e n  m a n , itad)bcm m au  fie 311001* im  Reißen SBaffer -Ijat burdjauS 
w a rm  w erben taffen , bic £>aut abjie^t unb in S tü cfcpeu  fdjneibet ober



mit ftabenftücfeit, ftiletö, von geräubertem, getobten S b in f™ , unb ftutt 
bereit, 0abcnftü<fc^en von beit ^örüftc^en aller 2lrt gebratenen SSJilbj 
geflügelt

0
30. $urbötftridjcne ftaftonicnfuphe. ('oulis de inniTons.

(^in unb ein halbe# bi# gwei ^futtb äaftanien werben gefbalt, in’# 
fobeitbe SSaffcr gethait, baritt einige B«-’it liegen gelaffcn, bi# fid> bie 
gweite S b a lc  in*l einem $ u b  leibt abftreifen lägt; fte werben fo n a b . 
in1# frifbe SBaffer gctljan, au# biefent auf ein i u b  gelegt unb alle# 
S b ^ a rg e  ober Unreine auögefbnitten. £ ie  ftaftanien werben hierauf in 
einer paffeitbcn (Safferoüe mit einem Stiicf frifber 33uttcr, einem S tiid  
magern, rohen S b in tcitf einer 3nnebel, in toelbc man eine ober gwei 
helfen  cingcbrücft hat, nebft bent gehörigen Saig  unb einem Stürfben 
Bucfer, ferner mit einem halben Sdjöpfleffel voll iKtnbfleifbjü# fehr weib 
gebämpft. 9?ad) biefent wirb bicändebel unb berS bin fen  herauegenotns 
mett, bie Kaftauicn gut verrührt unb burb ein £aartu b  geftriben, mit 
fehr fräftiger ftleifbbrühe nebft einem Söffet voll Bü# gu einer bünns 
fliegenbeit (Sottli# verbfutnt unb nobm al# burb ein S iebbcn  in eine 
OafferoUe paffirt. $ o r  bent Anrichten toirb bie Stippe fobettbheif? 
gerührt, mit einem Stücf OJlacc .nebft bent ttöthigen Saig  im Öcfbm atf 
gehoben unb he*ft über geröftete# Sörot angegoffeit. Um biefe Suppe 
n ob  mohlfbntecfenber gu tnaben, bratet man einen .Hapaun am Spieji, 
löft bann, toenit er falt geworben ift, alle# ftleifb rein ab, fbneibet 
biefe# fehr fein, unb, itabbctn man c# im üNörfer gart geftogen hat, wirb 

. e# mit beit Jtaftanieti burbgeftridjen; bie Abgänge werben mit ber ftleifb* 
brühe au#gefcd)t, bie Suppe bamit angerührt, unb beim ?(nribtcn gwei 
Slnribtloffcl voll förnig getobten Otei# bagu gethait.

31. 3)ttrbgtfiribcite gelbe fRübettsSuppr. l ’oulis de carottes.

£iegu nimmt man 20 bi# 24 Stücf fdjöne h^^rothe gelbe Diübctt, 
Von melben ba# äufjere Barte bi# auf ben inneren harten Kern in feine 
Sd)eibbcn  abgefbnitten, fobann getoafben unb mit einem Viertel ^funb 
frifber Söuttcr, einem Stücf rohen S b i>den , einem S tü tfb 6** Bucfer, 
ettoa# S a ig  unb ber nöthigen ftleifbbrülje, fehr w eib gebämpft wirb. 
2Sentt alfo bie# erreibt ift, wirb ber Sb*ufen bavon gctljan, bie Otüben 
gut verrührt unb butd) ein £a artu b  geftriben, fobann mit ber ttöthigen 
Kraftbrühe gut verrührt, ein S tü tfb en Bucfer, ba# n ötige  Sa ig  bagu 
gethan unb bie Suppe itod) eine halbe Stunbe lattgfain gefod)t, bamit 
man Sdjaunt unb gett rcitt abnehmen fann. ^öährenb bem -tob t matt 
ein viertel Sßfunb tfarolinen^iei# mit guter ftleifd)brühe förnig w eib, ber 
beim 9(nrid)teit in bie Terrine gethait, unb bie flar gefodjte, angenehm 
gewürgte Stippe barüber gegoffeu wirb. B ur $cränbcrung gibt man 
biefe Suppe aub ftatt bee SJiei#, mit (leinen, fehr w eib gefodjten 
Äsalb#teitbron#.



32. $urdj0rftri$eite Souerömpferfuppc. Coulis d’oseille.
9ßa<i)bem man ein Körbdjen boH fungen ©artensSauerampfer unb 

gwei Jpäuptdjen Kopffalat rein burdfyfudfyt, gem äßen unb ben S a la t in 
33lättcfyen gefcljnitten tyat, wirb bieä gufatnmen mit einer £>anb »oll Saig  
in Ijinreidjenbetn S a ffer  abgefotteii, blancfyirt, febann abgegoffen, mit 
frifdjem 2Baffer abgefüfylt, feft auögebriicft unb mit einem biertel ^ßfunb 
frijcfyer Söutter, etwa« guter fjteife^brii^e nebft einer gangen 
weicfygcbämpft. SBäfyrenb bem läfjt man ein viertel $funb Söutter fyeiß 
werben, gibt gwei Kedfylöffel boü ÜJlefyl fyingu unb röftet e$ einige äftinuten 
blafjgclb, füllt eö mit gwei ÜJlaß guter 0(cifd)britye auf unb läßt bie$ . 
bon ber Seite eine Stunbe gut auöfodjen; ber auffteigenbe Sdjaum  
fammt $ett n)trb rcin abgenommen unb ber Sauerampfer bamit angerüljrt, 
fonadj burd) ein reineö £aartudj geftridjen, in eine (Safferelle getljan unb 
nodjntalä eine Ijalbe Stunbe !lar gefocf>t. iÖeim 5lurid)ten wirb bie Suppe 
gehörig gefalgen, mit einem Stücfdjen ©lace im ©efdjmatf gehoben unb 
mit einem 39inbung$mittel ( S i a i f o n )  bon fedjö frifdjen (Siern nebft einem 
Stücfdfyen Scfyalenbutter legirt unb über geröftete SBrotfruften in eine 
terrine angegoffen.
33. 2>ur̂ 0eftriî ene* ârtoffe(fu|i|ie. Coulis de pomnies de terre.

(Sin SOtäßdjcn Kartoffel wirb gewafdjen, rofy gefdfjalt, in Scheiben 
gefcfynitten unb in*$ frifdfye SBaffer getfyan. &mi Zwiebeln, ein Stücf Sei* 
lerie, einige ^eterftlien; unb eine ^orriwurgel werben gereinigt, gewa? 
ftfyeit, in Stitdd^en gefd)nitten, mit einem viertel $funb Butter geröftet unb 
mit gwei ÜJtafj guter $leif(fybrüfye nebft einem Söffet bell S^iiibfteifdEjjüö 
aufgefiillt, bie Kartoffeln bagu getfyan unb weid  ̂ gefodjt. Sobaitn wirb 
bie Suppe rein entfettet unb burdj ein ^aartud) geftrid)cn, mit ber nod) 
nötigen  ftleifcfybrülje berbünnt unb burdf) ein Sieb in eine (SafferoHe paf: 
firt. 93or bem 9lnrid)ten läßt man bie Suppe nod) eine biertel Stunbe 
fodjen, nimmt allen Sdjaum rein ab unb, nadtjbcin fie gehörig gefalgen 
worben ift, wirb fie über geröftete SSrotfruften angegoffen.

34. SWarfdjaflfupfie. Potage ä la inareellal.
Kerbelfraut, Sauerampfer, bon jebem gleiche Steile, werben gereis 

nigt, meljrmalö rein gewafdfyen, fein gefdjnitten unb mit einem oierteU 
$funb frifd^er Butter eine fyalbe Stunbe gebämpft, fobann füllt man bic$ 
mit gwei üRaß SBurgelbrülje (Bouillon de racines) auf, läßt bie Suppe 
mit bem nötigen  Saig eine Ijalbe Stunbe langfam focfyen, wobei man 
fie fef>r rein entfettet. Unterbeffen bereitet man fimfgefyn Stücf gefüllten 
Kopffalat *(f. gefüllten Kopffalat 65. Slbfdjn. 11. 9lbtb.), ben man nebft 
einem 9(nricf)tl8ffel boll im SalgWaffer meid) gefotzter Spargclfpipcn bie 
gleiche Quantität, in etwas Butter, wenig 3 ut êr unb ftlcifdjrüfye meid) 
gebämpften ^flüderbfen in bie Suppenterrine legt, unb bie gehörig 
gefalgene, mit einem ©inbungSmittel bon fedjS CSigelb legirte Suppe fyeiß 
barüber angiefjt.



35. Gtar&ür Don Salat. Garbnre aux laitues.
9tad>bem man t>cn ad)t Stücf (dienern jtopffalat bic anderen rauben 

Sölättcr »eggetban bat, toirb er fcfjr rein gewafd)en unb mit einer #anb 
to ll Sa ig  einige SQtönuten lang abgetönt, fonacty in’ ö frifd>c 2£affer ge« 
ttyan, außgebrüeft unb in einer f(adj}cn (Safferelfe mit fetter ©rül}e, ©raife, 
etwas S a ig  unb einem Stücf roljen Sd>infcn nebft einer ganzen 3wicbel 
febr n?ei<b gebantpft. Unterbeffen »erben brei l^unbbrete abgerieben, bie 
Stinbe fingerbief abgelöft, biefe in gang feine Scheibchen gefe^nitten unb 
in einer Stebre gelb getroefnet, gero ft et. © n e  SilberiGafferorie ober ein 
anbereß ber roiberftebenbeß ©efiifj wirb gut mit frift^er ©utter auß« 
geftricben, futgerbief mit bein gefcfyntttenen ©rot belegt, unb mit febr traf« 
tigern ©enfomme ober ©eflügcls(£ffeng begoffen, angefeuebtet, bann ber 
S a la t  einigemat jebeß «ftaupteben burcbgcfcbnittcn unb in einer gweiten 
Sage über bem ©rote getegt unb fo fcrtgcfafyren, biß Salat unb ©rot 
aufgegangen ift, »obei jebe<b $u bemerfen ift, ba& bie obere Sage ©rot 
fein muß. © aß ©ange ttirb fobann mit bem ton bem S a la t gurücfge« 
bliebenen Safte begoffen, mit geriebenem ^armefanfäfe beftrent, mit gcr« 
laffener frtfe^er Butter beträufelt, unb in einem ©aefefen ober ©ratröbre 
gelbbraun gebaefen, gratinirt. © ic  nötbige fraftige, angenehm gewürgte 
Kraftbrühe roirb in eine Xerrine gegoffen unb bie Öarbür beim Sertiren 
mit berumgeveiebt ober mit borgclegt.

36. @arbür Don ftojjl. (Jarbure aux clioux.
3w ei, auch brei Stitcfe Sßirfing ober ©Jeifjfraut, auch bie n ötige  

Cuantitvit 9iofent'of)f »erben ton ben erfteren bie äujjeren rauben Blatter 
baöongetban, in ber SRittc burcbgefd)nitten, febr rein gem äßen unb im 
2ßaffer mit einer .§anb toO Saig abbland)irt, abgetönt, foua<b itt’ ß falte 
SEBaffer getf>an, barin abgefüblt, bann feft außgebrüeft, bie großen :Kippcit 
außgefdfmitten unb bem S a la t gleich mit febr guter $leifd)brübe, Specf, 
rohem S t in te n , bem nötigen  Saig, nebft einer gangen 3wiebel, in bie 
man eine ober gtvei helfen eingebvücft ^at, gang meid) unb furg gebün« 
ftet, bann mit bem getroefneten ©rote, ber rorljergefjenben gleich, einge« 
rietet unb gebaefen. (Sinige fef̂ r fräftige, »o^lfd^mecfenbe .Kraft« 
brühe wirb in bie Terrine ertra gegeben.

37. ©arbitr auf itnlieniftbe Ärt. Garbure a Tltalienne.
Eftacbbem man gwei biß brei Stücf 2öirfingfraut gereinigt, gewafeben 

unb eine ticrtel Stunbc in 3öaffer mit einer $anb roll Saig  abgefodjt bat, 
wirb eß in'ß falte SBaffer get^an, bariit abgefüblt, außgebrüeft unb auf 
ein reineß ©iid) gelegt; alle großen Stippen werben außgefebnitten unb baß 
Äraut in einer etwaö flauen (SafferoUe mit einem am Spieg gebratenen 
Stücf Cchfenfleifd), einem gebratenen f£elbfyu$n, einem Stücf rohen Sdf)infen, 
einer gelben ?iiibc, 3wiebel unb etwaß S a ig , gut ßerfdjloffcn, meid) ge« 
bämpft. hierauf wirb baß .Kraut ben tor^evgebenben ©arbitren gleich mit 
einer Sage © rot, bann einer Sage ß ra u t, auf wcld)cß man geriebenen



$armefanfäfe ftreut, bann wieber 33rot, bann £raut unb fo fort, Bis 
alles aufgegangen ift; bie oberfte Sage muß 93ret fein, auf wel<f>eS man 
geriebenen ‘parntefanfäfe ftreut, mit ff einen ©tücfdjen frifdjer Suttcr Be« 
legt unb in einer SBacfrÖtyre fd&ön gelbbraun Bäcft. ©inige 2Kaß angenehm 
gewürgtes, fef>r fräftigeS ©onfomme werben extra BeigegeBen.

38. ©orBür Hon SPurgcln. Garbure a la Villeroy.
2Ran fdfyneibet eine gleidje Quantität gelBer SRüBen, weißer DfiiBen, 

etwas weniger B^icBel, einen &opf ©ctleric, ^ßorri, gu ffeinen 2Bürfeln; 
oon einigen ©tüdfen Äopffalat werben bie äußeren ^Blätter aBgelöft, ber 
© alat rein gewafdjen unb neBft einer §an b  ooll ftexBclfraut aBgefodfyt, 
abgefeimt, mit frifc^em SBaffer abgefüfylt, feft auSgebrüdt unb etwas gcs 
fdjnitten. ©onad) werben bie gelBen DlüBen in frifdjer SButter einige 
Minuten geröftet; bann fommen bie Weißen OtüBen bagu unb wieber einige 
SKinuten fpäter BwieBel, ^ßorri unb ©eUerie. ÜBenit alfo biefe jfräuter 
eine fdf>öne $arbe fjaBen, wirb ber © alat bagu getljan unb mit einem 
©dfepflöffel ooH guter ffleifdBBriitye Begoffen, etwas ©alg unb ein ©tücfdjen 
Bucfer bagu getljan, unb neBft einem ©tüdf roljcn ©djinfen auf Äetylens 
feuer, gut oerfcfyloffcn, wei<Jj gebünftet. $aben bie Söurgetn iljre oöllige 
SBeidje erreicht, fo werben fie mit feingefdjnittenem geröfteten S3rote in 
©df>icf)ten, ben 23orfjergeBenbcn gleich, eingerichtet unb Beenbet, unb einige 
SOtaß fcl;r- fräftigeS ©onfomnte Werben ertra BeigegeBen.

39. ©arBür Hott Äoflatiicn. Garbure aux niarrous.
9?acf>bcm man gwei Sßfunb &ajtanien gefehlt Ijat, werben fie in’ S 

fodjeube 2öaffer getl)an, einige SJtinuten barin gelaffen, fonadj mit einem 
©djaumlöffel auSgel)cBen unb jeher gwifdf>en einem $ud) bie innere Jpaut 
aBgeftreift. hierauf werben fie in einer fladjen (Safferolle mit einer gangen 
BwieBel/ bem n ötigen  ©alg, einem © tüd mageren, roljcn © hinten neBft 
guter $leifd>Brül)e meid) gebümpft; fobann in ©djidjten gelegt, nämlicf) 
eine Sage fein gefdjnitteneS unb geröfteteS SBrot, bann eine Sage giaftas 
nien, bann wieber SBrot unb fo fort, Bis alles aufgegangen ift, woBei 
man jebod) barauf gu fcfjen $at, baß bie oBerfte Sage SBrot fein muß. 
£ a S  OJange wirb fobann mit einigen 9lnridf)tlöffeln ooll gehörig gefalgener 
etwas fetter ©eflügelbrüljc Begoffen unb ungefähr eine ©tunbe gelbbraun 
geBadten. (Einige 2Raß feljr fräftigeS (Sonfontme werben in einer Xcrrinc 
ertra BeigegeBen.

40. ©djmarjßrotfuppc mit titern. Potage pain-bis aux oenfs.
SBen einem ©tüdf fdjwargen guten $au$Brot Wirb bie Üiinbe fingerbief 

abgefd>nitten, biefe in feine ©d)eibd)en gefdjnitten unb in ber Diöljre aBgcj 
treefnet, bann in eine ©afferolle getyan unb mit grnei iOtaß guter $leifdj= 
BriWje, einem Söffet ooll 9Rinbfleifd>jüS Begoffen, mit etwas ©alg, wenig 
geftoßenem, weißen Pfeffer unb lOtuSfatnuß gewürgt unb eine tjalbe 
©tunbe langfam gefod;t. SBaljrenb bem werben 12 bis 15 ©ier pofdjivt



(ftetye pefdjirte Gier). ©eint 9Inri(fyten wirb bie Suppe gehörig gefat^eit, 
ein S tü d  fri)d>c ©utter baruntergerüjjrt unb in einer Suppen * Terrine 
angeridjtet. $Die Gier werben gewöljnlidfy in eine Sdfyale gelegt, in bie 
man guter nidjt feljr tjeifcc $teif<^brü^e gegoffen tyat, unb werben fo ber 
Suppe eigenö beigegeben.

41. ©erlöste 2Bei§brotfuppe. Une panade.

Diadjbem man bie braune Diittbe ton brei frifdjen ÜHunbbroten gut 
abgerieben I)at, wirb eS grofiwürflicfyt gefcf>nitten unb fobann in einem 
© adf« ober ©ratroljr etwas abgetroefnet, fobann in eine paffenbe GafferoUe 
getljan, mit ber n ötigen  ©eflügelbritye begoffen, etwas Saig, ÜJtuSfatuug 
unb ein S tu d ie n  frifdje ©utter bagu gegeben unb fo eine fyalbc Stunbe 
langfain gefodfit. ©eint ^Inridjten wirb fie rein entfettet, baS ticcp notpige 
S a ig  bagu gegeben unb mit einer Siaifon ton  5 bis 6 Gigelb itebft einem 
falben Q uart guten 9ia{pn Iegirt unb fo angeri^tet. $)iefe Suppe wirb 
audj öfters mit f leinen ftabenftücfcpen, Filets, ton gebratenem (Geflügel 
ober ^albjleifcb gegeben; fie wirb unb gwar mit 9tedjt unter bie befferett 
Suppen gegäfylt.

42. $urdjgeflndjene ffißci&brotfuppe. Une panade fiue.

®tefe Suppe wirb be^anbclt wie bie torljergetyenbe. Wad&bem alfo 
bie Suppe gehörig terfodjt ift, wirb fie burdj ein £>aartud) gejtricfyen unb 
fobann warm gefteUt. © or betn 2lnridf)ten wirb fie fodjcnbf}eij$ gerührt,
mit ber nodj n ötigen  (jeißen $leif<$brü(je, im ftaHe biefe nod> gu bief 
fein foUte, terbünnt unb mit einer Siaifon ton fedjö Gigelb Iegirt unb 
fo angerid^tet. ©eröftete ©rotfrüftd^en fönnen in bie Suppe ober eigens 
beigegeben Werben.

43. SBtiprotfuppe mit fträuter. Panade aux herbes.

GS wirb eine £attb to ll junger ton  ben Stielen gereinigter ©arten« 
Saueram pfer, ebenfotiel ^erbelfraut gufammen rein gewafdfjen, gut aus« 
gebrudft unb fein gefdjnitten; hierauf Icifjt man ein tiertet ©funb frifd^e 
©utter in einer Gafferolle fyeifj werben, gibt bie feingefd£>nittenen JfrSuter 
bagu unb röftet fie einige ©Minuten ab, giejjt fobann einige Söffe! toll 
ftleifdfybrulje barauf unb lajjt bie $röuter, gut gugebetft, langfam weidfj 
bampfen. Söäljrenb bem Ijat • man gwei bis brei ÜJtunbbrote abgerieben, 
fobann feinblatterig gefdfynitten unb in ber fRöfyre getroefnet, weldfje hierauf 
gu ben trautem  fommen; biefe werben bann mit gwei üttafj guter, fraf« 
tiger f$rleif<$brülje angegoffen unb nod) eine Ijalbe Stunbe langfam ge« 
tod&t. ©eim Slnridjten wirb biefe Suppe gehörig gefalgen unb mit einer 
S ia i f o n  ton  fedfjs Gigelb nebft brei bis tier 9lnridjtlöffeln to ll guten, 
fauren 9ialjm unb einem S tu d ie n  feljt frifdjjer ©utter Iegirt unb fo« 
(fyenbljeifj angeridjtet.
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44. Ärouterfuppe mit Meinen ßefcetfnobeln. Potage aux herbes,
«aux petites quenelles de foics de volaille.

Üftan Bereitet eine Ä'räuterfuppe, jebod) oBne $utBat be8 SBroteö, 
gang ber oorBerBefcBricBenen gleidj, nur bafj ein Heiner ©cBöpflöffel t>ol£ 
ätinbfleif<Bfü$ bagu fömmt. i

$>ic Bereitung ber Knobel ift folgenbe: ©in ^alBeö $funb frifc^e |
^Butter ober au<B frifd)e8, gut au6gelaffene$ Ddjfenmarf wirb fdjaumig 
gerührt, in ber man nadj unb nad) brei gange unb oier gelBe ©ier ein« 
riifyrt; nad) bicfem wirb ein IjalBeö ^funb frifc3t>e «^alBöleBer ober Beffer 
nocB ©JeflügelleBer fein gefdjnitten unb neBft einem oiertel $funb geriebenem 
•JKunbBrote, etwas fein gcfdjnittcner ^eterftlie unb 3wieBeln, bie man (
aBer gubor in frifdjer S3utter geröftet ^at, neBft bent n ötigen  ©alg unb 
ein wenig geriebener üttuSfatnufj mit ber SDtaffe gut oerrüBrt; bon biefer 
werben, nad)bem man gubor eine $roBe gem alt Bat, Heine runbe Ä'tiös 
beldjcn geformt, bie man auf einen mit 33utter Beftrid)enen, flauen ©af? 
feroÜs!l)edel legt, ©ine Bal&e ©tunbe bor bem 9InricBten werben fte in 
ber Äräuterfuppe gar gefodjt, biefe fobann gehörig gefaben unb über runb *, 
auSgeftodfyene, geröftete ©rotfruften in einer Terrine angeridjtet. \

45. fträuterfuppe mit Ihebßhrötdjen. Potage anx herbes anx 1
petits pains d’ßcrevisses. !

©S wirb eine jtrciuterfuppe gang ber borBergeBeitben gleidj Bereitet.  ̂
®ie Meinen $reb$Brßtd)cn, bie Beim ^tnrid^ten in bie ©uppe fotnmen, 
werben auf folgenbe %Crt gemadjt. -ftacBbem man b re iig  ©tücf ÄreBfe 
rein gewafdjen, aBgefodjt unb auf bie Bcfannte SÖeifc auögeBrodjen Bat, 
werben bie ©djaten mit einem Ba^ en $funb frifd>er löutter fein ge? ,
ftofjen, fonadj in einer ©afferolle auf bem $cuer gut abgeroftet unb bie 
Sutter bur<B eine ©erbiette in faltet SBaffer geprefct. SBoit biefer SButter 
gibt man bie £<ilfte in eine angemeffene ©afferolle, läfgt biefe B«fe wer? 
ben, gibt gwei ÄotBlöffel botT 5fteBl bagu unb röftet biefcS einige SJtinuten 
Iangfam mit einer gangen 3wieBel, in bie man eine ©ewürgnelfe eingebrüeft 
Bat, ab; picrauf wirb bicfeS Diour, äfteBlfcBwipe, mit einer üftajj guten, füjgen 
9?aBm angerüBrt unb unter Beftänbigem SRüBren Bis gur Hälfte cingefo<Bt. 
$Ka<Bbcm nun biefer ÄreBSsSBedBamel auSgefüBlt ift, wirb ba$ ©elBe bon 
gepn ©iern barunter gerüBrt unb, nadjbent man bie Bwiebel BerauSgenommen 
Bat, rein burd) ein ^paartudj geftridjen. $ n  biefe fo Bereitete üftaffe 
Werben nun bie unterbejj Hein w ü r f e t  gefdjnittenen ÄreBsfcBweifdBeit 
gemengt, baS (Stange in einen mit ÄreBsButter gut auSgeftricpenen, flachen 
iUtobel gefüllt unb au bain-marie gar gcfod)t, fobann BerauSgeBoBen unb 
auf einen flad)en ©afferotfesDcdel umgeftürgt. S3or bem SInritBten wirb 
biefer $reB$;pain würflidjt ober in berfcpoBene ©arreaur fauber gefd>nitteu 
unb in bie ©uppen?£errine getBan, wo fobann bie tocBenbBeifje unb mit 
ber anbern Hälfte ber ÄreBsButter im ©efcBmade geBoBene kräftige Äräuter? 
fuppe bariiBer gegoffen wirb. '  üftaep SelieBen fßnnen aucB runb auöge« 
ftod>ene, geröftete Sörotfruften BeigegeBen Werben.
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46. fKeiSfuppe mit jungen $ul}nrrn. Potage an riz et anx ponleta.
©in fjalfce# ißfunb ÄarolineitsSRei« n>trb rein bclejen, ntehrntal« ge« 

»afchcn unb mit anbertljalb ÜJtag fruftiger ftleifchbrühe, einem eigrogen 
Stüdchen frifd>er 99utter nebft etwa« Saig  »eidf gelocht. ©aljrenb bem 
»erben brei junge Jpüfyner flammirt, gut ausgenommen^ rein gewafcfyen 
unb in einer ®eflügels93raife gar gefedjt, fcbann ^erau^genommen unb 
falt gefteÜt. fRach biefent »erben bie £iit)itd)en fchcn gerfchnitten, bie 
£ a u t abgetönt, bamit fie gang »e ig  finb, unb in bie S u pp en terrin e  
gelegt. $)ie Söraife, »o r in  bie £üf}n$en gar gem alt »orben finb, » ir b  
bur<| ein feine« ^aarfieb pafiirt, rein entfettet unb gu ber SWei«fuppe ge« 
goffen unb, nad)bem fie gehörig gefalgeit »orben ijt, gießt man fic loctyenbs 
heig über bie £>üf)nchen an.

47. Wcisfdjfettn. Creme de riz.
©in $funb ÜRailSnbersSKei« » ir b  bem ber oorhergehenbcn Suppe 

gleich gereinigt unb mit brei ÜRag Iraftiger, »eiger ftleijcbbrühe begojfen 
unb mit einem alten gugefefet, fobann anbert^alb Stunben langfam 
getobt. tftadj biefer 3 e*t » irb  bie Suppe rein entfettet unb bur<h ein 
feine« Apaarfieb gefeilt; follte ber S$(eint gu bid fein, fo giegt man noch 
bie n ö tig e  93riif>e über ben 9tei« unb lagt biefe langfam burchlaufen. 
© r » ir b  fobann gehörig gefalgen unb grögtentheil« in Obertaffen bei 
SlbenbgefeUfdjaften ober ©abelfrühfiüden feroirt.
48. fReigfuppe nach romifdjer Ärt. Potage au riz ;i la Romaine.

. ©in l>atbe« $funb $arolinens9tei« » irb  rein belcfen, gemafchen unb 
in eine ©afferolle gethan. Sobann » irb  fo fiel gute (Geflügels33r a i fe  
barauf gegoffen, bag biefe g»ei Ringer ^od) über bem Sttei« ftel)t; ein 
S tü d  rofjer S t in te n , eine 3 »iebe l, in bie man g»ei ©emürgnellen eins 
gebrüdt ^at, »erben nebft bem nötigen  Sa ig  bagu getpan unb auf eineu 
üBinbofen gefteUt. 2Senn fobann ber iRei« gu lochen anfangt, » irb  er 
auf jtohlenfeuer gefept unb eine ^albe Stunbe langfam, jebod) bag bie 
Äörner gang bleiben, »eich getobt. 3Sührenb bem »irb  ein Ijalbe« $juitb 
italienifdje fJRaccaroitisiftubeln in gefalgenem, fod^enben Sßaffer abgefodjt, 
fobann abgefeimt, mit frifegem Söafjer abgelühlt unb auf eine Serbiette 
gelegt; hierauf in fingerbreite Stüddjen gefdbnitten, wieber in eine ©afs 
ferotte get^an, mit einem Schöpflöffel ooll ftalbfleifchjü« begoffen unb 
ebenfall« langfam, jcboch nicht gu »eich, gar gelocht, ©ine Sturgs©afs 
jerolle » ir b  bid mit £reb«buttcr auSge [trieben, fiitgerbid mit 9tei« belegt, 
bann e t»a «  geriebener ißarmefanläfe barauf geftreut, bann ebenfalt« fingers 
hoch eilte Sage boit ben Rubeln, bann »ieber $ a fe , bann roieber 9Ütei« 
unb fo fort bi« üWei« unb Rubeln aufgegangen finb. Oben barüber giegt 
man einige ©glöffel ooll fette ©eflügekSBraife unb badt bann ba« ©ange eine 
halbe Stunbe lang in einem nicht fe^r heigen Ofen. 33eim Anrichten 
»irb  biefer 9tei«s@ateau auf eine glatte umgeftürgt unb ba« n ötige  fel)r 
traftige flare ©onfomme » irb  in ber SuppensXerrine ertra beigegeben.



49. Sleigfdjlcitnfuppc nod) fran̂ öfifĉ er 2lrt. Creme de riz yeloutee
h la Fran^aise.

SJtan Bereitet nad) ber oorBer f<Boit angegebenen Slrt einen fcBr traf; 
tigen, »eigen unb et»ag bieferi SteigfcBleim, »eldjer Beim ?tnridt>ten ge; 
Borig gefallen unb mit einer viertel SDtafj fe^r biden, fügen, unaBgefodjtcn 
StaBm legirt » irb . SJtan rietet biefe ©uppe fod^enb^ei^ über bie bon 
beut iBruftfteifd^e eineg alten ^uljng Bereiteten, runben eber mit 3»e i 
Äaffeesfiöffeldjen breffirten unb in ^IcifdjBrülje aBgefcdjten .fnöbelcBen an. 
(©ieBc ©efliigel^arce 9lbfd)nitt 5 .)

50. ©uppe mit Steig unb Mfcgfdjtoeif. Potage de queues de
veau ä rindienne.

günf Big fed^g fd^öne $alBgfcB»eife »erben rein ge»afd)en, in gleich 
grege © tüde gefdjnittcn unb bann einige ÜÖtinuten aBgefodjt (Blancbirt). 
Stad) biefem-»erben fie in guter fräftiger ftleifdjbrüBe »eid) g e feg t, mit 
einem ©djaunttüffel auggepoben unb. in bie S u ppenterrin e gelegt; bie 
©uppe fetBft » ir b  rein entfettet, gefaben, mit einer Siaifon bon hier 
Eigelb forgfältig legirt, über bie ©cB»eifftüde gefeipt unb mit nacB= 
fteBenbent Steig 311 $ifd) gegeben. ©in B^lBeg $funb Steig » ir b  rein Bes 
iefen, gc»af<Ben unb aBBland)irt, bann mit frifd&em SBaffer aBgcfüplt unb 
auf ein ©ieb jum SlBtropfen gefd^üttet. £)icfer Steig » ir b  nun in eine 
paffenbe (Safferofle getBan, mit einer fütefferfpipe boll $ a r i (Curcumae), 
et»ag »en ig  fpanifdBem Pfeffer unb einer gefdjälten ganzen 3b>iebel gcj 
» ü r jt ,  gefatjen, mit guter fiebenber $(eif<BBrüt)e ftngerbid üBergoffen 
unb fo über ^oBlenfeuer ober im Beiden iöratroBre, gut jugebedt, förnig 
»ei<B gebi’mftet. ®iefer Steig » ir b  nun erBaben in eine ©djale ange« 
richtet, ntuj$ förnig »cid j, baBei aber et»ag feft fein, unb » ir b  fo ertra 
ber ©uppe mit BeigegcBen.

51. ©erftcufdjleim. Creme d’orge.
3 » e i  $funb Odjfenfleifdj bom ©<B»eifftüd, 3»e i qjfunb $ a l6fteifd» 

bom ©<Blegel, nebft einem flammirtcn, rein duggenommenen, alten £>uBn, 
»erben jufatnmen ge»af<Ben unb in einem Ä'effel mit hier Big fünf SStafe 
SBaffer jugefept, in1g ÄocBen gebraut unb fe^r rein abgefd>äumt; na<B 
biefem giefjt man bie SBriiBe burd) eine feine, gcrudjlofe ©erbiette unb 
bag $teifdj » irb  nodjntalg im üßaffer rein abge»af(Ben unb, nadjbent ber 
Ä'effel »ieber auggetrodnet »orbeit ift, fömntt bie SBrüBe mit bem ftleifdBe 
»ieber Binein unb man Bringt eg »ieber jum ©ieben; ber. immer noep 
auffteigenbe ©cBaum » irb  rein abgenomnten unb ein Sßfunb feine ^Berlgerfte 
» irb  baju gerüBrt. ©ine gelbe StüBe, ber bierte S^Bcil einer ©ellerics, 
3» e i  ^eterfiliens unb 3» e i  SßorrisSBu^eln, nebft einer 3wiebel »erben 
rein ge»afdjen unb alleg 3ufammengebunbcn ba3u getBan. 2)ag ® a n 3e 
läfjt man ungefaBr brei ©tunben feBr langfam auf $oBlenfi»uer fodBcn. 
Sta<B Verlauf biefer 3 « t  3iel)t man ben Äeffel 3urüd, nimmt allen ©djaum



fammt $ett rein ab unb |>affivt beit Schleim bur<b ein grofte#, gut au#* 
ge»af<$ene# £>aartu<b ober bur<b ein feine# ©uppenfieb, er wirb fobann 
gehörig gefaben unb im dralle er netb ju bicf wäre, mit <$eftüge(:$euittoH 
oerbünnt unb ebenfatt# in Waffen bei itbenbgefetffcbaften feroirt. Stuf biefe 
9lrt bereitet, » irb  man ftct# einen febr reinen, »eigen unb »oblf$m ecfen: 
beit ©erftenfcbleim erhalten. ©oltte man bie ©erfte al# ©uppe geben, 
fo » irb  ein <£ b « f  ber ©erfte in bem ©<bleim gelaffen unb ba# fcbön oer* 
fcbnittene unb »eid>e, alte £ufm  ba*u gegeben.

52. ©erßenldjlttttuSuppf ttad) franjöfif^er Ärt. Creme d’orge
velontße ä la Fran^aise.

& er auf bie vorder befcfyriebenc Steife bereitete ©erftenfcbleim » irb  
ebenfall# et»a#  bicfer gehalten unb ganj fo »?e  bie sJfei#fcbtcims©uppe 
nad; franjöfifc^er 9lrt OoHenbet.

53. ©erßrnfdjlcimfuppe nadj Öföu^artiaig. Creme d'orge k la
ßeaiiliariiaiü.

(5# » irb  ein ©erftenfddeim nach Angabe be# ©erbcrgebenben be« 
reitet, ferner » irb  eine ©eftugeUftarce, febocb mit Ärebebutter bereitet 
(fiefye © e f l ü g c l s ^ a r c c  mi t  . H r e b ö b u t t e r ) ,  \'on bicfer »erben fteine 
runbe &ticbel<ben gem alt, »elcpe eine wertet ©tunbe bor bem ^nritbten 
in einfadjer ©ouillon mit ©al$ abgefodjt unb nebft Kerbel unb ben 
j?reb#fcb»eifd)en in bcnt unterbeg fodjenbbeig gerührten unb mit einem 
© tü d  $reb#butter legirtcn unb gehörig gefallenen ©erftenf6lcim äuge* 
rietet »erben.

54. 5)urrf)geffridjene ©rotfuppc a la marrclial. Panade flne
a la mareelial.

3 » e i  »eige, frifcbe SRuubbrotc »erben abgerieben unb eine iBrotfuppe 
nad> Eingabe ber burd>gcftri<benen Sörotfuppe bereitet. 3 »  biefe tominen 
beim ^Inrid^ten fteine, runbe &'reb#flög<ben, wet^e auf folgenbe 3Beife 
gem alt »erben.

CHn wertet ^futtb gute &'reb#butter »ivb  febaumig gerührt, in biefe 
fomnten nad) unb nad) brei (Eigelb unb $»ei gaitjc l*icr, ferner baö 
n ö t ig e  geriebene, »c ige  -Dtunbbret, bann bie »ürfetiebt gefc^nittenen 
5trcB#fd)»eifcben, nebft et»a# © a lj unb ’JÖiuöfatnuf}. ipieoon »erben 
fteine, runbe ^tefjeben gem alt unb bei ©eite gefteUt. ferner »erben 
24 bi# 30  © tüd  fd)öne © cb»ar$»urjeln  gereinigt, ge»afcbcn unb »ei<b 
gefod)t, fobann berauögeboben unb falt gefteflt. ©obaittt fo<bt man eine 
gleiche ^tnjabl fdjöner ©pargeln, bie man juX'im* ju (5rbfen gefdjnitten bat, 
in © aljm aficr ab unb ftettt fie ebenfall# falt. hierauf »erben j» e i  gan$e 
(xier mit einer äRefferfpibe ©al$ eine © eite gut abgefebtagen, in »el<be 
man bie ©pargeln unb bie ebenfo gefd>nittenen © cb»ar3»ur$eln gibt, fie 
»erben mit ben Cfiern gut burd>gefd)n>ungen unb in Keinen Partien, je? 
bo(b bag jebe# ©tüd<bcn für ft<b ift, mit geriebenem, »eigem 33rote unb •



etwas geriebenem ^arntefanfäfe untermengt, panirt unb fobann li$tbraun 
au$ bem Schmalge gebaden, fobann auf ein £ud) geiegt unb mann ge= 
ftdlt, Gine baÜ>e ©tunbe vor bem Anrid)ten werben bie Älögcben in 
ctufad)cv ftleifcbbrübe langfam, gut gugebedt, gar gelocht; bie uuterbefj 
fodjcnbbcijj gerührte, mit einem S tu d ie n  © lace, bem n ötigen  Salge 
unb einem Stüde gang frifdjer Suttcr im ©cf<b»nade gehobene Suppe 
wirb in bie Terrine gegoffen, bie Ä'löfjcben mit einem 3d>aum(öffel au$s 
gehoben unb nebft ben gebadenen Spargeln unb Scbwargwurgeln in bic 
Suppe gegeben unb feroirt.

55. &nbcrfibfcimfuppe. Creme d’avoine.
$ a $  glcid je C .uan tu nt beö ^ le ifd jeS , be$ alten £ m b n e6 , fow ie  bie 

fernere SBereitungSmeife bleibt gang f o ,  w ie fie bei bem © erften fd jle im  
angegeben w orben  ift.
56. ©riinfernf^leimfupfje mit {faifersGremc. Creme de bl6 vert

aux oeufs a l’einperenr.
3)icfe unterliegt in ihrer Anfertigung gang ber oorbevgebenben, nur 

bafj ^icr grüne fernen genommen werben. $>er ^aifevsGreme wirb auf 
folgcnbe Art bereitet.

Gine viertel 9ftag gute ©eflügclbrübe (SBraife) wirb febr rein entfettet 
unb mit einem gleidjen £ b c*t ifalbflcifcbfüS untermengt. $)aö ©elbe oon 
gel)n fcljr frifdjen Giern wirb gut abgerü^rt unb mit ber Söraife mebrmal 
bur<b ein rcineö Suppenfieb hm* unb bergegoffen, bamit ftdj bie Gier 
mit ber ftlüffiglcit gut metiren. hierauf wirb ein flauer, vunber 9Jiobett 
gut mit frifd>er Söutter auSgeftridjen, ber Gretne b 'ne*nÖcfCtClt unb au 

' bain-marie langfam gar gcniadjt, fobann berau^geboben unb, nadjbent cS 
halb !alt geworben ift, auf einen fladjeit ®edel umgeftürgt. Gine b^lbe 
Stunbc oor bent Anridjten wirb ber Schleim fodjcnb gerührt, mit bem 
©eiben oon fedjö Giern legirt, gehörig gefallen, mit einem Stiiddjen febr 
frifeber 33uttcr unb etwas £afdjcn:lBouillon im ©efchmad gehoben unb 
über ben unterbefj gu fleinen Garrcaur gefdjnittenen GrSme nebft lleinen 
S3rotfrüftd)en in ber S u pp en terrin e  angegoffen.

57. ftraftfuppc mit 28adjtclbriifi(ben. Potage ä la Capri.
GS w erben gw ötf 2ßad)teln  rein gerupft, flam tnirt, ausgen om m en, bie 

93rüftd)en rein anSgclöft, m it bem SOtefferbefte etw as breit gefcblagen, egal 
ruitb gugefd)ititten, in einem m it fla rer  © u tte r  betriebenen P lä t  ä saute 
eingerid jtct, leicht gefalgen unb m it einer m it S3utter betriebenen R a p ie r ; 
febeibe g eb ed t, bei S e ite  feilt g e te ilt . Dlad) biefem w erben bie © crip p e  
Hein gel)adt unb in  bem G on fom m e m it gelocht, f i r n e r  merben gwei 
gange G ier unb gehn G ibotter m it etw as S a ig  unb ein Wenig geriebener 
ÜRuSfatnufj gut oerrü brt, m it gwei S t o p p e n  guter fa lter  f^leifcbbrüb« 
unterm engt unb einigem al bu rd jgefe ib t; bann w irb  biefe k la f fe  in  tleinc, 
m it B u tte r  auSgeftricbene ftörm eben (m ou les ä t im b a les ) ge fü llt unb biefe



an b a in -m a r ie  g a r  gemacht ( f t o c f e n  g e  ( a f f e n ) .  U nterbeffen w erben 
ru n b e  © r o t fr u ftcn  auSgcftochen unb in  f la re r  © u tte r  gelb  geroftet, bann 
a u f einer © e ite  m it (Geflügel s fta rcc  überftricheu, barüber w irb  nun ge* 
riebener © a n n e fa n fä fc  geftreut unb einige M in u te n  in eine © ra trö p re  
geftetit. Ä'urg o o r  bem 9lnrid )tcn  w erben nun bic © laddclbrü ftchcn  (eRcu- 
lo p e s  d e  c a il le s )  fau tirt, bie (le inen  unterbefi fa lt  gew orbenen  ('r«*me in 
feberfielb icfc © R e ib e n  gefefmitten unb biefe nebft ben © rü ftd jen  unb gwei 
2 )u b en b  recht w eiß  gefoebten .fpahncnfäm m cn in bie © u p p e n s 'tcr r in e  ge> 
leg t, foban n  baS n öth ig  fodw nbheijje  fchr (ra ftige  (>cnfomm<* la itgfam  an 
ber © e ite  ber T errin e  barüber gegoffen . ü )ie  (frou ton S  w erben ertra 
n od ) feroivt.

58. ©utternoifrnfuplie. l’otage noques au betirre.
S n  ein halbes $ fu n b  frifd^e p flau m ig  abgetriebene © u tte r  werben 

gehn © tü c ! © ier  nach unb nach « n g e r f ih r t ,  nebft einem halben © fu n b  
gang feinem  s te h le , e tw a s © a lg  unb © tu S fa tn u jr , fobann  w irb  bic © taffe  
a u f einem flachen ® ecfe l fm gerbief auSeinanbcr gcfti*id>eu unb ungefähr 
eine oiertet © tu n b e  au f (* is  ober an einen fühlen O r t  geftellt. (*iitc halbe 
© tu n b e  o o r  bem A nrichten  w erben gwei © ta g  frä ftige  braune © ru h e  gum 
© ic b e n  gebracht, unb bie © ta ffe  m it einem blechernen ( f f t le f fc l ,  ben m an  
g u oor  jcbeSm al in  bic fochenbe © rü h e  taucht, in (le ine © oefen  abgcftochen, 
w elche m an  acht b is  gehn © tin u ten  la n gfam  fcd)eit lä g t . ® i c  © u p p e  
w irb  g eh örig ’ g e fa llen  unb in einer © u p p e n s ^ e rr in c  über gerbjtete © r o ts  
fru ften  behutfant angerichtet. U m  bic © ru h e  recht H ar unb bic © oefen  
in  fchöner ftorm  gu erhalten, ift cS beffev, w enn  m an fie ertra  in  eins 
facher g e fa b en er  © ru h e  abfocht unb fie h ierau f m it einem (le inen  © d )a u tn ; 
lö ffe l in  eine d a r c ,  gehörig  g e fa b e n e , b ra u n e , (rd ftige  © r u h e , bie m an 
fd je n  in ben © u p p e n to p f gegoffen hat, g ibt.

59. Uraftfuppe mit ©tarffitöbcln. Consoinme anx qiienellos
ä la inoelle de boeuf.

S n  ein halbes ^ fu n b  auSgelaffciteS unb foban n  p fla u m ig  abgetriebe« 
neS O ch fcn m a rf w erben nach unb nach o ie r  gange unb brei (* iergclbe 
gerü h rt, eine gute £ a n b  Ooll fe in  geriebenes © tu n b b rot, e tw a s © a lg  unb 
© tu S fa tn n jj bagu g e th a n , gehörig  oerrü h rt, unb o o n  biefer © ta ffe  nun  
a u f einem  m it © u tte r  beftridjenen flachen CTafferoflesiTecfcl d e in e  runbe 
Ä n ö b c ld je n  gem acht, © in e  M ertel © tu n b e  o o r  bem A nrichten w irb  ber 
O e c fe l e tw a s erw ärm t unb bie Ä n öb e ld jcn  in bic fd>on (ochenbe einfach 
g e fa llen e  © rü h e  eingelegt, gugebccft unb ungefähr gel)n © tin u ten  la n g fa m  
gefocht. h ie r a u f  w erben gwei ©tafc geh örig  gefalgene u n b  fcchenbhcifge 
ß ra ft fu p p e  in  bie © u p p en  s £ e r r in e  g eg o ffen , bie & nebe(chen m it einem  
(le in en  © d ja u m lö ffc l  auSgehoben unb h incingethan .

60. ftraftfuppe mit ^^intenfnöticltt. Consouime anx quenelles
de jambon.

© ta n  rührt ein halbes $ fu n b  frifd je © u tte r  fchaum ig, gibt nach unb



nach bvci gange unb bvei C?ibotter bagu, nebft etwas ©alg unb 3Ru6faU 
nufj, unb gulefct ein © tüd  mageren, fel)r fein gefdhnittenen ©df)infen unb 
eine gute $anb ooll geriebenes 99tunbbrot unb mad)t gieren mit einem 
Knobelten eine ^Srobe; fotlte biefcS b înt Kodjen auSeinanbergehcn, fo gibt 
man nod) etwas geriebenes © rot bagu. Kurg oor bent 9lnrid)ten fodjt 
man fie ge(jn ©iinuten langfam unb gugebedt, in gefabenem SBafjer ober 
leichter ftleifdhbrühe ab unb hebt fie fobann mit einem Schaumlöffel in 
bie fodjenbheifje unb gehörig gefalgeite Kraftfuppe, bie man guoor fdbon 
in bie S u pp en terrin e  gegoffen bat.

61. Kraftfuppe mit Seberfniibefn. Consonime anx quenelles de foie.
©ier grojje ©hutbbrote werben leidet abgevafpett, ber ©oben baoons 

getban, baS Uebrige fein gefchnitten unb in einer irbeneit ©dhüffel mit einer 
oiertel 2)tay üftild) übergeffett unb weichen geiaffen. <55ieitä6geitig fdjneibet 
man eine Kalbsleber, nad^bem man alles häutige unb Dievoige baoon ges 
tfyan bat, mit einem halben fpfunb föntigen ’Jtierenfett fein unb gibt biefeS 
nebft bem gehörigen Saig, feinem Pfeffer unb äftuSfatnujj, etwas fein ge« 
fdbnittenem M ajoran unb etwas wenig Knoblauch, nebft fedjS gangen (fiern 
gu bem © rote, niadbt alles gut burdjeiitanber unb lajjt eS gugebedt bis 
gunt ©ebraudbe fteben. (Sine halbe Stunbc oor bem Anrichten werben 
baoon nadj beliebiger (SH’öfje glatte runbe Knobeln geinadjt, biefe in ge* 
falgener, (eidbter $lcifd)brühe abgefodjt unb in einer S u p p en terrin e  mit 
gehörig gefabener Kraftfuppe ((Sonfontme) angeridjtet.

62. Kraftbrühe mit ßcbcrtnöbcln auf eine anbere Ärt.
Cousomme anx quenelles de foie.

9la<hbent man ocit einem $funb Kalbsleber alles ffteroige unb häutige 
weggemacht hat, wirb fie fein gefdbnittcn unb burd) ein £)rahtfieb geftridhen. 
hierauf wirb ein halbes ^fuitb frifebe ©utter pflauhtig abgetrieben unb 
toier gange unb oier (Sierbotter nad) unb nach baju gerührt, nebft etwas 
Saig , Pfeffer unb äftuSfatitujj unb etwas feinem üftajoran. 2llsbann gibt 
man bie Seher bagu, rührt alles gut burdjeinanber unb madjt baoon Knö« 
beldjen in ber (SJröge eines hartgcfodhtcn (SibotterS, fiebet fie eine oiertel 
Stunbe oor ber 2lnrid)tgeit in leidster $lei[d)briihe ab, hebt fie aus biefer 
mit einem fleincn Schaumlöffel in eine S u p p en terr in e , unb giefjt bie 
fcdjenbheijje, gehörig gefallene Kraftbrühe behutfam barftber. ÜDiefe 2ftaffe 
fann man* aud) anftatt ruubcr Knöbeldjen mit einem (Sjjlcffcl in ber $orm  
oon Sooden, Spatien, in bie Suppe geben.

63. Kraftbrühe mit Kartoffclfnobeln. Consomiiiä anx quenelles
de pomnies de terre.

$iegu nimmt man recht mehlige Kartoffeln, ungefähr gwölf S tü d , 
fiebet biefe mit etwas Saig  im Sßaffer ab unb ftreidbt fie, nadhbem fic ge? 
fdjalt ftnb, noch warm burd) ein feines Sieb. Sonach wirb ein ÜJiunbbrot 
in Heine SBiirfef gefchnitten, biefe in frifdjer ©utter gelb geröftet unb nebft



einem ©türf Butter, bem gehörigen © al$ , 3Rudfatnug unb fech$ ganzen 
(^tern $u ben Kartoffeln gegeben, allcö gut burebeinanber gerührt unb bic» 
ton  glatte runbe Knöbelchcn nadj beliebiger Ö rögc gem alt. (Cine halbe 
©tunbe tor  bem 9lnrichten »erben fte im fiebenbcn jßaffer mit ©al$ juge* 
beeft, eine viertel ©tunbe abgcfccht, fobann in eine ©uppen*Terriite getfjan 
unb mit gan$ beiger, gehörig gefabener Kraftbrühe übergoffen. ®iefc 
Knobeln miiffen in lorferer, aber faltbarer (Cigenfchaft erfcheinen.

64. Kraftbrühe mit Gfrffttgrlfnübcftt. Consomntf aux 
quenelles de volaille.

9ftan bereitet ton einem alten ,$ubn ober beffer ton einem Kapaun 
eine gute Öeflügelsgarce (fiebe (Geflügel*$arce), macht ton biefer fleine 
Torfen in gefallener, fodjenber Brühe unb lägt fic febr langfam fecf>e 9CRis 
nuten fodjen. Beim Anrichten »erben fie in eine ©uppen*ierrine getljan 
unb mit guter Kraftbrühe iibevgoffen. (*ö barf »o^ l nid>t erinnert »er* 
ben, bafj bie Öeflügelfnebeln nur fur$ tor ber Slnrichtjeit erft abgetönt 
werben bürfen, unb beim Anrichten ift fjauptfächlicb barauf ju feheit, bafc 
fomohl bie Knobeln alb bab Cfonfomntö febr rein erfcheinen muffen.

65. Kraftbrühe mit (ürfiügeifnöbeln nach £arlcquinsÄrt.
Consomme aux queiielles de volaille h la liarlequin.

5tad)bem man eine gute ©efliigelsftarce bereitet hat, » irb  fie in tier 
gleiche ^he^ e gerieben unb ton jebem biefer £heile, naebbem man ben 
einen baton mit ©pinattopfen grün, ben 3»eiten ih e il mit (Cochenille 
roth gefärbt, ben britten »e ig  gelaffen bat unb bem tierten bie Knobel* 
djen aub bem ©chmalj bäcft, werben mit $»ei Kaffeelöffeln gleich lange 
Knöbclchen auf mit Butter beftridjenen (Cafferollebecfeln breffirt unb furj 
to r  bem Anrichten »erben bie grünen unb »eigen jufammen in ein* 
fadjer gefallener Brühe tier URinutcn langfam abgetönt, $ e r  britte $h*if 
» ir b , bib fic eine fd)öne, gelbe ^arbe haben, aub bem ©chmalje gebaden, 
hierauf mit ben übrigen in eine ©uppeu*£errine gelegt unb mit j» e i  :\Jtap 
»eigem , fräftigen (v5eflügel*ßonfommb iibergoffen.

66. Kraftbrühe mit 5Konaro&. Cousommö aux monacos.
(Sinige ilRunbbrote »erben, nachbcm man bie braune ftinbe abgerafpelt 

hat, in $»ci mefferrüdenbiefe ©cheiben gefchnitten, biefe mit einem runben 
3lu6ftecher in ber (^jröge eine* 3wölf*Krcu3crftücfcö aubgeftochen; hierauf 
jebebmal $»ei mit feiner (^eflngeU^arce $ufammengefcfct, in einem flachen 
©efdjirre (plat a saute) nebencinanber georbnet unb mit einer tiertel üttafc 
SlUilcb, »eiche man mit tier galten (Cierit abgefchlagen unb burch einapaar* 
fteb über bie flUonacoe gegofjen hat, »eichen gelafjen. (Cinc halbe ©tunbe 
$utor »erben fic in golbgelbcr $arbc au* beigem ©dmialgc gehalten, aud 
biefem auf ^liegpapier gethan, bamit fic nicht fett »erben, fobann in eine 
©uppen*Xerrine gelegt unb mit guter Kraftbrühe’, bie man jutor jum 
Kochen gebracht unb gehörig gefallen hat, iibergeffeu.



67. ftroftbrüljc mH Watriolctt. Consomme aux ravioles.
33on $wei ganzen unb $wei (Sierbottern nebft beut nötigen feinen 'Ötuitbs 

mel l̂ wirb ein feftcv Oiubeltcig gem alt, ber, nachbent er gan$ fein unb ohne 
jebe 33cfchübigung ausgerollt worben ift, jwifdbcn gwei feucht gemachte feine 
Servietten gefegt w irb, bamit er nicht fe fchnell troefnen fatttt. h ierauf 
werben auf bem steige ber Sänge nach fleine Häufchen von feiner (Geflügels 
ftarcc in ber ©röfjc einer .ftafclnufi, fingerbid auScinanber gefegt, herum 
mit abgefdjlagcitcn ISicrn beftridjen, mit bem nötigen Teige überbogen, runb 
herum mit einem umgekehrten 3lusftcchcr nicbergebrfuft, mit einem aitbern, 
etwas größeren 2(uöftcd)er halb runb auSgeftochen, unb auf einen leicht mit 
ancfjl beftäubten, flauen Ted'cl, eins neben bem aitbern gefegt. (Sine viertel 
Stuitbe vor bent Steifen werben fic ungefähr acht iU-inuten fangfam in 
jwei 9Jlag Kraftbrühe (Gonfom m ö), weld)c gehörig gefallen ift, abgefodjt 
unb fouad) in einer SuppeitsTerrinc augerichtet.

68. fpfonncnfiuhcitfuppe. Consommä anx Omelettes.
(Sin viertel ^funb }JM)l wirb mit etwas 'iütildj, einer Hftefferfpihe 0a l$  

$u einem glatten Teig augerührt; fedjS gau$e unb vier CSierbotter nebft ein 
unb einem halben O uart guter ?LKil<h ba$u gethan, burcheinanber gerührt 
unb burch ein ,§aarficb paffirt. hierauf macht man eine Omeletts^fanne 
heife, bcftrcid)t fie mit frifdjer Butter, gibt $wei 3(nrichtlöffct voll von bem 
Teige barauf unb bäcft ihn auf beiben Seiten fchöit gelbbraun. Nachbent 
ber ganje Teig fo aufgebaefen ift, werben bie Omeletten aufeinanber ge* 
legt unb mit einem rnnben 3lusftcdier in ber (&rögc eines Bwölfs&tcujers 
ftüctö. nad) cinanbcr ausgeftochen, fobann in eine SuppensTerrinc gctl;an 
unb mit tochenber, gehörig gefallener Kraftbrühe iibergofjen.

60. $efliigcl;Kraftfuppc mit ©eflügefcJBrotchcif. Fötale
a la Sevigne.

33on  jW ei ant S p ie f je  gebratenen jungen Jpnhnern w irb , nadjbem  fie 
halb fa lt  gew orben  finb , baS weifte 33ruftfleif<h rein  auSgeleft, a u f einem  
F rettchen fe in  g ew ieg t , ban n  im  ÜJtörfer m it e tw a s füftern JKahnt fe in  
geftoften. T)icfeS  w irb  foban n  in  eine (Saffcrolle gethan, m it brei O b e rs  
taffen v o ll  bief eingekochter S auce suprem c (w eifte  © e fliig e ls S a u c e )  genau  
Verrührt, b a s  (SJclbe v on  aö^t b is  jehn fehr frifchen (Sicrit ba$u gefd )lagcn ; 
gehörig ge fa llen , m it w en ig  üU usfatnuft gew ürgt, gut ju fam m en  verrührt 
unb bann burch ein w e ite s  ,§aartuch  ober auch fehr feines ^ a a r ftcb  paf* 
firt. S o n a d )  w erben f le in e , ru n b e , glatte ftörm d jeu  m it 33utter aueges 
ftridjen, bie dRaffc eingcfü llt unb fonad) im  f ü n f t e  (a u  b a in -m a r ie )  fel)r 
lä n gfam  gar gemacht, w elches eine 3 e it  &on g  bfo i o  M in u te n  erforbert.

OaS fcl)r fräftige flare @eflügels(Sonfomme wirb in bie S ü d e n s  
Terrine gegoffen, bie ©cflügelsiörötchcu aus ben $önn<hen über ein reines 
T.ud) geftür$t, bamit bie Butter abfliegt, biefe in bie Suppe gelegt unb, 
Halbem man noch eine Obcrtaffc voll grün at>gefocf)tc Spargelfpipen



unb ebenfooiel feine ^flücferbfen baju gegeben bat, wirb fic redjt beifi ju 
T ifjbe gegeben. T)iefe fef>r gute Huppe mug fid) bureb einen fraftigen 
©efebmaef unb bie ®eflügeU33rötcben burd) ihren garten feinen ©eflügeU 
©efebmaef audjeiebnen.

70. ©ebaifrne Srbfcnfuppc. Coiisomme mix pois frits.
W an lagt ein C uart Wild) mit vier Votl) fvifcbev Butter, ein wenig 

H a lj unb Wudfatnug auf bem fteuer auffiebcit, fef ü̂ttet jmölf Vctf» gefiebted, 
feined Wehl hinein, n*brt biefed augcnblicflicb $u einem fteifen, glatten Teig 
ab, weleber, wenn er fid) oon ber (Saffcrellc unb bem .Kochlöffel ganj abges 
löft b^t, in ein anbered ©cfd)irr getban unb mit brei ganzen unb brei 
©iergclben gebunben wirb. Hobann werben oon biefer Waffe gan$ fleine, 
ruitbe Äugeln in ber © löge  wie bie (5rbfen gema<bt, biefc aud bem Htbmaljc 
febön gelb gebaefen, in eine HuppcniTerrine getban unb bie fedjenbe unb 
gehörig gefallene Äraftbrübc ((5onfomm6j barüber gegoffen.

71. Kraftbrühe mit ftaifereiern. Coiisoninil anx oeiifs
k renipereur.

W an rübrt bierjebn (5igelb mit jtoei C uart fraftigem © cflügcl;(f onj 
femntd gut ab, wür$t ed mit bem gehörigen Hal$ unb Wudfatnufi, pafftrt 
ed mebrmal burd) ein jrjaarfieb, beftreiebt einen fla<bcn, runbcit Wobei gut 
mit 33utter, giegt bie Waffe hinein unb lagt fie im T'unfibabc (au bain- 
marie) ftoefen. Jturj tor bem Anrichten wirb bic heifee unb gehörig gcfals 
jene Kraftbrühe in bie 'HuppensTerrinc gcgoffcn, bic Waffe mit einem (5g* 
löffel rein audgejtoehen unb nebft runben, gevöfteten &retfru|tcn in bie 
Terrine gegeben.

72. Kraftbrühe mit ©eflügehiBrötibcn. Consonimä mix pains
de volaille.

33on jweien am Hpiefje gebratenen, ftbönen, jungen .$ühnrrn ober einem 
Kapaune wirb atled j$leif<b abgelöft, febr fein gefebnitten, bie Knochen mit 
einer W a g  fräftiger iörübe aubgefeebt unb bie $rübe fobann burd) eine 
feine Heroictte paffirt. hierauf läfct man ein Htiicf frifdic Butter in einer 
©afferotle beifj werben, gibt $wei Kochlöffel bell Wehl hinein* röftet eö ein 
wenig ab, giegt bie ©eflügelbvühe ba$u unb fodjt cd bid jur .fiälfte ein. 
9Udbann wirb bao fein gef(bnittene unb geftegenc ©cflügelfleifch bajugegeben 
unb jufammen bureb ein .$aartu<b geftrichen; bie Waffe mit jw ölf (5iergelben 
gebunben, mit H a lj unb ctwaen Wudfatnug gewürjt, in fleine, gut tnk 
Butter audgeftricbene ftörmeben breioiertel roll angefüllt unb im Tunftbabe 
(au bain-marie) gar gemacht. Hie wirb fobann beraubgenommen unb, nadjs 
bem fie etwad berfiihlt ift, umgeftürjt, in bic HuppemTerrinc gelegt unb 
jwei W a g  ganj beifeed* gehörig gefaljened (fonfommö (Kraftbrühe) laitgfam 
barüber gegoffen. 9luf biefe Slrt werben fowohl ooin jahmen, ald aud) ooin 
2öilbi©eflügel alle biefe ©efUigels3?rote (pains de volaille) bereitet. 3 U 
bem $abmen ©efliigel fann man auch anftatt ber Hauce gut cingefoAtcd 
iöefdjamel mit bem beften ©rfolgc anwenben.



73. Jtraftfuwc mit SdjnrpfensfBriitrijeit. €ousomm6 ä la Marigny.
.$iegu oerwcnbet man bic ocm £age oorljer in Dteft gebliebenen 

tra ten  ber «Schnepfen. 9(llcß ^leifdb ron bcnfelben wirb rein abgetöft, 
fe^r fein gewiegt, bann mit einer viertel 9Kaf3 bicf eingefedjter Sauce 
espagnole, wogu man bie Sd)nepfensGffeng genommen hat, nebft gwet biß 
brei in üftabeira gar gefönten Trüffeln, recht fein im IHiorfer geftefjen. 
2)iefeß ^ßurce wirb bann in eine Gafferolle getljan, mit fec^e biß acht 
Gierbottern gut oerrührt, gefallen, mit etwaß BJtußfatnuß gewürgt unb 
bann burdj ein feineß föaarfteb geftri<hen. 2ftit biefern Schnepfcns^ßuree 
Werben nun gwölf mit frifcf>er ^Butter außgeftridhene, Heine, runbe ftorms 
c3E>en nicht gang roll angefüllt unb bann biefe Sdhneßfens33ret<hen langfam 
im Ounfte gar gemacht. Unterbeffen bereitet man eine feijr egal ges 
fönittene Julienne, ebenfo wirb baß weifje 33ru[tflcifdh ben einem gebras 
tenen $u(jn gang ber Julienne gleid) gefdt>nitten unb biefeß, gugebeeft, falt 
gefteUt. O ie Julienne felbft aber wirb in gutem, traftigen (Geflügels 
Gonfomme weich gebünftet, mit ben S<hneßfens33retd)en in bie Suppen* 
terrine getban, baß gefdbnittene Jpühnerfleifch, wie audf) eine f>a(6e Obers 
taffe roll ebenfo gefepnittener Ghampignonß bari'ibcr geftreut unb gulept 
wirb baß febr fräftige, flare Genfontme . langfam feebenbbeiß barüber 
gegoffen.

74. Kraftbrühe mit tttecoicn. Cousonime aux biscotes.
3 n  ein ^albe6 $funb frifc^c, pffaumig abgetriebene Söutter werben nad) 

unb nach gwölf Gigeibe gerührt, ein halbcß <ßfuhb beß feinfteß SUtehlß 
nebft etwaß Sa ig  unb üftußfatnuß untergemengt unb mit einem palten O uart 
lauwarmer Sftildh gu einer glatten SERaffe angerührt, bie mit bem feftgefdf>la* 
gelten Schnee oon 12 Giweiß leidet untermengt, in eine glatte, gutm it33uts 
ter außgeftridjeite Sd)leiffteins$ßrm nid)t gang ooll angefüllt unb alßbaitn in 
einem mäßig heißen £ fen  eine halbe Stunbe gebaefen, fobann behutfam auf 
ein Sieb umgeftiirgt unb wenn bie Sißcote gang falt geworben ift, wirb 
fie in gwei mefferriiefenbiefe Scheibchen gefdjnitten. Söeint Anrichten gießt 
man gwei üJtaß gang heiße, gut gcfalgene Kraftbrühe in bie Suppens£crrine 
unb gibt bie iÖißcote ertra auf einem ictler bei; fie wirb entweber mit 
borgelegt ober herumgegeben.
75. Sungcitfrapfrttfuppe. Pota^e de mou de veau ä rAUeinande.

Gine feböne, frifd^c Kalbelunge wirb rein gewafdbcit unb in ber 
ftleii<bbrübe gefotten; wenn bieß erreicht. unb bie £unge wieber falt ges 
worben ift, wirb fie fein gewiegt, badbirt. Unterbeffen wirb eine B^tchel 
mit etwaß grüner ^eterfilie unb einigen Gbampignonß fein gefchnitten, 
bieß gufammen mit einem vötiief frifc^er SButtcr gebünftet; bagu gibt man 
bie fein ljacbirte Junge, etwaß geftoßenen Pfeffer unb geriebene 9Ö?uofats 
nufj, nebft einer Obertaffe red  guter, bief eingefödster, weißer Sauce, 
weld)C aber guoor mit bem ©eiben Oßn vier Giern legirt worben ift. 
O aß ©ange wirb gut burdheinauber gem alt unb über ein ffadjeß ©efdhirr



jum  (Srfalten fingerbicf aufgeftridjen. W it biefer 2unge bereitet matt 
einige 2)ufcenb Jiaoioleit, fiungenfrapfen (fiebe Kraftbrühe mit .Rabiolen 
9Rr. 6 7 ), aber noch einmal io grog. S ie  »erben nebeneinanber über ein mit 
Wetjl beftäubte« JÖlech gelegt unb eine viertel Stunbe m  bem Anrichten 
in fiebenber, gaialjener, einfacher ftlcifcbbrübe laugfam gefotten. W an 
giegt nun baö fraftige, flare lionfomm« in bie S u ppenterrin e, hebt mit 
einem flachen Schaumlöffel bie Sungenfrapfen herau«, legt biefe in bic 
Suppe unb gibt fie fcg(eid) 311 tifch.

76. Kraftbrühe mit Stbrrpfatiftcl. Consoinnie au pain de foie.
3 n ein bd&ee $funb pflaumig abgetriebene, frifche Suttcr »erben ftehn 

6 iers@elb nach unb nach eingerührt, mit einem 'jtfunb gehabter unb 
burch ein &rahtfieb paffirter Kalbeleber nebft bem gehörigen Salfte, etwa« 
feinem »eigen Pfeffer unb Wuefatitug melirt, fobann mit einer guten .^anb 
boll feinen, »eigen Semntelbröfeln gut berriihrt unb ^ulefct mit bem feftges 
fchlagenen Schnee oon acht (Siern gebunbeu. Sobanit lafet man ein Stücf 
93utter in einer flachen (Safferolle ober plat a «aut« he*fl »erben , gibt 
bie W affe hinein unb bäcft fie eine halbe Stunbe lang au« einem majtig 
heifjeu Cfen ober einer Sichre, .dürft ber bem Anrichten wirb bae ^ fanjel 
umgeftür$t, lang »iirflicht gefchnitten, in bie S u ppenterrin e gelegt, unb 
bie fechenbe unb gehörig gefallene Kraftbrühe barüber gegoffen.

77. Kraftbrühe mit fßrofttrotfnt. Coiisomnie aux proflterolcs.
W an bereitet aue einem }$funb feinem Wunbmehl, jw ölf Soth Butter, 

3» e i  ganzen unb j» e i  (Sigelbeit, einer biertel W ag Wilch, einigen löffeln ooll 
guter #efe , nebft etwa* Sal$ einen Hefenteig; 001t bieiem »erben Heine, 
runbe ©reichen in ber (^roßc einer grogen, » e l fte n  9tuft auf ein mit Wehl 
beftaubteö ©arfblcch breffirt, bie, wenn fie an einem lauwarmen Crte gefjös 
rig gegangen finb, in einem magig heigen Cfen gelbbraun gebaefen »erben, 
ttachbem bic« beenbet unb bie ©retdien erfaltet finb, »erben fie auf einem 
feinen iKeibeifeit leicht abgerafpclt, oben ein fleiner Bertel abgefdmitten, auö; 
gehöhlt unb mit einem S a l p i c o n ,  »eiche« jeboch ohne ^ufah ron 3öein 
ober 3 itronen;Saft bereitet wirb, gefüllt; ber abgefd)nittcnc Tecfcl mit Eigelb 
beftrichen, »ieber barauf gepafft, bie gefüllten ©retdjen in einer flachen 
Schiifiel nebeneinanber gelegt unb ein Cuart Wilch, »eiche man mit fünf 
bt« feche ganzen C îerii gut abgeriibrt hat, barüber gegoffen unb eine halbe 
Stunbe »eichen gelaffen. Einige 3eit rer bem Anrichten »erben fie au« 
beigem Schmal^ gebaefen, in bie S u ppenterrin e gelegt unb mit fcchenber, 
gehörig gefabener Kraftbrühe übergoffett.

78. Kraftfuppe nach 5Roh«it. Consomme a Ia Rohan.«
2lu« »eigen Wuubbroten »erben Heine runbe (Svcutene auegeftochen 

unb in Harer Butter gelb gebaefen. £ iefe (Srcutene »erben nun mit 
einer ftelbbühnersftavce erhaben iiberftrichen unb bann einige Winuten oer 
bem Anrichten gar gemacht. Gbenfc »erben mit einem Sluöftccher een



ber © rö fce  eines © ed jS sÄ reu je rftü c fS  runbe © tü cfd jen  a u s  ben grü n en  
© lä tte rn  t>on brei b is  o icr  © a la t fo p fe n  auS geftod )en , rein  g e »a fd )e n , 
b lancbirt unb bann  im  © on fem m e g e to b t .  J tu rje  3 eit *>or bem © nrich* 
ten »e r b e n  ^et^n bis jw ö l f  Ä'ibifeeneier hart g e fc d jt ,  abgefd )ä lt, in  bie 
T e rr in e  gelegt, ber auSgeftechenc © a la t  ba$u gethan unb baS focf>enbheiße 
© on fom m e bariiber gegeffen . $>ie © r e t c r o u t c n e  » e r b e n  ertra  m it  bet« 
gegeben.

79. $urd)0cftrtdjcnc ©rflügelfuppc (ÄBniginfuppf). Potage ä
la reine.

© o n  j » e i  am  © p ie fje  gebratenen alten  H ühnern ober beffer noch 
K ap a u n en  » e r b e n  bic © r iiftc  unb a lles  ü brige  » e iß e  ftleifch abgelb ft, o e n  
a ller £ a u t  g ere in ig t, au f einem  febr reinen , » e i j je n  © chneibebrett fe in  
gefchnitten unb m it bem © e ib e n  o o n  jehn  ^art g e to b te n  © iern  feljr fe in  
g e fto fjen ; h ierau f » i r b  o o n  j » e i  großen  SDlunbbroten a lles © ra u n e  a b g e ; 
rieben, bic » e i j je  *Ulolle e in igem al burchfdjnitteu unb in  einem  au S gefü ljlten  
© a e fo fen  abgetroefu ct, m it $ » e i  Üllaß guter © c flü g c lb rü lje , » o r i n  m a n  
eine halbe © tu n b e  la n g  bie © efliigclre fte  auSgefod jt fyat, begoffen unb fo  
lä ß t  m an  baS © a n $ e  ju fa m m en  nedj einige $ e i t  gu t ocrfochen. 9lad> 
biefem  » i r b  baS geftoßenc £>ühnerfleifch b a ju  gethan unb burd) ein  gan $  
»e ifje S  £ a a r tu d j geftridjen, m it © eflü ge lb rü b e  ju  einer c t » a S  bieffliefjenben 
© u p p e  ( (J o u liS )  ungerührt unb n och m als burefy ein ^ a a r ftcb  in  eine © a ffe «  
ro lle  g e fe ilt , © in e halbe © tu n b e  o o r  ber © p e ife je it  » i r b  fte g a n j ^eiß ge« 
rührt, m it © a l j  gehörig  im  © efd jm acfe  gehoben unb in  einer T err in e  ü ber 
fte in  »itrfe lich t gefchnittencS © r o t  angerid jtct. M eh rere  m einer G o fle g e n  
bereiten biefe (Suppe anftatt beS © r o te s  m it bicfgefod)tem  OteiS, a lle in  id) 
fa n b  fic nie fo  rein  unb $art im  @ cfd)»nacfe, fon bern  im m er e t » a S  ra u h - 
U ebtigenS ift $ a u p t f5 $ t i$  b arau f 311 fe^ en , baß  bie © u p p e  feljr » e i f j  
unb  nicht geron n en  fei unb einen lieblichen, frä ftigen  © efehm aef habe.

80. tüeftoffntc ©cflügelfuppe nad) Hßirjig. Potage a la W irzig.

$ )ie fe  ift in  ihrer © cre itu n g  eine 2B ieberholung ber toorhergehenben, 
n u r m it bent U n t e r z ie h e , bafc an ftatt beS © r o te s  eine Jpanb ooH  g a it j 
fe in  gefd jnittcne R u b e ln , »e ich e  m an  ju o o r  in  » e iß e r  ftleifchbriihe abge« 
fod)t f>at, baru n ter fom m t.

81. $urihgcfiri<!)cne Suppe tonn £albö;2JUl(httcr. Püree de ris
de veau ä la reine.

© ier  b is  fü n f © a a r  fta lbSm itchncr, © r ife n , » e rb e n  einige © tu n b e n  
laulich abgew äffert, b is  fie g a n j » e i f j  finb, bann  einige 'M inu ten  abge« 
fo ch t, in ’ S fa lte  Söaffer gethan unb au s  biefem au f ein Xuch gelegt. 
Sßadjbent lä ß t .m a n  ein © tü cf © u tte r  in  einer © a fferoü e  heift » e r b e n ,  g ib t 
bie gut abgetroefneten unb grob  » iir fe lich t  gefchnittenen © r ife n  b a ju , ISftt 
fie eine o iertel © tu n b e  la n g ,  b is  a ller © a f t  eingebäm pft i f t ,  röften  unb



fto|t fie alöbann mit bent (gelben von wchn t>art gerechten Client uitb 
einigen abgewogenen Üflanbeln recht fein, hierauf mirb von 3mci ÜJlunbs 
.Broten alle braune Milbe abgcloft, bie Atolle einigemal burdbfe^nitten, im 
O fen  etrna# getroefnet uitb mit jmei ‘Wag guter, meiner ftleifcbbrübe gut 
verfocht, bie geftofjcncn 25rifen ba$u gethan, wufammen burd} ein reine# 
#aartudj geftridjen, mit ber nötigen, meinen Geflügclbrübc verbiinnt unb 
nochmals bureb ein £aarfieb in eine Gafferollc paffirt. Gine ^albc Stunbc 
teor Bern Anrichten mirb fie auf einem Söinbofen beig gerührt, gehörig 
gefaben unb in einer Terrine über Hein n>ftrfcttd>t gefdmittene .Kalbobrifcn, 
bic man 3uvor fd^on bereitet l)at, nebft ebenfo gcfdjnittenen Semmeln am 
geridjtet unb aufgetragen.

82. $unbgtftri<bcitt SHMlbpretfuppc. Püree de gibier.

® rei bi# vier $funb SBilbpret, melcbe# noch nic^t im Gifig gelegen 
mar, wirb in Stüde gefebnitten, rein gemafeben, abgetroefnet unb in einer 
Gafferolle mit einigen Spccffcbeiben, jmei 3m iebeln, einer gelben Mibe, 
einem Lorbeerblatt, einigen ganjen ^fefferförnern unb bem nötbigen Sal$ 
nebft etmae fetter iörübc gauj mcieb gebampft; menn e# berauvgenotnmen 
unb falt gemorbcit, mirb alle# ftleifcb von ben Knochen gelbft, fein ges 
febnitten unb geflogen. Unterbeffen lägt man ein viertel 'Hfunb Butter 
in einer Gafferolle b*ip »erben , gibt brei bi# vier Kochlöffel voll 9Jlef>l 
b in ju , röftet bie# febr langfant bi# e# gelb gemorben unb füllt e# mit 
guter, brauner ^leifcbbritye, beut burebpaffirten unb entfetteten ftonb C^ffenj), 
moriit baö ÜJilbprct gebampft mürbe, nebft einem v^d)i5pflC»ffcl voll mos 
möglich SBilbpretjiie auf unb lägt fte eine Stunbe von ber 'Seite längs 
fam toeben. 2)cr auffteigenbe Sdjaum unb ba# ftett mirb unterbeffen 
abgenommen, ba# geflogene Üßilbpret gut mit Suppe verrührt unb bureb 
ein feine# .^aartud) geftridjen. 2$er bem Anrichten mirb bic Suppe bi# 311111 
&'o<ben betg gerührt, im ^alle fie noch $n bid märe, mit ber nötbigen 
beiden 3 ü ö  verbünnt, gehörig mit S a l3 im GJefcbmadc gehoben unb über 
fleine, runb au#gcfto<bcne ^rotfruften in einer Suppcnstcrrine angegoffen.

83. BDilbprctfuppc mit Linfcn. Püree de gibier k la Conde.

Gin $funb ober eine lUafj gute Linien merben rein gelefen, ge? 
mafeben unb mit einfacher Jleifdjbrübc unb ben febon öfter# angeführten 
Suppenfrautent, bic man wuvor feinblätterig geichnitten unb in Butter 
etma# geröftet bat, » e i *  gefoebt. Unterbeffen merben brei '|*funb Üöilbs 
pret bem vorbergebenben gleich mcich gebampft, fein gefebnitten unb ge« 
ftofjen, unb mit bem entfetteten Ütiilbpretsftonb ju ben Linfen getban, gut 
verrührt, bureb ein «§aartucb geftricben, mit guter ftlcifdjbrübc unb einem 
Löffel voll 3ü# J« einer bictflüffigen Suppe (G ouli#) angerührt unb 
nochmal# burd) ein ftaarficb in eine paffenbe Gafferolle gefeibt. iöcim 
3Cnri<jhtcn mirb bic Suppe gehörig gefallen unb über runb au#geftocbcne 
geröftete Sörotfruften fod>enbbciß angegoffen. •,



6 0  1. 21bfcf)nitt. 2 . Slbtbeilung. SBott ben ftleifcbfuppen.
*

84. Othfutgaumtttfuppc. Potage de palais de boenf ä la Dunan.
9Kan Bereitet fecb« Stücf fdjöite Cchfengaumen; biefe werben in 

einer ©raife gut weid) gefodjt, bann aubgeboben unb bi« jum völligen 
Grfalten jwifdjen $wei ©rettchen leicht befchwert. 9ta<h bieiem werben 
fie fauber jugefchnitten, mit einem runben 9lu«ftecber in ber ®röße eine« 
Sed^Äreujerftitcf« auögcftocben unb biefe wieber in flehte ©lättchen ge; 
fdjnitten, welche man mit etwa« @lace unb 3föabeira:3öein in eine Bain- 
marie-(£afferolle gibt unb bi« 311m ©ebrauch falt [teilt, ©leichjeitig wer; 
ben $wet &alb«hirn abgehäutet, recht Weift gefocht unb bann, wenn fie 
falt finb, in fleine egale Stücf djeit gefdmitten unb mit etwa« weiter 
ftleifdjbrübe in eine (Safferolle getban. ©beitfo werben eine Cbertaffe voll 
recht weiß gefönte £>abnenmerchen, ebenfoviel Ärcbcfcbweifcben unb Heine 
©eflügefc^nöbetchcn in eine S u ppenterrin e getban, wie auch bie nedjs 
mal« aufgelegten Cchfengaumenftiicfchen. Unterbeffen werben fünf (£§« 
löffel bell Kartoffelmehl mit falter ffleifchbriihe fein abgerührt, biefe mit 
gutem (Geflügel 5 (fenfemme aufgefüllt, unter beftänbigem Mähren in’«  
Kochen gebradjt, worauf man bie Suppe von ber Seite langfam fort; 
fccf>en lägt, fe^r rein abfebäumt unb entfettet. (Sine viertel Stunbe vor 
bent Anrichten gibt man noch eine ^albe ©outeille [Rheinwein, welche man 
mit $wölf weißen fefferförnerix bi« $ur Hälfte vebuirt bajit r läßt 
fie ned) einige äRinuten lochen, faljt bie Suppe gehörig unb gießt fie 
fochenbheiß bur<h ein feine« £aarfieb über bie beacidjneten 3 ngrebien$en, 
wo man aber julept, nachbem bie Suppe nedpnal« langfam aufgerührt 
worben ift, ba« &alb«hirn erft ba$u gibt.

85. $urd)gcftrid)cnc Schttepfenfuppc. Purße de blasses.

^ieju bevwcnbet man gewöhnlich ftarf bevfehoffene ober magere 
S^itepfen, welche $unt ©raten ober $u anbern Speifen mit feinem guten 
Erfolge gegeben werben fönnen; nachbem alfo hier bergleicben Schnepfen 
rein gepult, flammirt unb ausgenommen finb, werben fie am Spieße ge; 
braten; ba« (Singeweibe wirb nach 9lbfenbcrung bc« 3Kagen« fein geharft, 
mit etwa« feiner Sßetcrfilie unb Schalotten nebft S a l j  unb ’üJhi«fatnuß 
geröftet unb, nadjbem von ben Sdjnepfcn alle« ffleifd) abgelöft unb fein 
gefchnitten ift, wirb e« nebft bem (Singeweibe fein geftoßen; bie Knochen 
von ben Schnepfen werben inbefr mit jwei 9Raß guter brauner ffleifd); 
brühe auSgefedbt, über flein gefchnittenc unb lichtbraun in ber ©utter ge; 
röftete Semmeln gegoffen, gut vevfod)t, foitach mit bent geftoßenen Sd)ncpfen; 
{fleifche vermengt, bureb ein ftaartuch gefiriefcen, mit ber noch nötigen  guten 
ifleifd*brühe, im »falle fie ju bid fein feilte, 311 einer biinnen, jebo<h gc; 
bunbenen Suppe (Cfouli«) angerührt, mit S a l$ , tlRuSfatnuß unb einem 
Stücfcben ©lace im ©efebmaef gehoben unb über Hein wiirflicbt gefdmit; 
tene, gebratene Schnepfenfilet«;©rüftcben, nebft. runben geröfteten ©rot* 
fruften in einer Suppenterrine beiß angerid'tet. :T>tit ben ©efaffinen, 
Krgmmet«vcgelu, Wachteln unb Vercbcn wirb fteto fo verfahren, nur baß



ein grö§crcö Quantum erforberlich ijt. $u  bergleicben, wie auch gu allen 
©MlbgeflügeUSuppen oerwenbet «tan auch bie unberührt gebliebenen Tafel* 
Dtefte Don bergleidhen ©raten.

86. Surdjgrfiridjene ^eib^ü^nerfuppe. Püree de perdrix.
Sftadhbem brei bi# oicr alte falbhühner rein gepufct, flammirt uttb 

au#gewafdhen finb, werben fic am Spiege gar gebraten; wenn fte faU 
finb, alle# ftleiich abgclöft, fein gefebnitten uitb fobatttt geftogen; bie Knochen 
werben etwa# fein gehaeft unb mit triftiger brauner ©riihe gut audgefocht, 
bie burdbgeieihte ©rühe über hellbraun unb au# ber ©utter geröftete ©rote 
tfegoffen, unb gufamnten gut «erfocht, ba# geflogene ftleifcb bagu gerührt, 
burch ein ^aartueb geftricbcn, mit brauner ftlcifchbrübe gehörig oerbünnt, 
unb nochmal# Durch ein ^aarfteb in eine paffenbe (Safferotle pajfirt. ©or 
bem Anrichten wirb bie Suppe foebenbbeig gerührt, gehörig mit Saig  unb 
einem Stiicf (SHace im (tyefcbmacfe gehoben unb über lattgfabig ober mürfelidfl 
gefd>nittenc gebratene $clbbübncrj©rüft(ben, unb Keinen ruttben geröfteten 
©rotfruflen ((Xroutonö) in einer Terrine angegoffett. »JWit ben ^afanen, 
^afelhühnern, SSilbenten, ©irfs unb 9luerhahnen wirb ebenfo «erfahren, 
©efonber# aber müffen fid) alle bie ©Mlbgeftiiget: Suppen ((£cu lie j burch 
einen triftigen, wohlfchntecfcnben (Merucb, licbtbraune ftarbe unb burch ba# 
richtige ÜJlag ihrer ftliiifigfeit audgeiebnen.

87. ^agbfuppe Hott toUbctt Tauben. Püree de pigeons
sauvages ä la chasse.

9?ad)bem man fedbö Stücf Üöilbtauben gut gereinigt, ftammirt, au#« 
genommen unb rein au#gewafdhen fyat t werben bie ©rüfteben heraudgetöfl, 
bie £ a u t  haben gemacht, burebfebabt unb Don biefen eine feine aber halt« 
bare ftnxce (flehe (Geflügels ftarce) gemacht; ba# (Gerippe Pott ben Tauben 
wirb etwa# gehaett, unb mit gwei ©funb in Stücfen geflhnittenem jKinb*, 
gwei © funb Kalb; unb einem ©funb mageren .iSammelfleifcb, ferner mit 
gwei gangen ^wiebeln, in weld)e man gwei (^ewürgnelfen eingebrüctt, einer 
gelben 9tübe, einer halben Sellerie, einer ©orri, einigen ©eterfilienwurgeln, 
einem Stüddjen Lorbeerblatt unb mit bem nötigen  guten $ett ober 
einem Stücf ©utter eine halbe Stunbe auf .Kohlenfeuer alle# gut braun 
abgeröftet, foitacb mit einfacher ftleifchbriibe aufgefüllt, in’# .Höchen ges 
bracht, fehr rein abgefebaumt unb brei Stunben langfam Don ber Seite 
fodjen gelaffen. T>ic ©rübc wirb fobaitn rein abgefettet unb burch eine 
feine SerDiette über gwei UJlunbbrotc, bie man, in bicr Tbeile gefchnitten, 
au# frifdjem Schmalge lichtbraun gcbacfcit hat, paffirt unb gufatnmen gut 
Derfochen gelaffen, burch ein feine# Öaartudh geftricben, mit ber .noch 
n ö t ig e n  braunen ftleifcbbrühe. unb einem Löffel Doll gehörig «er* 
bünnt unb nochmal# in eine paffenbe (Safferolle burdb ein ^aarfteb paffirt. 
S ine oiertel Stunbe Dor bem Anrichten werben bie Knöbelchen, bie man 
guDor fdhon Don ber 2öilbtauben;^arce mit gwei Kaffeelöffeln breffirt hat, 
in einfacher ©rühc einige üRinuten abgetönt, fonacb mit einem Schaum«



lö ffe l au fgehoben , in bie © uV 'V cns'terrinc «n b  bic fodjeubhcifce u n b
gehörig gefabene © u ftyc bariibcr aitgcgoffen.

88. 2)ur^gefin^enc ffiinfafletfdjfubpe. Conlls de boeuf. #
3öen« ein Cdjfens^ilct, Senbenbraten, am ©piefje gebraten unb falt 

geworben ift, » irb  ef in ©tiide geteilt, fel)r fein gefdjnitten unb fobann 
gcftogen. Gin © tiid Butter lägt man in einer Gafferolle h«if? »erben, 
gibt vier Äodjlöffel voll 9)ieljl baju unb röftct bicfeö auf fd)»ad)emÄehlen; 
feucr gelb, rührt biefef mit j» e i  $))taf$ Kräftiger f^lei[d>brü^e an, unb lajjt 
ef s»ei ©tunbcn langfatn von ber ©eite fodjcn, » e  man öftere bie 
flaum igen unb fetten Xl)eilc abnimmt. Unterbeffen » irb  baf f^leifcf) feilt 
gcfd)nittcn unb geftoften, fobann mit ber ©utyje gut verrührt, burch ein 
^aartudj gcftridjen, mit einem Löffel voll $ü ö  unb e t»a f $leifdjeffen$ b if  
$u ihrer völligen fjftüfftgfeit angerührt, mit © a ls , feinem meinen Pfeffer 
im ©efdjmadc gehoben unb gan$ hei& über Keine runb auf geftodjene,- in 
©utter geröftete ©rotfruften (G rou ton f) angcrichtet. Gine bunfelBraune 
$?arbe, ber Kräftige ®efdnnad: unb reinef 9lnfehcn bezeichnen bie richtige 
©ehanbluitg biefer ©uftye.

89. $uriljgcfindjcne Äreböfugpc. ßisque d’ecrevisses.
'Jtadjbem man vierzig ©tiid jKrebfe rein ge»afdjen unb mit c t » a f  

© a lj, c*n »ewig C f̂ftg unb einer 3»iebel abgefod)t h&t, »erben fie aufs 
gebroden, bie ©<h»eifdjcn auf einen Leiter gethan, bie rothen ©öbalen fein 
geftogen, mit einem halben ^futib Butter einige 3eit geröftet, bic ©uttcr 
fobann burch ein £ud) in’ f  frifefje äßaffer geprejjt unb bie Ärebffdmlen in 
einer Gaffcroflc mit z»ei SCftag guter meiner ftlcifdjbrithc auf gefocht; von 
Z»ci großen 9Jtunbbroten » irb  alle braune Oiinbe abgelöft, einigemal burdis 
fd)nittcn, im Ofen e t»a f abgetrotfnet, bie ÄVebfbrühe burd) ein © icb barüber 
gegoffen, gut verfodjt, bann burch ein Jpaartud) gc(trid)cn, mit ber Ärebfs 
butter gebunben unb burd) ein ©ieb paffirt,. mit ber noch nöthigen »eigen  
Brleifdjbriilje ju  einer bünnfliefjenben jebod) gebunbenen ©uppe angerührt, 
gehörig gefallen unb beim 9lnridjtcn über bie »ürfclidjt gefd)nittenen ^ rebfs 
fd)»eife unb ebenfo gefd)nittenem unb auf frifchcr ©uttcr gclbgcbadenem 
©rote ganz l)eig angegoffen. $)icfe ©uppe mufi gebunben fein, eine fd)öne, 
rotl)c ^arbe unb einen lieblichen, aber bennoch Kräftigen ®efd)matf h^ben.

90. t$alfd}e ©djilbfrötcnfuppe. Potage fausse tortne
ä la Franchise.

Gin fchöncr Äalbffopf »iirb, nad)bcm er fauber gebrüht unb gepult 
»orben, über h«übrenitenbeö jtoljlcnfcuer flantmirt, bamit fi<h alle bie feinen 
föaarc noch abbrennen; ef » irb  fobann ber unteren Sänge nach ein Gins 
fdjnitt gcmad)t unb baf $leifd) bid)t an ben Äinnbadenfncchen, ber ©dntaupe 
unb über ber ©tim e abgelöft, fo gtuav, bag bic Jpaut mit bern ftleifcbe 
ganz von bcn Knochen getrennt ift; bie $innbatfenfnodjen »erben burchges 
hauen, bie 3 unÖc hcr»>ru6gefchnitten, bie ^irnfdjale von cinanber getrennt,



bad ©ehirn hevaudgettoitititeit unb in’d frifche G affer gelegt; bie gat^e 
Kopfhaut rein gewafcben, ihrer Sange nad> in ber sJDiittc audeinanber ges 
(Quitten, mit ber 3unge eine viertel Stunbe lang abblancbivt, aud biefent 
in ’ d falte SßSajier gethan, nochmals rein abgetragen unb auf ein lu cb  
gelegt, h ierauf n>irb ber töopf ober rielmcbr bie Äopfhaut ron innen 
rein ron  bem fd)U'arjcii T̂ leifcfo gefi^ieben, bie äugere <3eitc gut mit 
3itronenfaft eingerieben unb in einer r a i fe mit ber 3ungc treich Aes 
fodft, fobann mit einem flauen Schaumlöffel heraus gehoben unb jebe 
föalfte ^oifchen jtoei (EaffereUes^edeln befdjwcrt. 9tad)bcm bie Jfalbd? 
fopfd^aut flach gepregt unb (alt geworben ift, wirb fic runb in ber (tröffe 
eines Scchdfreuterftürfed audgeftochen ober in 3o ll grofie, rieretfige S tü d e  
gefd)nitten, in eine Cvaffcrolle gelegt, mit etwas S a lt , einer 3i»icbri, einer 
ÜKefferfpibe Qtabenttepfeffer, einem halben $ funb gefdjalten unb {einblätterig 
geschnittenen Trüffeln, nebft einem C u art ättabetra gemurrt unb auf einem 
SBinbofen gufammen furt eiitgebampft. Unterbeffcn leigt man ein viertel 

. ^3funb Söutter in einer (Safferofle beig werben, gibt vier .Kochlöffel reÜ 
äRefjl ^inju unb röftet ed (ehr langfant gelbbraun, rüfyrt biefcd mit 
twei 9)tag guter .Kraftbrühe uub einem C u art iKinbfleifchjüö an, lagt ed 
eine Stunbe langfant ron ber Seite fod)en, ber auffteigenbe S ta u n t  unb 
bad ?5ett werben fauber abgenommen unb bie (Seulid burch ein feined 
£aartuch in eine paffenbe (fafferofle paffirt. ferner werben ron ©eflügels 
fjarce fleine, runbe Kttöbelchen gemacht; bann bad © elbc ron feebd hart 
gelochten unb brei rolfen Grient mit bem gehörigen S a lt  unb ein wenig 
DJhidfatnug verrührt, unb baron bie nämliche Öuantitat .K nobel eben bes 
reitet, h ierau f werben beibe Sorten Knöbelcbcn, wenn fte in einfacher 
S3rit^e mit S a lt  einige ÜJlinuten fchr langfant abgefcd>t worben ftttb, ju  
bettt in ber SuppensXerrine inbeffett wartn gesellten Kalbdfopf gegeben. 
5)ie Su ppe wirb tunt Sieben gebracht, mit einer halben i^eutcille 9)tas 
beira, bem notigen  S a lt , noch etinad wenig ^apennepfeffer nebft einem 
S tü d  © la cc  gewürtt unb noch eine riertel Stuttbe fcchett gclaffett; ber 
noch auffteigenbe Schaum wirb nochmals rein abgettommett, unb bie Suppe 
fodfenb über bett Kalbdfopf unb bie Knöbelchen angerichtet. !T>iefe Suppe 
mug fid) burch braune ftarbe, reined 9ludfehcn, gehörige ftlttffigfeit unb 
burch einen angenehmen unb fraftigen ©efchmad aud.teichnen.

91. (Sdjte Sthilbfrotenfuppe. Potage de tortue h 1’Aiiglai.se. —
Turtle-soup.

3<h ^attc (Gelegenheit, biefe Suppe tunt erftett iDtale in Althen geben 
ju fönnen, wo eine foldfe’ Seefdfilbfröte, gegen 2 0 0  ^futtb fchwer, in bie 
^offüd je geliefert würbe. Unter ben wenigen Slmphibienarten, bie in 
$>eutfchlanb itt ber böhern Kodffunft benüpt werben unb in ber £hut tu 
ftbmadbaften ©erichten bereitet werben fönnett, fteht unftreitig bie Sees 
fchitbfröte oben an. 3>ie Sanbfcf)ilbfröten inbeffett, fielen fte audt ben 
erfteren nach, werben hoch häufig ron  ©ourmanbd itt ©arten gehalten unb 
gefüttert. 3bod>, jum (Eigentlichen tu fommen. Um alfo eine grofje Sees



fdhilbfröte ju  ftfylcufjten, wirb bicfc an ben Hinterfüßen aufgehängt, unb fo* 
mie fic ben jfop f Ijerauöftredt, wirb biefer inittclft einer gem alten  Schleife 
aus einem (Stricte gan$ perauSgejogen, feft gehalten unb fogleid) abge« 
fcpnitten; ba$ SBlut läßt man in ein irbeneö ® cfä ß  laufen unb ba$ '^b*et 
fo jmei Stunben bangen, bainit eö rein auöbluten tann. ÜJtadj V erla u f 
biefer 3 c it  mirb bie Scijilbfröte auf beit Oiiiden gelegt unb mit ber größten 
Sßorfidbt, bamit bie ® a lle  nicht oerlebt toerbe, ber untere i l j c i l ,  $ a u d ) ;  
fd )i(b , mit einem [tarfen, fpißen dJteffcr abgenomm en, alle (Hngetueibe 
oorjicßtig berauögenommen, Seber, SDtilchner, fotoic alle übrigen ^teifchs 
tbeile gut l>crau®flclöft unb in frifcßcS G a ffe r  gelegt, ebenfo bie fjrüße an 
ben ©elenfeit abgepaucn, gebrüht unb gereinigt. ® ie  marteren 
toerben gu ber Suppe oermenbet, bie herberen fylcifct>tl>eile bagegen wer« 
ben gefpieft, m arinirt, fobann in einer töraifc mit tlUabeirasSec toeicß 
getobt unb als ßfricanbeau gegeben, bie übrigen tb e ile  nebft ben P foten  
toerben rein gernafeben unb in einer fepr träftigen SPraife, bie man oon  
hinlänglichem Dtinbs unb Äalbfleifdt nebft ben gehörigen Suppcnfräutern  
bereitet pat, mit einer tPouteiÜe üHabeira febr meid) gefodtt. sföenn bieö 
erreicht ift , mirb bas n ö t ig e  ftleifd), fotoic bie n ö t ig e  SPraife $u ber 
Suppe baoon genomm en, ba$ Uebrige in einen irbetten ober fteinernen 
£ o p f  getpan, bie SPraifc, naepbem fie ju oor bie n ö t ig e  Qrinfodmng erlangt 
p at, burd) ein Suppenficb fammt bem fvett barauf gegoffen, mit bem 
nod) n ö tig e n  Sdptocins unb Jpammclfett untermengt, gebedt unb an einem 
falten Orte aufbemaprt. Ü)a$ ftleifdt, toeldjeS ju r  S u ppe nütpig ift, toirb 
in fleine, oieredige Stiidcpen gefebnitten, mit ctmaS Üftabeira begaffen unb 
toarm gefeßt. 93on einem S tü d  Sdjilbfrötcnfteifd) toirb, bem ft'aibfleifche 
gleich, eine ftarce bereitet unb baoon fleine, runbe £lößd)en  gemacht. 
@benfo focpt man fünf Gsier part, paffirt ba$ © elbe baoon burd) ein 
Haarfieb unb rührt cö mit bem (gelben bon brci aitbern frifepen (£iern 
nebft etmaS S a l j  unb 'JOiuSfatnuß ab unb macht hieben ebenfalls fleine, 
runbe Ä lößdjen. H ierauf läßt man ein oicrtel $ fu n b  frifdje SPutter peiß’ 
toerben, gibt einige .Rodplöffcl ooll lUcpl ba$u, röftet eS einige M inuten  
unb rupft eS hierauf mit gutem (Senfomnte, iKinbfleifd)jüö unb ber Scpilbs 
fröteiuSBrüpe an unb fodit biefe nebft nod) einer halben iPouteille ÜDtabeiras 
S e c  unb einer füieffcrfpiße (Sat)enne;^feffer unter öfternt ^Ibfcpäumcn $u 
einer flarcn, biittbigen Suppe, toeldhe, meint alle Sdtaunts unb ftetttpeile 
rein abgenom m en. fiitb, mit einem ?lnri<ptlöffel ro ll Sauerantpfers^urce 
untermengt unb burchgegoffctt toirb. (?ine halbe S tunbc vor bem 9lnricpten 
toerben bie bemerften Klößchen jufammen latigfam abgefoept, baö Sd jilb frötens 
ßeifd) nebft ben Älößcben in bie Terrine gethait unb bie fodhenbheißc, gehörig 
affaifonnirte unb mit etmaö Sdjilbfrötenblut legirtc, fräftige Suppe barüber 
angegoffen. Sebenbe Scpilbfröten fentmen feiten gu und, bagegen oerfiept 
uttö (Jnglanb mit einmarinirtem SecsStpilbfrötenflcifch, toeldteö nach allen 
SÖeltgegenbcn in blcd)crnett SBücpfen oerfenbet mirb. ÜZÖenn man alfo eine 
folcpe S u ppe bereiten miU, fo mirb eine fehr fräftige (£$pagnole mit 3Ra* 
beira bereitet unb baS Scpilbfrötenfleifch auS ber SPiicpfe genommen, ebenfo



bcr borhergehenben gleidj in ©tiicf<hen gefd)nitten itnb blöd einmal bamit 
aufgefoeht unb angerichtet.

9 2 .  C i ö i .  U ne o ille .
Ü)?an fd jneibetgeben biß ad)t ^>funb Ochfcnfleifd) bom © d jw  e ifftü c f , 

fed)d Sßfunb Äalbfleif«^ bont © R iegel in ©tiiefen, belegt ben 53eben eined 
angemeffenen ?^lcifd>topfcö (3R an n ite) mit halbsfingerbict in fla<he © R eiben 
gefchnittenem 9lierenfett unb hier großen cbenfo gefchnittcncn ^w iebeln, gibt 
bad ftleifdj baju, nägt cd mit einer viertel ättaft einfacher iPrühe, lägt ed 
au f einem fdjwaehcn Uöinbofen ber Äraftbriifye ((Jonfom m d) gleich anjichen, 
fü llt  biefed fobaitn mit einfacher fÜeifchbrübe ober faltem ^Baffer bid über 
bie $?älfte auf, fdjäumt ed fehr rein ab unb lagt cd langfam fodjeti. Unter« 
beffen hat «»an bie .fuilfte eined ^am m elfd jlegeld , bie .fSälfte eined alten 
frifchen £>afen, jWei alte kühner, gwei alte ftelbl)übner am ©giege halb gar 
gebraten, weldjed man fobann nebft einem © clleric, hier ^?orri, hier Meters 
filie n w u q e ln , einem halben .K'of.'f 9ßirfingfraut, jwei weigen iKübett, hier 
gelben Diiiben, atled rein gepult, gewafd)en unb in ©tücfen jerfdgiittcn baju 
g ib t ; füüt bad © efd g rr, im ftalle cd nicht boll märe, mit fochenber ^leifd>= 
brühe auf* unb lägt bad ©*it$e, gut jnqebecft, den ber ©eite fünf ©tunben 
langfam  fod)eu. h iera u f wirb bad ©efdbirr langfam juriiefgejegen, unb 
eine viertel ©tunbe ruhig ftel)en gelaffen, bad ftett w irb fobann auf ber 
Oberfläche ein'e Oecfe gebildet haben, melcbcd man mit einem 9lnri<htU>ffel 
rein unb bequem abnehmen fa n n ; bie OiU i w irb fobann burch e»ne gut 
audgewäfjerte feine ©erbiette gaffirt unb bid 311m ©ebrauche, ungefaljen, 
w a rm  geftellt. Cfine biertel ©tunbe jubor wirb fie gehörig gefallen unb in 
oberen Äaffeetaffen hc»H ferbirt. O iefe fehr fräftige unb wohl|<hmecfenbe 
® ru h e wirb audfchlieglich nur nach größeren 9(benbunterhaltungen gegeben.

9 3 .  (S nglifd je ^ ifch fu g g c  nudj Öabt) ÜKorgan. P o ta g e  a n g la is e  
d e  p o isson s  a  la  L a d y  M org a n .

dtachbem man boit $mei Sotten ober F a rb e n , einem 9la l, einem 
© tücfdjen  $u<hen ober .^edjt bad ^leifdj abgelöft hat, Werben bie ©räten 
unb bie äugere .§aut abgelbft, in ©tücfchen gcfchnitten unb in B utter 
fautirt. O ie  Abgänge bon fämmtliehen f^ifc^eu werben in eine (Safjerollc 
gethan, mit bem © a ft  bon einer 3 itrone, einer SBouteille (£hamf>agner, 
ben A bgängen bon einigen Trüffeln , $mei 3 w icbeln , einer gelben $)tübe, 
einem © tüefc © ellerie , $wei ißorrt, ein wenig T hym ian , 53afilicum , 
äR aferan , ein wenig äRudfatnuft unb (Sahennes^feffer., $mei ©emür$nelfen, 
jw ei © arbellen  unb ein wenig © a l$  gewürgt unb bad © a n je , gut ber« 
fd)loffen, ein ©tunbe langfam gebäm^ft. © obann w irb biefe Cfffenj burch 
eine reine ©erbiettc pafjirt, mit einem fehr fräftigen (£onfommä berfeht 
unb m it hier Cfiweig clarificirt. O ie  fautirten ftifchfUctd fomnten beim 
9lnrid)ten in bie © uw eitsO errine mit ungefähr breigig ©tiief Keinen, läng« 
liehen, bon  ^echtenfleifch bereiteten jh'ebdfnöbetchcn (f . ftifchsftarce mit J^rebd* 
b u tte r ) , jedjd ©tiief fehr fehwarjen, in fehr fd;bner ftorm gefchnittenen



B ü ffeln , 30  © tüd fdjönett, fleinen, weiten Champignons nebft 3 0  ©tütf 
abgetönten Lüftern unb bev Gfjcitj haben, unb baS fodjenbljeige unb ge; 
porig affaifonnirte donfomme wirb barüber gegoren.

04. dnglifdj* ©törfuppc. Potage d’Estiirgeon ä.. l’Atiglaise.
Sturgeon-Soup.

>J£lkn bereitet eine t recte ne 53raife (M ir e p o ix )  nadj %lx. 2 5 6 .  3 n  biefer 
Werben einige ^>funb © t o r ,  nadjbem  berfelbe gu t gereinigt unb  au S ge; 
W a ffe n  i f t ,  meid) gebünftet. 3 f t  berfelbe n u n  in feiner (D tarinabe fa lt  
gew orben , fe  w erben auS bem ftlc ifd j beffelben tteine regelm äßige d a r r e a u r  
gefd)iiittcn . llnterbeffen  bereitet m an eine gute ftifd jb ou it lon , m egu m a n  
ebenfalls nebft ben anbern ftifd jen  gmei $ fu n b  © t ö r  m itfod jt (fiepe 3 a *  
fte n b o u iö o n , Dir. 1 0 6 ) ,  nebft einem © ta S  P o r tw e in  unb einer DDleffer« 
fpipe d a p en n e . 53eim ŝ n rid )tcn  w irb  ein w en ig  © a rb e fleu ;2 3 u tter  un ter 
bie © u p p e  gerüprt unb biefe über bie © tö r ft iid d je n , gmei Q iifeenb g i f d j ;  
fitöbeld jen unb ebenfo o ie l feingebtätterte rcd jt w eige d p a m p ig n o n S  a n s  
gerichtet.

95. ©cpgtlfupße mit Kartoffeln. Potage ä la reine Margot.
Sßier junge £nipnev werben am ©piege gebraten; nad)bem jie (alt 

finb, wirb OaS 33ruftfleijd) auSgelöft, biefeS fepr fein gefdjititten unb ge« 
ftogen; bie Abfälle berfelben tommen in eine dafferolle, worüber man bie 
n ötige  ©eflftgelsABouitfen gießt unb t'odjen läßt, ©obann lägt man ein 
©tiiet Butter in einer dafferolle peiß werben, gibt baS n ötig e  SOtepl 
bagu unb vöftet eS gufamtnen blaßgelb, bann wirb baS ©cflügel;donfom m e 
rein entfettet, burepgefeipt, baS üDlepl bamit angerül)rt unb bie ©uppe auf 
bem fteuer unter beftänbigem Diiiprcn in’ S Kocpen gebraut. £>iefe lägt 
man nun bon ber ©eite langfam fodjen unb fcpäumt fie babei rein ab. 
llnterbeffen werben aept ©tiiet gute Kartoffeln in ber 2lf<pe gebraten, ab; 
gefd)ält, buvdp ein ©ieb paffirt, mit bem gezogenen ©efliigel unter bie 
©uppe geriiprt, bann burep ein £>aartudj paffirt unb au bain-marie warm 
geftellt. Kurg oor bem 9lnricpten wirb biefelbe bis gum Kodjen peiß 
gerührt, gehörig gefallen unb mit einer palben 9Kag fügen $)oppel;9iapm 
unb einem ©tüdepen gang frifdjer ©(baienbutter in genaue Sßerbinbung 
gebrad)t.

96. Kroftjuppe nueß 9Rongfa8. Consomm£ ä la Moiiglas.
iWlan bratet einen garten Kapaun unb ein ober gmei ftelbpüpner, 

mit ©ped' bewirfelt, in iprem © aft am ©piege gar unb ftellt biefe. talt. * 
Unterbeffen bereitet man oon einem alten jf)upn eine garte ©eflügel;f$rarce 
unb foept biefe, in ein länglid)breite$ © tüd  geformt, in §leijcpbrüpe gar, 
unb (teilt biefe ebenfalls falt* ferner wirb eine fdjöne ©änfeleber in 
guter löraife gar gemad)t. dreißig © tü d  f(böne Weiße dpantpignenS werben 
rein gefepält unb mit 3itronenfaft, Butter unb etwas ^fleifdbbrü^e einige; 
mal überfo<pt. (Ebenfo werben aept © tüd fdpöne iriiffeln  gefepält unb



in Wabeirawein abgcfodjt. ^achtem bieS beenbet ift, werbe« aus ')(llcm 
fCcine taugliche SfMtcwccfchen fehr egal rein gcfdjnitten, gufammen mit einem 
Stiicf gerlaffetier ©lace über bem 59inbofcn gcfdiwungeu, nnb febann in 
bie SitV'V'eitiTcvrinc getrau. »boei Wafe fecbenbhciftcS, frUftallbelleS nnb 
fräftigeS (fonfomntc* werben langfam bariiber gegoffen. ^on  bein .Kapaun 
unb ben ftelbhühnern werben mir bic ftiletS bagn gcfchnitten, bie ?lb: 
v^aitge aber gu bem (fonfontmS genommen.

97. S&tnbforsSuppr. Fntage a la Windsor.
3w ci $funb Cchfcnfteifd) bcm Schlegel, brei 'Ffunb ßalbflrifch, eben« 

falls oom S p ie g e l, werben in Stücfdjen ^efd>nitteii # nnb nebft einem 
halben sf?funb mageren Sd jin fcn , einigen ^wiebeln, einer gelben :Kübe, 
gwei ^'erri nnb einer Kolben Selleriewurgel in einer Gafferollc mit einem 
halben ^fuitb 3?utter braun gereftet, febann wirb bie (^afferelle mit guter 
^leifdjbrüljc aufgefüllt unb vier Stunben lang langfam gelocht. jgwei 
alte Hübner Werben flammirt, ausgenommen, baS iiFruftflcifch auSgelbft; 
bic iKefte werben gerhaeft unb gu ber Suppe gethan; bon ben .ISülmer« 
filctS wirb eine feine garte ©efliigelsftarcc bereitet unb babon auf gwei 
(fafferellesTccfeln in glcidjer Wngahl fleine runbe .lUbjfchcit gemadit nnb 
mit Rapier gugeberft an einem falten Crte aufbewabrt. Unterbeji lägt 
man ein eiertet ^funb ÜPntter f ĉiy werben, gibt brei .Kochlöffel bell Wehl 
bagu unb röftet bieo auf .K'ehlcnfcucr langfam lichtbraun, welches man 
fobaitn, Halbem man eS mit einfacher ^leifdibrühc angerührt hat, gu ber 
Suppe giefct unb mit bcrfelben gut beriechen läjjt. 9iad)bem bies erreicht 
ift, wirb bie 0‘ ouliS fcfvr rein entfettet unb burd» ein .ftaartuch gefeibt 
unb warm geftellt. Untcrbeffen hat man ein halbes ^fuitb italieiiifche 
Waccarenimibeln mit frifdiem SBaffer einmal aufgefodit, bie man in einen 
Turdifdftag fchüttet, mit frifdiem G affer abfdjwemmt unb febann auf ein 
£ud> legt, Tiefe Rubeln werben mm in biertel 3e ll lange gleiche Stfid? 
^en gefchnitten, in eine flad>e (Safferetle gethan unb mit einem © la s  
W abeira , einer Wefferfpilje (£ahennepfcffer unb einem Stücfchen ©lace 
nebft etwas Saig betlenbS gar gefedjt. T ic  eine £a lftc  ber .tt'löfjdjcn 
wirb in leidster ^leifcbbrut)e mit etwas S aig  abb(and)irt, bie anbere .^cilfte 
haben aus bem Schntalg liditbvaun gebaefen unb nebft ben Waccaroni« 
nubeln in bie SuppensTerrine gethan. 3£ährcnbbein hat man bie Suppe 
mit einer halben SPeuteillc W abem nSec eine halbe Stunbe noch langfam 
ge feg t unb alles ftett nnb Schaum nochmals rein abgenemmen, welche 
febann, mit einer ^rife (fabennesPfeffer unb bem notigen  Saig  im ©e* 
fehmaef gehoben, über ben Ä'lefidicn nnb Ociibcln angegeffen wirb. 'Tiefe 
Suppe mu| fid) bur<h ihre Feinheit, fraftigen unb angenehmen ©efchmatf 
unb burch ibvc richtige 2Minbigfeit auSgeichncn.

98. ^ägcrfuppc. Fötale chasseur a la Gentilliomnie.
W a n  bereitet ein fehr IrdftigeS (£onfomme, worin man gwei $elbs 

hüh«cr unb ben 9tiiden eines £afen langfam weich fochen läfct. Tiefe werben



bann au«gel)oben unb falt ^eftcUt. ©leicbjeitig hat man ein ^ funb 
3d)infen, ein halbe« $funb uDöivfteif»^ gefegt, wie aud) fed)« otücf gute 
23rat?viirft<hen gebraten, ©benfo fod)t man brei apänbe voll gute $infen 
meid), weldjc man fonad) in einen £urd)fd)lag fd>üttet. $ a «  ©onfomnie 
wirb nun gefeilt unb mit hier ©Blöffeln voll weldje« mit einem
0 tiid frifc^cr Butter lidjtbraun langfam geröftet würbe, nad) unb nad) 
verbuuben unb bann über bem fyeuer bei beftänbigem Siüljren jum 
Sieben gebradjt, worauf man bie ©iq>v>c von ber 3 cite langfam eine 
t)albe 0 tunbc fodben lagt unb man ba« auffteigenbe ftett unb ben Schaum 
rein abnehmen tann. $öäl)reub beö Äochen« gibt man ein Bouquet garni, 
wcld)e« au« '}$eterfilie, ^bbntian, einem Sorbeerblatt, gut mit äw irn
$ufammengebunbcu, beftcl>t, nebft einem © la «  3ttabcirai©ec in bie Suppe 
unb lagt biefe« nod) eine viertel Stunbe mit burd)fod)en, weldje« bem 
ohnehin fdjon Kräftigen ©onfomme nod) mehr ©efdjmad unb Ära ft gibt.

Sämmtlidje ftleifdjtljeile, näutlid) ber ,\>afenriiden, bie ftclbhiihncrs 
brüftc^en, bie Söratwiirftchcn, ber 0 d)infen unb ba« ©örrflcifd) werben in 
Keine faubere Stüden geteilt unb nebft jw ölf ©hantfMgnon«, rneldje fein 
geblättert gefd)nittcn werben, in eine paffenbe ©afferolle getljan, bie n ötigen  
Üiitfen baju gegeben unb bie Suppe bariiber gefeiljt, mit welcher man 
alle« nodjntal« auffodjen lägt unb fic bann nad) wieberholtcm Entfetten 
unb 2lbfchäumen foglcid) anrid)tct.

99. SÖßcijjc ©oulißjSuppe auf cnglifdje Ärt. l'oulis a l’Anglaise.
s3)tau bereitet von einem £()eil guter ftlei|\hbrül)e unb einem ^beil 

© eflü gel;0‘ oufomme, mit einem viertel $funb friftfier Butter unb bem 
nötigen 9)tef)l eine Gouli«, unb fod)t biefc eine Stunbc lang au« Sdiaum  
unb ^ettt^eilen rein au«; biefc wirb mit einem halben i'funb rein ge* 
mafd)euen, unb in ©efliigelbriiljc mit einem S tiid  rol)en Schürfen unb 
einer 3?viebcl, in bie man .jmei ©ewiiqnclfeu cingcbriidt hat, f'örnig 
gef'od)ten Äaroliueuj.^ei«, Curry-Powder, unb einem Quart guten iOtabciras 

•Sec gehörig affaifonnirt, angerid)tet. ©benfe gehört bie braune © ou li«; 
Suppe mit ?Kei«, ©cflügelsftilet« nebft etwa« ©avcnucj^fcffev unb ÜOlas 
beira 311 ben Sieblingefuppen ber ©nglänber.

100. SBcijjc ©ouli8*SupJ>c mit SmicBcltt. foulis ä la Soubise.
3)er eben befd)riebencit Suppe glcid), jeboeb ohne Pfeffer unb ü)ias 

beira, Wirt» eine reine ©ouli« bereitet unb au bain-marie warm geftellt. 
Unterbeg werben ad)t bi« gehn S tiid  fchöne weige ^wiebeln gefd)ält unb 
in feine Sdjeiben gefd)nittcn, bie in einen? viertel ^funb frifeber ©utter 
iveid) gebünftet unb mit einigen Wnrichtlöffcln voll $cd)amel (f. SBechamcl) 
burd) ein ^aartud) geftridjen ?verbe?t. ferner bereitet man eine etwa® 
feftc ©efUigelsfyarcc, bie aber mit einem Stfwlc von biefent ^wiebets^urce 
gut abgerül)vt lvcrbcit ntuf?, unb au« ber fleine runbe ÄlcBdjen gemacht 
werben, SÖcitn alfo 3llle« bie« treffenb au«gefuhrt ift, iverben eine halbe 
Stunbc Vor bem 9lnrid>tcn bie .ttlöBdjen langfam abgefod)t, bie ©euli«



mit bcnt Z w ie b e ls o ß e  untermengt, fe<hcnbl)cip geröhrt, gehörig gefaben 
unb mit bat . « tc^cbcu nebft 33retfriiftcn ( fr e u te n « )  in bie E uppens 
Xerrine angcrid>tct.

101. $ataDta;@itplie tum inbianifdjen ©ogclneflern.
Nids ri'liiroiidellcs.

Xtx S ertb , welchen man auf biefee Orebuft 311 legen pflegt, grün* 
bet ficb webt weiften© auf ben fein* beben 'J>rei© bcffelbeu. (Eotift bc* 
baupte id j, bap biefe Hefter in bei* ^cfcbaffcnbcit, wie fic 3U un© tenis 
m en, für Zunge un  ̂ -Wagen gar feinen &*crth mehr haben, inbem ihre 
befte (Sigcufdiaft bann bic ift, bap fie nach gar nid)t© febmeefen unb bap 
man ihnen nur mit auperft ntbfktntiöfcr Bouillon (Mcid>macf geben fann. 
23cn  biefer äuperft toftfpicligcn Zubereitung niup man aueb bie auper* 
erbentlich ftarfen ‘-hMvfuugcu Ijcrlcitcn, meiere ber (Mcmip beridben ge? 
roabrt, nid>t aber von ben Oegelncftern felbft. 2Barc c© nicht betannt 
unb entfdtiebcn, bap bic $aben, rumpeligen, neftartigen Julien wirflid) 
ben ffeinen Regeln $ufammcngcfiigt werben, fe mürbe man fie für ges 
trccfnctc Eehmämmc halten, ba fie in ,vSinfid)t ihre© fafcrigcit ifikfen© bie 
Oiatur bcrfelben 311 haben feheinen. Unb wie biclc ^Betrügereien mögen 
auch bainit wirflid) bergeben! Xiefe T'Cgeluefter finb nun, wenn pc 31t 
un© femmcu, ber laugen Weife wegen, feljon immer alt, unb bed» barf 
man mit vEieberbeit beraueieben, bap fie wegen ihre© behen greife© wohl 
manche© Z©hr liegen, bi© fie $ur (Scufumtien gebraudU werben. Xaber 
mag e© auch fommen, bap fie ein fehmubig gelbgraue© Wnfeben haben, 
ba fie beeh cigentlid) weip unb reinlieb fein feilten, unb bic .tiaiiflcutc ben 
2öertb bcrfelben um fe (>el>er aufddagen, ic treefner unb weiper fie finb. 
Wad) ber gemeinen ilHcinuug befteben bic inbianifcheu £d)walbcuitcfter eher 
baut bic inbiaitifd)c Schwalbe if>r Weft au© gallertartigen gcwürjbaftcn 
vEeegeWäebfen. 3Ba© nun aber ein Ovobuft, welche© vier bi© fünf 3 ahVf 
alt ift, für bie Zunge unb bcu :lUagcn (Mute© haben fann, ba© mag 
felbft bcurtl)cilcn.

X ic  Bereitung biefer Euppc ift felgcnbe: £cit 2lbcnb vorher werben 
fech© bi© ad)t Vetl) folcbcr Wcfter in falter i^euillen über Wad)t cinge« 
weidjt, be© anbern Xag© mit ber Epicfnabcl alle bic (leinen >$eberd)cn, 
bic fdjwaqcu 'fünften glcidwn, bcrau©gcneinmcn, bie Wcftd)cn, wdd)C ges 
hörig aufgcwcid)t finb, werben en filet gefebnitten, in eine Gaffcrcllc 
gethait unb mit :lKabcira, etwa© (Sanennc unb einem 3  tu cf ( % kc lang* 
tarn gcfedjt. ferner hat man ein febr fraftige© (H'nfomme bereitet, 
welche© mit einer halben Ünuitcillc IH'abcirasvEcc, etwa© (iabeuue unb ben 
2$cgelucftcrn ooUenbe weich gctcdjt wirb. 23cim 2lnridjtcn wirb fic nedjs 
mal© rein abgcfd)äumt, gehörig gefaljcit uub in bie Xcrrine gegoffen. 
X>icfe sEuppe mup fieh burd) einen fväftigen (^efdjmatf auöjcief'ucu.

102. OihffnidjtoctffulOic auf englifihe Art. Ox-Tail-Sonp.
(Sin ober 3wei fd)öne Cd)fenfd)meife, fe nad) 2?ebarf, wcrbcu rein



gemafcpen, in S tü d e  gctpeilt, einige ÜJiinuten in fecpcitber ftleifcpbrüpe 
abgefeept, bann mit frifepent SSaffcv abgcfftplt; jebann »erben  fte in eine 
tiefe (Safferolle mit Spcdfdjeibcn , e t»a $  rezent S cp in fcn , einigen 3n>teBc(ti, 
gelben j)tiibcn, '$orri unb Seflerieuuiracl, Lorbeerblatt, 3» e i  © c»ü r$ n e lfen  unb 
mehreren $ feffcrfcrn ern  nebft e t»a $  S a l j  eingerichtet. S eb a n n  giejjt inan 
eine iBeutcille meinen SBcin unb ebenfo bicl B ou illon  baruber, bedt fie 
$n, bringt fie auf bem ftcucr in’ ä Soeben unb lägt fie auf tfcp len fcucr 
meid) bätnpfen. 3Bcnn fie nun jicmlid) »eich  finb , »erben  fte m it ber 
© abel auägepeben, bie (Sffena burep ein $aarficb  gefeilt unb entfettet, 
bann mit bem netpigen, fräftigen (Senfemme unb ebenfe eicl (Sfpagnele 
untermengt, bie S d )»c ifft iid e  baju getpan unb mit einer iöeuteillc SORabeira 
nedj eellcnbg »eiep gefoept; bie (Suppe » ir b  immer rein abgefepäumt unb 
entfettet, ©eiin 9lnricpteu » i r b  ber C<pfenj<p»eif in bie S u p pciu X errin e  
gelegt, einige 2lnri<ptleffel bell »e id ) gebi’mftete Julienne ( » iiv f l id > t  ges 
fe p n it te n e  iJ B u r je tn )  bajtt gegeben unb ttad)bem bie (Suppe noep mit 
bem nötpigen S a ig  unb (Sapeitne im ©efepntad gehoben ift, » i r b  biefe 
batüber aitgegcffcn unb gu Sifcp gegeben.

103. ^agbfuppc Lötocnfictn. Potage chasseur
a la Lowenstein.

3 » e i  ^funb Scpint'en, ein ißfunb geräucherte Sd)»ein$bruft »erben 
gufammen blancpirt, abgcfiiplt, in fepöne Stüdcpen rein gugefepnitten, in eine 
(Safferclte gelegt, mit Hein »iirfclidjt gefepnittenen gelben unb »eigen Ofüben, 
bon jeber eine Cbcrtaffe bell, überftreut, gefallen, mit guter ©euillon, einem 
Sdpepflöffct bell 9iinbf(cii<pjücf unb einer palbeit S?euteiHe Üftabcira übers 
goffen unb gugebedt, iangfam »cicp gefoept. Untcrbcffen liebet man eine 
Cbertaffe bell Sinfen »eid>, »eld)e man abfepüttet unb ber (Suppe beigibt. 
(Sbenfo »erben g»ei junge ftelbpüpnet* am S piefj, » ie  au<p g »ö lf Heine 
33rat»ürftcpen in ber Pfanne gebraten, bie man, fo»op l bie ^elbpüpncr » ie  
bie Söürftcpcn, in gehörige Stüde fepneibet, 311 ber Suppe gibt unb mit 
biefer neep eine viertel Stuitbe feepen lägt, 23cint 9lnri<pten » irb  bie Suppe 
gepörig gefal3en, mit et»a$ Piment ( 3(umaica;<ßfeifer) im ©efepmade 
gehoben unb reept peig 3U £if<p gegeben, ©eröftete Sörotfriiftcben »erben 
ertra noep ferbirt.

104. *Polntfd)c Suppe. Potage ä la Polontiise. —  Rosol.
'Dian gibt in einen ftleifdjtepf ein ^fuitb ropen Scpinfen, eine palbe 

fepöne Äalböbruft unb g»ei junge ^iipner; biefe ftlcifcpftiide »erben nun 
mit hier SRajj frifepetn SBafjer überfüllt, c t » a $ • gefallen unb bann 311m 
Sieben gebradpt. 3  ft nun biefe ftleifcpbrüpe geperig abgefepäumt, fo gibt 
man einige gelbe ^iüben, 3» e i  '}>erri, einen itepf Sellerie, einige Meters 
fUientourgeln fammt bem ©riinen, eine 3»iebel, in »elcpe man 3» e i  © cs 
»iirgnelfen eingebrüdt pat, ba3u, unb lägt bie Bouillon fe lange Iangfam 
lieben bi$ bie §leifcpftüde »cicp ge»erben finb. hierauf » ir b  bie |5lctfc0= 
brüpe burep eine Serbiettc in eine anbere (Safferolle gefeipt, fepr rein



entfettet unb bann, wenn biefelbe wicber fiebet, ba« nethige Cuantum 
türftfd^er ’Jöei^ens^ried eingelegt. 9tadj einer halben Stunbe wirb nun 
bie (Suppe gehörig gefallen, angerid)tet, bie in fepöne Stücfchen gefchnits 
tenen i$(eifdjftücfe baju getfjan unb fo ju Xifch gegeben.

l  ^bsclnütt. 3 . äbtbcilung.

Von  beit /aflenfuppen. Potages maigres.

105. ^aflenmur&clhrüht* Bouillon de mein es maigre.
3 n  eine paffenbe, tiefe (TaffereKe fcfjuctbet man in Scheibchen t?ier 

S tü cf gelbe Stuben, fed)ö 3^icbeln , brei ^ erri, jwei Äopfe Sellerie, juter 
a lle« gereinigt unb gewafdjen unb röftet fic mit einem Stücf frifrfjer Butter 
etntgg 3 *it, bi« fie eine golbgclbe ftarbe haben, ab. hierauf gibt man fünf 
bi« fedj« ^cinbe teil bürre Ihbfcit, nebft einem Bouquet «eu ^etcrHlien, 
Saueram pfer unb ßerbelfraut baju, füllt ba« ©efebirr mit frifdjem 'löaffer 
auf, bringt c« 3um jt'ed>en, fd)äumt e« rein ab unb lagt biefe 35urjelbrühc 
einige Stuüben langfam fodjen. Stad) Verlauf biefer 3 « t  wirb ba« ©es 
fcf)irr oom $euer getpan, wo man e« eine halbe Stunbe vupig ftcf)cn lapt; 
b i« baljin werben fid) bie 'löurjeln unb bie ©rbfen gefept haben unb bic 
S rü lje  wirb flar fein, man feilet fte hierauf burd) eine feine Seroiettc in 
einen irbenen £ ep f unb (teilt fie bie 3um weiteren ©ebraud) lalt. £iefe 
23ur$elbrül)e bient jur Bereitung aller 3lrt ^aftenfräuterfuppen unb her? 
gleichen Saucen.

106. ^afienfrafthrüfjC' Consonim« niaigre.
3 ur gehörigen Bereitung biefe« (Senfomm« finb mfebicbene Wirten 

bon ^ifdpen nötl)ig, unb man nimmt gewöhnlich, wenn eö in ertlicher 33cs 
jiehung bie Umftänbe geftatten, Karpfen, Rechte, iöarf<he, befenber« Schleien 
unb ^rofchfth^^^ auch fann man mit bem heften ©rfolgc, wenn e« bie 
allenthalben ftrenge Cefonomic ju lägt, einen fleincn Stal baju nehmen. 
3 «  ©egeitben, we ganjlidjer SJtangel an Süftwaffcrfifdjen ift, wie 3. 33. 
in ©riedjenlaitb, bereitete ich biefe« (Senfemm« au« Secfifdjen. 3 U tier 
•Dtag guter ftaftenconfomm« finb $wci ’ißfunb .Karpfen, jwei ^funb Schleien, 
ein 3ßfunb ipedjt unb 3?arfdje, nebft einem Schott ftrofdjfchenfeln nötl)ig. 
Stachbem alfe fämmtliche ftiftpc nach ihrer befannteu ißeife gefepuppt, au«s 
genommen unb geWafchen worben finb, werben fie in Stiicfe gefchnitten 
unb in einer mit einem bieten 33eben oerfeheneit (Safferelle mit einem 
halben '$funb JÖutter, einigen in bitte Scheiben gefchnittenen ^wiebeln, 
einigen gelben Siiiben, 38orvi unb einem Stiict Sellerie fd)id)tenweife ein* 
gerichtet, wobei jeboch bemerft wirb, baj$ bie ^wiebeln mit ber Butter 
bie unterfte Sage fein müffeu. Sobanu fept man bie (SaffcrcUc auf 
Rohlenfeuer, gibt einige Slnricbtlöffel roll G affer ba$u unb läpt ba«



©an^e laitgfam bämpfen biö bic 3 »uiebeln am SBoben eine braune ftarbe 
fabelt. ©ebaun mirb bie Gafferelle mit frifdjem Bßaffer angefüflt, in ’ ö 
Äo<$cn gebraut, rein abgefdjäumt unb fe, gut berfdjloffeit, jiuei ©tunben 
laitgfam bon ber ©eite gefegt. $ierna<$ mirb biefeö $if$ccnfem m e rein 
entfettet, bann burdj eine feine ©erbiette pafflvt unb in einem irbenen 
©efäfe fatt geftellt. ©eilte biefeö Goitfeittme nid)t gan^ T̂ eÜ fein, fann 
man eö mit einigem Gicrmeiß flarcn. S en n  cö muf$ feljr Ijctl, bcn 
lidjtbrauncr ^arbe unb fräftigem ©efdjmacf fein.

107. Jßolnifdjc Suppe auf eine mtbere $(rt. Potage nationale 
ä la Polonaise. —  Barszcze.

,£>ic$u muß man einen fdmn einige S e e le n  beider Bereiteten fäuers 
licken 9tctljcrübcns©aft Ijabcn. SEKait nimmt nämlich ein fleincö #äßdjen, 
füllt biefeö biö über bie £ä lfte  mit geh a lten , in hier Xt>ci(c gefebnit; 
tenen, redjt fdjetten, gefunben i)tetl)erüben, bann biö 3Utit 9ianb mit frifd^em 
SBaffer, hierauf mirb baffelbc mit einem reinen Sud) iiberbeeft unb an 
einen warnten C rt 311m ©äfjrctt geftellt. 9tad)'ad)t biö 3el)n Jagen mirb 
baö ftäjjdjett in bcn jtcHer geftellt unb bcn barauf felgenbett J a g  biefe 
9totl)erüben;53rübe langfant gefeilt. S ie  GKiljrung fann jebodj necb bas 
burdj geförbert merben, wenn man einige ©tiicfdjcn ©emmelfrutne 31t beit 
9iüben gibt.

S ie  ©uppe Wirb nun auf folgettbe Jßcifc Bereitet. 9Ran gibt in 
einen paffeuben irbenen ftleifdjtopf eine ßalböljarc, , § c f f c  (garnet de veau), 
3mei $ funb Cdjfenflcifd) boit ber S tu ft (53 ru ft  f e r n ) , eine fdjöttc fette, 
junge Gute, eine 53ou(arbc, ein ^lfunb geräucherte, juber abblandjirte 
©djweinöbruft, adjt ©tiief gute ©djWcinobratmürfte, ferner $mci gelbe 
Dtüben, 311'ei 3n>iebeln, jntet ^Sorri, einige SetcvfUiennutrgeln unb hier 
@emür3itelfen. S ie  ftleifdjftiicfe mcrbeit nun mit ber fäuerlidjen j)tctl)cs 
ritben^itö aufgeftellt, in’ö ^cd;eu gebrad)t, febr rein abgefdjäumt unb je 
ttadj Sebarf ber nctljigen $eit gehörig meid) gefegt, bed) nidjt 311 weiA. 
3>ft nun bicö e r te ilt , fo mirb bic SouiHoti gefeilt unb, memt fic beis 
ttalje falt ift, mit fein geflogenem mageren, regelt Cd)feuf(eifd) unb etwaö 
Giflar clarificirt. ttntcrbcffcu merben bic ftleifd)ftücfe fauber 3ugefd)nitten, 
unb 3mar baö Bruftflcifdj bcn ber Gute unb ber Bbularbe mirb imincirt 
(blätterig gefdjnitten), bie ©djmeiitöbruft in Heine bieretfige ©tiief djett, 
ebenfo baö Odjfettfleifd), wie and) bic Sratmiirfte. S iefc 5lcifd)ftiicfd)eit 
merben nun in beit ©uppentepf getl)an, mit meid) gefegten, nubclartig 
gefdjnittenen dlcttyerüben iiberfträut unb juletjt bie äußerft angencl)tn 
fdjmecfenbe häftige Bouillon bariiber gefeilt.

Siefe Bouillon mirb aud) in Bblett gang für fidj allein bei © ous 
perö, Bällen je. in Jaffen fevbirt.

108. ffaflenfräutcrfuppc. Une panade aux herbes maigre.
'Bier Gßleffel *oH fein gefefmittener Öartenfaueramp'fcr, brei (Sjjs 

loffel bell feincö tfcrbclfraut, etmaö fein gefd)nittene ^wiebeln unb Beters



fUtc werben in einem derlei ©funb beider, frifeber ©utter einige 
• gebünftet, fobann mit einem Schöpflöffel reit Surjelbrühe begeffen unb 
mit etwad 0 a(3 weich gefegt, ©lei<h$eitig werben $wci frif<he ©tunbs 
brete abgericbett, ber ©eben abgefchnitten, bie ©rote febann in Scheib: 
d>cn gefchnitten unb auf einem ©lafettb in einem itidjt hup™ ©aefefen 
getrerfnet. Sebann feinnit bad © rot in eine Gafferelle, bie .Kräuter 
werben ba$u gethait, mit nodj $wei © lag Surjclbrühc begeffen unb fc 
jufam m at mit etwad Sal$ gut re ite s t , ©eint 'Jlnrichtcn wirb bie (Suppe 
gehörig gefallen unb mit bent ©eiben een fechd (5iern unb einem falben 
Ö u art guten, fügen SKahtn legirt unb angcrichtet.

109. ©eröfidc Semmclfuppc. Potage maigre a rOrleaus.

£ r e i  C'bertaffen roll weiged, geriebened ©lunbbret wirb in einem 
halben ©funb frifdyer ©utter lichtbraun gereftet, febann mit $wei ©lag 
?5afteubvül)e begeffen unb eine halbe Stunbe gefed)t. ©eint Anrichten 
wirb bie Suppe rein entfettet, gehörig gefallen, gut burd)gerührt unb mit 
beut ©eiben reit fcd)d Giern legirt unb angerichtet. Sürfelilht gefdjnit; 
tene unb in frifcf)cr ©utter gelbgelb gcröftete Zwiebeln femmen eben 
barüber.

110. f$afitns$rd)8fuppc.' Bisque d’ecrevisses maigre.

2)rcifeig Stücf Krebfe werben rein gewafchen, mit etwa« S a l j  unb 
©Baffer fcbnell abgelebt, fobann bie Schw eiften audgelöft unb bei (Seite 
gefteflt. ©en beit gereinigten Wümpfcit, Sd)eerett wirb mit einem halben 
©funb ©utter eine Krebdbutter (flehe Krebebutter) bereitet, bie Schalen 
werben fobann mit $wei © lag $afteubriil)e uechntald gut audgefocht, bie 
©ruhe febann burd) eine feine Sen>ictte' in eine Gafferelle paffirt unb 
mit gwei fein geftnittenen abgetreefneten ©lunbbreten nebft etwad Sa ig  
gu einer Suppe angelegt. h ierauf wirb bie (Suppe burdj ein .ftaartuch 
geftrichett, mit ber nodj nötigen  he*B̂ u ftaftenbrühe verbiiunt, mit ber 
.Krebdbutter gebunbett, gehörig gefaben unb über bie .Krcbdfchwcifdjen, 
.fiechtenflegdhcn (gehe Apechteiuftarec) unb gerefteten ©retfruften angerichtet.

1 1 1 . 9 afUn*£imf0mm6 #!!ui £ed)trnfnöbeln. ( niisoniine maigre
aux quenellcs de brochets.

©lau bereitet een beut ftleifdje cined gmeipfünbigat $ed)tco eine för* 
ttige $arce (liehe ^Ibfchit. r.eit bat $ arccn ), rett weither man mit gwei 
.Kaffeelöffeln auf einem mit frifd>er ©utter betriebenen fladjat Gafferelle: 
Werfet auf bie bekannte S e ife  flehte Klegdjat formt, bie man eine ricrtcl 
Stunbe ror ban 5lurichten in -eiufndjcr ftaftcnbriihc abfedht. *©cim 9(it: 
richten wirb bad itöthige fräftige ftaftaüGonfomme in bie Terrine gc: 
goffett, bic Klößchen'mit einem Schaumlöffel audgehebcu, unb nebft einer 
«§aitb eetl Heiner ruttber ©rettruften (Greutend) bagtt gethan unb fereirt.



112. Sttfiens^dnfomme mit fforcttensSdjnitten. (onsomm^
maigre aux filets de trnites.

Sechs ©tücf f<höne ^ereilen werben ausgenommen, rein gemafd^en, 
jebe ftorelle ber Sänge nach in ber iOlitte bur<hgef<hnitten, bie £ a u t nebft 
ben ©räten abgelöft, jebe $ä lfte  wicber in oier bis fünf gleiche ©türf? 
df)en gefd)nitten, leicht gefaben unb in flarer frifc^cr 33utter auf einem 
Töinbofen gefdfjwungen, fautirt, bann auf einen Getier getf>an unb warm 
gefteUt. $u  gleidf>er 3cit werben gwei üötunbbrcte abgerieben, bie 9tinbe 
abgelöft unb oon biefer runbe ßroutonS auSgeftodjen; biefe werben fobann 
mit feiner ^ifd^j^arce betrieben, auf einen ißlafcnb neben einanber gelegt, 
mit SBnttcr beträufelt, geriebener $arntefanfäfc barauf geftreut unb im 
Ofen golbgelb gebaefen. ißeim Anrichten werben bie $ereflens©d(jnittdjen 
nebft ben 33rotfrüft<ben in bie Terrine get^an unb baS gehörig gefalgenc, 
träftige, flarc 5üfteni(£onfomme fedjenbl)eiß bariiber gegoffen. @S braucht 
nicht erwähnt gu werben, bajj bie Abgänge oon ben Forellen gur bereis 
tung beS (SonfommS mit oertpenbet werben.

113. Jajiensßonfomme mit Monacos. Cousomme maigre
ä la monacos.

‘•£iefe unterliegt in ihrer Sel^anblung gang ber fdjon befdjriebenen 
Kraftbrühe oon $tof<h unb weidet nur infofern ab, bajj beim pullen ber 
33rotfcheibcf)en anftatt ber @eflügels$arce l)icr ftifd^ftarce, unb ftatt bcS 
5leifrf>;6oufommS §ter ^aftensSonfommS genommen wirb.

114. ffaften;6onfomme mit ©emmcltföjjdjen. (’onsoinmä
maigre aux quenelles du pain.

115. Safieti^onfomme mit tButternoden. Consomme
maigre aux noques au beurre.

116. ffafien$€onfomme mit ißfanncntudjcn. Consomm6
maigre aux Omelettes.

117. âfteits ônfomm  ̂ mit gebadfenen (Jrbfcn. Consdmm6
maigre aux pois frits.

U S . ffnflcns&onfomme mit tierlorenett Ariern. Consommd 
maigre aux oenfs poclils.

'3We biefe ^ier auf einanber folgenbcn ©uppen bleiben nur 2Biebers 
Ijolungen, unb werben ebeitfo bereitet, wie idj es fc^oit bei ben ^leifdh* 
fuppen befd^rieb; nur natürlicher 2öeife mit bem Ilnterfd^icbe, baft hier 
ftaftein(£onfomm6 genommen wirb. (Sin feljr flares,’ golbgelbeS, träftigeS 
ftaftens(£onfomm6 ift bie erftc 33ebingung bei allen biefeit l)ier angefüf>rs 
ten ©tippen.



119. f$aflenfû i|ie mit gefüllten Giern. Potage maigre
ä la V6nard.

5(d)t bid jeffn Stiirf frifc^e C îcr Werben fyavt gefotten; man wühle 
hie$u fleinc Gier, biefe werben gcfdjült, halbirt, ber jo t t c r  noch ^ctau^s 
genommen, nnb bann werben biefe mit einer ftif(h«ürarcc (ficheftifchsftarce), 
unter welche man fein gcfd)nitteite 0  hanipignond gerührt hat, erhaben 
gefüllt. £ ie fc  <5ier werben in ein mit frifeber Butter audgeftrichened 
© efd)irr gefegt, oben mit Butter beftriChen unb mit geriebenem ^tarmefan« 
fafc beftreut, worauf mau biefelbcu in ein SBratrehr [teilt unb langfam 
gar macht. ©benfo wirb oon jwei fronen Solen bic .ftaut abgewogen, 
bie ftiletd audgeloft, biefe in Butter fautirt, bann in egale Stnctchcn ges 
fd)nitten unb nebft ben Giern in bic Suppcnstcrrine gelegt. $a$u  gibt 
man noch jwei bid brei 3)ubenb abgelebte unb fauber jugepubte 9luftcrn 
unb gieijt juletjt bad fraftige ftaftcnslSonfomme, nad) 'Jtr. 106 bereitet, 
barüber.

120. ^aftensGanfommä mit geräucherten IRIjftttsSatmsftlöftdjttu 
Consoinme maigre aux quenelles de saiinion du Hhin fum£.

SBon $wei grojjen ober brei Heineren frifdjen 'Utnnbbroten wirb bie 
braune ÜRiitbe abgerieben, ber 2?oben abgefchnitten unb bae © rot flein 
wiirfelidjt gefdjnitten unb in eine irbene Sdnifjel gethan. Orine Zwiebel 
wirb mit etwad ^eterfilie fein gefdjuitten unb mit einem Stücf Butter 
weich gebiinftet, brei ganje unb vier Giergclbe werben mit einem O uart 
9ial)m abgeriihrt, etwad Sal$  unb SRudfatnug ba$u get^an unb mit fines 
lierbes (feinen Jträutcrn) über bad © rot gegeffeit, jugebeeft unb fo eine 
halbe Stunbe ftel ên gelaffeu. llnterbcffcn werben brei viertel ‘■ßfunb ges 
räucherter iKhein«Salm arte $au t unb ©raten gelöft unb fobann in glcid)c 
feine 23iirfel gefdjnitten, bic mau fobann unter bad geweidete ©rot melirt. 
© cn  biefer SOtaffe werben nun, nadjbcin man ju ter eine ©robe gem alt 
hat, Älogdjen nach beliebiger © rege gemacht, bie mau in fochcnbcm 
SBaffcr mit beut n ötigen  (Sal$ eine halbe Stunbe Oer ber Zafelftunbc 
abfoebt. £ a d  angenehm gewürgte unb belle ftaftensGcnfommd wirb in 
bie Suppen« Terrine gegoffeit unb bie mit einem Schaumlöffel beraub« 
gehobenen Älögdbcn werben in baffelbe getbatt unb fervirt.

121. 5*fdjfuW* auf ruffifdjc Hrt. Potage a la Severin.

üftan bereitet nad) 9tv. 106 ein fräftigeö haften «Gonfommd, in 
W eldjed man eine halbe ©outei!le Sauternewein mitfocht. Gbeitfo bereitet 
man eine Macodoine von ©emüfe, welche aud gelben Stuben, Sellerie« 
unb ^ßeterfilicnwuqelit befteht, biefe werben mit einem Grbfenbohrer aud« 
gebohrt, fo ba§ man ron jeber Sorte eine Cbertaffc ooll befommt; biefed 
wirb blandfirt unb mit ftiaftenbouiUen, etwad 3ucfer unb einem Stiicfdjcn 
©utter weich gebiinftet. llnterbeffen werben bretgig Stücf Eperlans ge« 
reinigt unb bie §iletb audgelöft, biefe in Safjw affcr abgefodjt, auf ein



£udj ^um 2(btropfcit gelegt unb rtcbft ben nötigen ungefähr $wei $ubcnb 
.ft'reb6fnöbeld)en (f. oett beit Farcen) unb bic Maccdoinc in bie Terrine 
getegt. Äuvj »er bein ftnridjten wirb baö Eenfonttne gcfeiljt, mit bem 
©eiben bou adjt (Stern, weld)e mit einer Obertaffe ooll guten fauem 
iHa^m tterrutyrt worben fittb, legirt, itod)ntal$ burd) ein ©icb in bic 
Terrine gefeilt unb bann 311 £ifd) gegeben.

3 *i Ermangelung bei* Eperlans fetttten aud  ̂ veilen genommen 
werben.

122. $ran)öfifdjc ^aficnfrätttcrfuppc. Ime Julienne maigre.
Einige gelbe ÜKiibcn, hier ©tuet $ o rr i, eine ©cllerietourfteT, brei 

©tücf «Jlopffalat, 3»t*ei ^wiebeln unb ein ©tiief Sivfinghant werben gereinigt, 
gcwafd)ett unb in feine beitftiicfd;eti, en filets, gefdntitten. hierauf lägt
man ein feierte! ^ftitib ftifdje Butter in einer Eafferolle tyrip werben, gibt 
bie gefdjnittenen Ä'rciuter ba$u unb Kipt biefc mit ein wenig ©al$ meid» 
btinften. ©obann giept mau bic nötige ^aftenfväut erblühe baju unb lapt 
biefe ttod) einige 3e*l fedjen, wäljreiib man bie ©uppe rein entfettet, iöor 
bem 3lnrid)ten wirb bie ©uppc gehörig gefaben unb mit gerofteten runben 
33rotfruften angerid)tct.

123. ®raune EoulissSuppc mit ftlojjrfjcn. Conlis de poissons
aux quenelles.

2>er 33ebeit einer Eafferolle wirb mit frifdjer iButter audgeftrichen unb 
mit feier ©tuet' in fingerbidfe ©d)cibcu gefchnitteitcn gwiebeln belegt. £ re i 
^Pfunb Karpfen, brei ^fuiib ^ c^ t, bicrjig ©tiief '$refd)fd)ctifel unb fonftige 
Abgänge feen f̂ ifcf> werben, itad)bem man bic ftifdic gefdjuppt, gewaföen unb 
in ©tücfe gcfdptitteit h^C *u ©d)id)tcu barauf gelegt unb bie Eafferolle auf 
Äohleitfeuer gefteflt. Wad) Verlauf einer ©tunbe wirb alle ftliiffigfcit oevs 
batnpft unb bie 3wiebctu werben fid) gebräunt haben. S-ebaiui ffiUt man bie 
Eafferolle mit SBut^elbiiiljc auf, lägt biefc feen ber ©eite langfant fodjcn unb 
fdjäumt fie fehl’ rein ab. Untcrbcffcn werben 3Wei Whinbbrotc, jebeö in oicr 
Xljcile gcfdjnittcu unb fobann lirf>tbraun aud bem ©dmtalje gcbacfcit, in 
eine Eafferolle getl)au, bic $ifd)britl)e rein entfettet unb burd) eine feine 
©eroiette auf baö $ ro t  paffirt, baS ^lcifd> oott ben $ifd)cit wirb abgeloft 
bajugetljan unb jufainmcn gut ocrfecht. hierauf wirb ftc burd) ein ,§aars 
tud) geftrid)cu unb uedjmale yoit ber ©eite cittcd ^öinbefen« langfant ges 
focht, ber anffteigenbe ©djaunt famntt ftett wirb* rein abgenommen, bic 
©tippe bann gehörig gefallen, mit beut nod) niHhigcti $ifd):Eonfemme, im 
$allc fie 31t bief fein feilte, feerbituttt unb über oorl)cr im SBaffcr abgefochtc 
.^echtettflöpdicit unb Sörotfruftcn augcridjtct. 3>icfc ©tippe tttttf? oon lid)ts 
brauner ftarbe uttb fräftigem ©cfdjmadc fein.
124. Seifte, burdjgefiridjcnc $aflcnfuppc. Conlis a la reine maigre.

Ein Jpcdjt ober ©djcllfifdj 311 brei '^futtb wirb gefdjuppt, auögenont; 
mett unb gewafd)ett, fobann ber Vattge nad) burd)ge[d)nitteti, aub ,§aut unb



©raten gelöft, in Stüefdjcn jertbeilt, gefaben unb nebft fündig Stiicf ^ro|d)« 
fdjenfeln in frifcber, flarer iöutter gefcbwungen, fautirt, hierauf mit bem 
©eiben ton $ebn ^artgefoc^ten ©iern 31t einem Sörei jerftofteu unb auf einem 
XcÜer bei ©eite gcftellt. Sobaitn wirb \>cu $mei dftunbbroten bie braune 
Oiinbe gut abgerieben, ber 53oben abgcfcbnitten, fobann in S^eiben gefcbnit« 
ten, in einer dtöftre getroct'nct unb fobann mit guter, weiter Jvleif<b&n»b« 
oertoc^t. S en n  bieb erreicht ift, wirb baö ©eftoftenc baju gerührt unb 
gufammen burdj ein feineb ^laartucb geftridjen, fobann in eine ©afferolle 
gctpan unb an bain-marie ($u n ftbab) warnt geftellt. SBeini Anrichten 
wirb bie Suppe bis 311m .Kodjen b*ift gerührt, gehörig gefaben unb mit 
fleinen, wiirfelidjt gcfd)nittencn unb geröfteten treten  angcridjtet. Tiefe 
Suppe fann auch anftatt mit SBrot mit fd)önent, gut gelochten dieib, 9lu« 
beln ober f leinen Aifd>flöf^djcn gegeben werben, welebeb fobann bie $e« 
ncitnung ber Suppe auf folgettbc 9lrt anbern würbe, $P.:

125. Seifte, burdjgeftridjene Sfaftenfuppr mit Heiß. Coulis
a la reine maigre an riz.

126. Seifte, burdjgrftridjene $ajtcnfupftc mit Rubeln, Coulis
h la reine aux nouilles.

127. Seifte, burdjgeflridjcite ftaficnfuppc mit $cdjtenslHöftdKn.
Coulis u la reine aux quenelles de brocliets.

128. Surdjgeftridjenc ftrofdjfuppc. Coulis de grenouilles.
Swei Sdjocf oon ben fünften , weiften »vroföfdpenfetn werben, nadibem 

man bie heften abgefebnitten bat, gewafeben, auf einem tuebe abgetrodnet 
unb mit einem S tüd ' fvifdjer Butter nebft einer Zwiebel abgeröftet, mit 
bem Safte einer halben Zitrone unb ein wenig weiftent S e in  gar gebiinftet 
unb hierauf mit bem ©eiben oon adit bartgefottenen ©iern fein geftoften. 
Tann läftt man ein oievtel sl?fuitb Butter b*ift werben, gibt fo oicl 9)tebl 
ba$u als bie SPutter in fid) faftt unb röftet biefeö etwa# ab, rii^rt co 
fobann mit jwei SDtaft gutem ftifd)«©onfommö auf bem ^cuer an unb 
läftt eb eine Stunbc langfatit foeben, wo untevbeffen Schaum« unb ftett« 
t^eile rein abgenommen werben. 'Jlad) Verlauf biefer $eit werben bie 
geftofteneit ftrofcbfcbenfel baju gegeben, burd) ein feiiteb $aarfieb geftvid;cn 
unb bievauf in eine paffeitbe ©afferolle getl^an. $ o r  bem Wnricbten wirb 
bie Suppe bib junt 'Siebegrab lieift gerührt, • gehörig gefallen unb mit 
geröfteten 33rotfrufteu angeridjtct. 5T»iefe Suppe fann cbenfo wie bie 
oorbergebenbe anftatt mit ® ret mit Rubeln, Dteib unb ftleifdjflöftcben ge« 
geben werben.

129. Ißeifdjclfuftftc. Potage aux laitauces de carpes.
©ine halbe 'JORaft üftilcbncr, eine halbe SDcaft biogener werben ge« 

wafdjen unb in einer ©afferofle mit einem ©alben Ciuart guten Seineffig, 
einer Zwiebel, in bie man jwei ©ewiirjnelfcn eingebriieft bat, bem nötigen



©alg unb einem © tud frifdjer Butter, eine halbe ©tunbe gugebedft, längs 
fam gef'odbt. SBähreub bem lägt man etit viertel Sßfunb Butter h«B 
werben, gibt bvei Keine ,ft'od)löffcl ooll 'Diel)! bavan unb röftct biefed längs 
fam mit ein wenig 3ucter hellbraun. ©obaitn wirb eö mit $wci SCftaß 
guter ftifd)brithe unb etwas ^füö ju einer ©uitye angefodf)t, bie man 
mit ben nötigen  ©lippenM utern gut auSfochen läj$t. ©obann wirb bae 
$ett unb ber ©d)aum rein abgenommen unb bie ©uty>e burdh ein jpaars 
tud) in eine ©afferolle gefeilt unb warm gefegt, Veim Anrichten wirb ber 
Otogener unb 9)ii(d)ner, im Wiener 9(uSbrud ^ei[d>cl genannt, Würfelicht 
gefchnitten, in bie ©upheits&rrine gethan, bie ©uf>j>e wirb fodjenbljeig 
gerührt, gehörig gefallen, mit ein wenig Pfeffer im ©efdhinacfe gehoben 
unb bariiber angcgoffen. £ iefc ©uppe wirb in ber Sieger, mit etwas gutem 
Söeineffig fäucrlidh gem alt, gegeben, ^ebod) bieS bleibt ftetS ©efdhmatfS; 
factje beS £ifd>hervn, nach ber fid) ber Verfertiger $u richten hat.
130. 2Bcifw ^aficns&oulis mit duftem, Ooulis inaigre aux huitres.

©in viertel Vfunb frifdhe Vutter wirb in einer ©afferolle gut heiß 
gemacht, baS n ötige  SKe^l, ungefähr $wei gute $od)(öffel uoll, baju ges 
rührt unb etwas gcröftet, fobann wirb biefeS Oiour mit jwei 3)tag guter, 
weiter gifdbbrühe angcriil)rt, in’ S ä'edjen gebraut unb eine ©tunbe lang 
uon allein $ett unb ©djaum fein* rein auSgefodjt; fobann burdh ein ,§aar; 
tud> in eine ©affereHc gefeilt unb warm gefteUt. Rimbert aud) ^uuberts 
fünfzig ©tiid Lüftern werben aud ben ©dealen genommen unb fanunt 
ihrem V kffer in eine ©affcrollc gethan unb hierauf mit einem ©läSdien 
weiten VSein unb beut ©afte einer falben 3itronc fd^nell abgefodjt. ©ie 
werben fobann auf ein ©ieb gegoffen, bie ©ffenj bauen wirb gu ber 
© it^ 'e gefeilt unb von ben 2lufteru werben bie fd>mar$en Värte rein abs 
gefchnitten unb biefe nebft runb auSgeftodhenen geröfteten Vrotfruften in 
bie Terrine gelegt, &ic ©oulis wirb uor bem 9lnrid)tcn in’S 5tod)en 
gebraut, gehörig gefallen, mit bem ©eiben oen adf)t frifdjen ©ient nebft 
einem ©tiidchcn fe^r frifdjer Vuttcr legirt (gebunben), unb über bie 
Lüftern in ber Terrine ungerichtet.

131. Somhtrnt f$aftenfuftyc. Potage maigre Chanoine.
©S werben brei Thibenb frifdhe Lüftern and ben ©djalen genommen, 

blandjirt, ber fdjwarge V art rein abgenommen unb fantmt il)rem ©afte 
in eine Keine ©afferolle getrau. Oiadj biefein werben brei Otutten (lottes) 
gut gereinigt, in ©algwaffer abgefod^t unb bann nebft. ihren Sehern in 
gleiche Keine ©tiicfdjcn g e te ilt ; ebettfo werben jwei Tubcnb $rebfe ab; 
gefedht, bie ©dhweifdhen auSgebrodhen. ferner werben gwölf ©tiief fchöne, 
fefte ©humi}iguenS weiß abgefedht unb biefe in Keine ftiletS gefdhnitten, 
alle'biefe ^ngrebienjen werben in bie ©u^ens^errine gethan. Unterbeffen 
hat man eine fel̂ r gute $afteii;©ouliS nach Sir. 130 bereitet, ber man 
bie ©ffcnj uon ben 5luftern wie auch bie uon ben ^ampt<|itend beigibt, unb 
läßt bie ©upj>e mit einer halben ^Pouteitle guten Siheinwein eine gute



1. Äbfdmitt. 3. Wbtfieitimg. $on ben {vafleitfnppen. 79

©tuitbe rein audtocfyen. £ u r$  hov bent 3(micfytcn wirb bicfelbc mit etwa# 
Äreböbutter im Ojcfdfmade gegeben, fodjenbtjeig burdi ein ©iebdicn über 
bie ^ngrebicnjen gefeilt unb 311 Tifd) gegeben.
1 3 2 . ^aflcns& ljam ptQ ttonteSuw e. P otoge  aux cliam piguons m aigre.

©on einem hievtet ©funb frifcber Butter unb bvci Kod)leffc(n hott 
'JOtê l wirb eine iKour (üKetjffdjwhc) gemacht, biefe etwa# geroftet unb 
mit $wei üJtajj ftaftenfrauterbritye ait^eini^rt, wieber in’# Keinen gebracht 
unb eine ©tunbe lang langfam von ber ©eite gefocbt; ber auffteigenbc 
©diaum fammt ber Satter wirb wabftubbem rein abgenommen. (Vine 
üJiajj Champignon# werben rein gcwafdjeit, ba# unterftc fdfwarje an ben 
©tieten abgefdjnitten, fofort bic Champignon# gefelbSlt unb in fvifd^er 
Sutter, bem ©aftc einer Zitrone nebft etwa# leichter ©rtitp gcfdpoungen 
unb, nacbbcnt alte gefehlt worben fiub, auf bem Leiter jufammen einigemal 
iiberfocfyt. T ie  ©diäten ber Champignon# werben in ber ©uppe mitgefodit, 
bie Champignon# felbft aber werben in feine ©d^eibdfen gefc^nitten 
( e m in c i r t )  unb in bic ©uppensTcvrinc gettyan, oon ber t£ffen$ hon ben 
Champignon# wirb bie Sutter abgehoben unb ebenfalls $u ber C?ou(i# 
getrau, biefe fofort burd) ein $aartu $  gefeilt, gehörig gefaben, mit 
einer Staifon (Sinbungdmittel) hon fcd># (Eigelb nebft einem © tiid  frifd>er 
©d>alenbutter legirt unb über bie in ber ©uppen* Terrine befinblicben 
Champignon# unb würfetid>t ge|hnittcnen gerofteten ©rotfruften angeriditct.

*133. ^aßensütarbür au f ttaüenifdte Ä rt. (»arbnre m uigre a
rita lieu n e .

3w ei ©tiid dNailanbevfofyt (© irfingfraut) werben rein gemafdjen, 
in ber üttitte burdjgeidpiitten, mit ©al$ unb hielcm Gaffer einigemal 
iiberfodjt, fobattn in frifd>e# Gaffer gett^an, abgefütjlt, bann feft audge* 
briidt, hon ben grogen Diippen befreit, einigemal burcfygefdmitten unb mit 
einem © tiid  ©utter, etwa# © a lj unb ü)iuöfatnug, nebft einem ©djöpfs 
löffet hott Äräuterbriitje, gut jugebetft, roeic  ̂ gebämpft. ^wei -Winnbbrote 
werben abgerieben, bic ©rote bann fcinblatterig gcfd)nitten unb im laus 
warmen Ofen abgetvorfnet. ferner wirb hon einem jweipfünbigen ©cbetl* 
fifdje ba# ftleifdj au# $aut unb (träten gefd^nitten, biefe# fobann in 
©utter fautirt unb, nadfbem e# falt geworben ift, gejupft. hierauf wirb 
eine fitberne @afferotlc ober fonft eine tiefe, fyieju geeignete ©orjetlans 
©<§ale bid mit ©utter audgeftvidjen, eine Sage fingerbirf hon bem Kraute 
fyineingchan, mit einer Sage hon bem ©rote belegt, bann bie ft ifd ^ iie tö  
barauf get^an, bann wieber Kraut, ©rot unb <vifd>e, bann julept ©rot, 
oben barauf werben einige ^tnvicbtloffel hott ftifdjsCfenfomme gegoffen, 
fobann mit geriebenem ©armefanfäfe beftreut unb mit jevtaffener fvifdiev 
©utter begoffen. T ie  ©djale wirb fobann auf ein ©led) gefteltt unb eine 
fyalbe ©tunbe im Ofen ober ©ratrcfyv gebaden. Seim Wnridjten werben 
jwei iüiag träftiged, gehörig affaifonniite# Aaftens(?onfommd in bie Ters 
riue gegoffen unb bie ©arbiir a-part mit fevoirt.m



134. BwicbclsSubfic. Potage ä l’oignon.

9td)t bis jw ölf © tüd  Broiebeln werben sefc^ält, in bev dritte buvd)s 
gefd>nitteit, ju ntefferrüdeitbide ©djeibdjett gefdjnitten unb in einem 
viertel ißfunb fufcfyev Butter mit jwci Kochlöffeln oolt ÜDteljl gelb geröftet, 
fobann mit einigen Sötajj ftaftenbrühe ungerührt unb eine ©tunbe lattgfam 
gefodjt. 33eint $tnrid)tcn wirb bie Hälfte bev 33utter baoott gethan, bie 
©üpV'c mit bcnt nötigen ©al$, eine fDtefferfpibe geflogenen meinen Sßfeffei 
nebft etwas üftuSfatnug gemiaut unb über golbgclb gcröftete ©emmet« 
fdjnitten angerid)tet.

135. ÜRitihfutipc. Soupe au lait.

(Einige üMajj gute Sftild), bon weldjer bev ^taljm noch nid)t abges 
nommen worben ift, wirb auf ftarfem $eucr fd)ncll abgefodjt, mit einem 
© tüd B uder unb ein wenig ©at$ gewinnt, unb mit bcnt ©eiben bon fed)S 
frifdjett Pievit unb ein wenig falter 9Jii(d) (cgivt unb in bie ©uppen? 
Terrine gegoffen. Otunbe auSgeftodjene 33retfruftcn werben auf einem 
flad)ctt (JaffcrollesOcdel atteinanber gelegt, ftavf mit feinem 3uder bes 
ftäubt, im beiden Ofen ober mit einer glüljenben ©dtaufel glacirt unb 
fur$ bor bent Sßeggeben in bie ©tippe ober beffev nod) auf einem Heller 
beigegebett. Oiefe ©uppe wirb l)äuftg mit ivgettb einem ©efdjmad gegeben, 
wie 3. 33. mit Vanille, 3 lntmt, Barone, C range, wie aud» mit einem 
fdüradjen Tropfen 9tofenöl.

136. SWildjfuppc mit flteiö. Potage riz au lait.

Orin halbes $funb Karolineni9teiS wirb belefen, feljr rein geWafd)en 
unb mit tattern äBaffer fobann einmal aufgelegt, hierauf auf einen TmrdtJ 
fd)(ag gegoffen, mit tattern 3Baffer abgefühlt unb wenn alles Gaffer abs 
gelaufen ift, in eine paffeitbe tiefe (Safferollc gethan unb mit jwei ^tafe 
guter fod^enber 93tildt nebft einem halben ißfunb B l,d'er, einer ^rifc ©al$ 
eine halbe ©tunbe tangfam meid) gefod)t. 33eim 9lnrtcf>teit wirb bie obere 
£aut abgenottttneit, bie ©uppe mit einer Siaifon bon fünf Client gebunben 
unb iiodj ein ©tiitfehen fehr frifdje 33utter untergeriihvt unb angerid)tet. 
Tiefe ©tippe fatttt ebenfalls mit einem beliebigen ©cfd;macf'e gegeben werben.

137. URildjfuppc mit Sago. Potage .sagon au lait.

(*in bievtcl Sßfunb weiter © ago wirb fehl’ reitt gewafd)ett unb mit 
$wei SRafj guter SRildb, bem nötigen B uder unb einer ^rife ©al$ fehl* 
weid) gcfodjt. 33eittt 9lnrid)ten wirb biefc © uppc, im ftalle fie $u bid 
fein feilte, mit ber ttod) nötigen heiijeu ÜWildj berbünttt, mit einer SMaifon 
bon fünf Eigelb unb einem ©tuet frifdjer 33utter legirt unb fod)enbhei# 
angevid)tet. Tiefe fatttt ebenfalls mit irgenb einem beliebigen ©efd)mad, 
wie bie borhergehenbett, gegeben werben.



138. SRilthfuppe mit @ric8. Potage gruau au lait.

ä)tan. tafet gWei 2ftajj gute ÜJlildj auffodhen, lagt ein riertel ©fitnb 
frönen © rieS , am beften neapolitanifdhen ©rieS, langfam bet immer s 
wahrenbem SWühreit entlaufen, gibt hiernach ein halbes ©funb 3 «d er , eine 
©rife ©alg bagu unb lägt bie ©uppe eine halbe ©tunbe fehr langfam 
lochen, ©eim Anrichten wirb biefe ©uppe ebenfalls mit einem ©tuet 
frifeper ©uttcr unb einer Staifott oon fe<$$ Gigelb legirt.

139. SRtlihfuppe mit Stfjnetfloftihcn. Potage au lait au queneHe«
ä la neige.

2Jtan fc^lagt [edpS Gierdar gu einem feften ©cpnee, rührt ein viertel 
©funb feinen Bader unb ein $törn<hen ©alg bagu, [treibt biefe 9)taffe 
auf einen flachen GafferoIIes$edel fingerbid au f, lägt in einer flauen 
Gafferolle eine ÜRag gute ÜJtildj mit einem viertel ©funb 3uder unb 
einem halben ©tängeldjcti ©anifle auffoepen, ftiept mit einem Gfeloffcl 
fcon ber ©djnecntaffe runbe tflöjjcben ab unb gibt fte in bie 3Ri(<h, bedt 
bie GafferoÜe gut gu unb [teilt fie an bie ©eite beS ©BinbofenS. 9ta<b 
©erlauf non gtoei L im iten  werben bie ftlöftchen mit einem (leinen £effcl 
umgebreht unb bann laßt man fie ebenfo in ber (ocbenbheifjcn 2)til<h auf 
ber anbern ©eite einige äRinuten auSgiehen; hierauf werben fte mit einem 
©<f>aumlöffel auf ein feines $aarfteb auSgepoben. Untcrbeffen hat man 
nod> eine unb eine halbe ÜJla§ 2Kil<h mit bem notigen  3udcr uttb ber 
©attille auffodjcn laffen, welche man mit berfenigen, worin man bie 
Älöjjdhen gar gemacht, burdj ein $aarfteb gefeipet hat unb wicber gnm 
G*uer [teilt. $)ie Ä'löfj<hen Werben [obann rein gugefchnitten unb in bie 
©uppeitsEterrine gelegt, bie 2JtiI<h aber wirb mit bem ©eiben oon fe<h* 
frifdjen Giern unb einem ©tücfdjen ©utter legirt unb langfam über bie 
Älogdhen attgegoffen.

140. Ghorolabcnfuppe. Sonpc au chocolat.

Gin halbes ©funb gerriebette gute Ghocolabe lägt man mit gwei 
üJta§ guter ÜRiläj, einem halben ©funb Bader unb einem halben ©tängeldjen 
©aniUe neb[t einer ©rife ©alg eine halbe ©tunbe fo<hcn ttttb nimmt 
waprenb biefer 3 eit bie $aut öfters ab. ©eint Anrichten wirb fie mit 
einer Siaifon oon fünf Gigelb legirt unb über mit 3uder glacirten ©rot* 
(ruften angeri<htct.

141. ©agofuppe mit ©urgunberwrin. Potage sagon an vin de
Bourgogne.

3u>ei ©outeillen ©urgunber lägt man mit einem oiertel ©funb fehr 
rein gewa[<henen unb abblandpirten © a go , einem ©funb 3uder, einem 
©titddhen 3immt unb etwas Orangenfdhale, bis ber © ago weich ift, lochen, 
©eim Wnridjten wirb biefe ©uppe mit bem noch fehlend« Bader anges

6



nelpn gefügt, mit no<$ Ijeigem Sßcin, im ftalle fte $u btcf fein feilte, bers 
bünnt unb tyeig angeridf^tet.

<

142. 2Bcinfuppc. Potage au vin.

9!)?an rityrt einen $od;löffel boll äfteljl mit frifdjem SBaffer glatt, 
gibt baS ®elBe boit $elpt Bis $ »ö lf (Sierit neBft einem $funb 3nder, einem 
©tiicfdjen 3 immt nnb 3 itl'°nens©<fyale Ba$u nnb rüljvt biefeS auf fdi)»as 
df)em Äo^lenfeuer mit $»ei dftag gutem meinen 2öein Bis jum Sluffodjen 
ab. © ie » irb  Beim iHnridfyten mit bem allenfalls nedf) feljlenben 3nder 
unb einem eigrofjen ©tüdc^en ganj frifdfyer Söutter aBgeriifyrt unb fodjenbs 
Beig burd) ein ipaarfieB in bie (Suppenterrine gefeilt. föunb auSges 
[todjene, .mit feinem 3nder ftarf BeftauBte, hierauf glacivte. (SroutonS 
»erben BefonberS Beigefept,

4  *

143. ©terfuppe. Soupe ä la bi&re.

SEBirb gan$ fo wie bie borpergepenbe 28einfuppe Bcpanbelt, nur bag 
pier gutes meines 33ier genommen • »irb . .

144. ißotntfdje öietfuppc. Potage ä la bi&re ä la Polonaise.

($ine 9ftag gutes SöeigBier »irb  mit einem IjalBcn $funb 3 u^er» 
einem ©tüdepen 3*mmt unb einer 3itronen:©d(jale aufgelöst; bann giegt 
man eine palBe SouteiKe guten treiben © ein  unb $»ei 2iqueurj©laS^cn 
roll Marasquino di Zara ba$u unb lägt bieS jufammen Bis jum ^odpen, 
feljr gut jugebetft, pcig »erben. SBenn fie ferbirt »erben foll, » irb  fte 
mit einer Siaifon bon fcd^S (SigelB, legirt unb mit bem no<b fetjlenben 
gelegenen feinen 3 u^cr nnb et»aS 3ttrencits3u(fer angenehm ge»ürjt 
unb Ijeig in Waffen ferbirt.



1. gtataittt. 4. ^Wjjtitong.

Hon ton kalten puppen, ^UUfdjalrn. Des Soupes froides.

$ a  bie Jtaltfdjalen allgemem unb jwar mit Died̂ t $u ben ©uppen 
gejault werben, unb biefe audj bei oielen Jpöfen 3)eutf<$Ianb6 an Reißen 
©ommertagen feljr Ijaufig al$ jweite ©uppe gegeben werben, fo fanb ic§ 
mid) oeranlafjt, biefe 9lbtljcilung gleich ben ©uppen an$ul>angen unb ju 
bef djreiben.

SBei allen $altfd)alen, fowöljl non ^rüdjten al$ oon üftildj, ift unb 
bleibt bie erfte ©ebingung, eine reine, gut auägewafdjene, gerudjlofe feine 
©eroiette; ^aartudj ober £>aarfteb, burdj bie man fie [treibt, giegt ober 
pregt. ferner ift gu ben Äaltfdjalett oon ffrüdton nur SJtyeinwein bcr 
geeignetfte, brittenä barf fein Mangel an <£i$ ootljanben fein, feierten# 
mfiffen bie ftrüd)te feon guter (Gattung unb feööig reif fein. $iefc wäre 
alfo ba# 2öefentlidjfte biefer 9lbtfyeilung.

145* Äaltfdjale bon (Srbbccren. Sonpe froide aux fraises.
3wet SJkjj fdjöne trocfene reife ©albcrbbeeren werben rein gewafdjen 

unb auf ein reine# Said) au#einanber gelegt, hierauf ber feierte ^Ijeil
G*



baoott, bie fü n ften , mit einer 9tabel auSgcfudjt «nb in einer ^orjetfans 
©djafc auf’8 © ö  geftellt. SDic tlebrigen werben burdj ein Jpaarfteb in 
eine irbeitc ©djüffel gepreßt, mit einem unb einem falben Sßfunb ge? 
ftofjenem 3 u( ĉr abgerüljrt unb mit $wei SBouteiHen Dtljeinwein, bem 
©afte einer 3 ifr °ne begoffen unb nodjntalö in bie toorljer fdjon im ges 
ftanipften (5iö mit ©al$ gut eingegrabene porjetlanene ©uppens£crrine 
burdj ein ©ieb gefeilt, jugebedt unb brei bi$ toter ©tuitben gut erfalten 
taffen. £ te  ganzen (Svbbceren tu erben ebenfalls baju getljan unb, »nenn 
bie Äaltfdbale nodfj nidjt füg genug wäre, fo wirb gelauterter ßuders 
©prup nac^gegoffcn.

146. Äaltfdjalc toon Himbeeren. Soupe froide aux framboises.
3toet 9Rafj fdjjöne reife SBalbs^imbeercn werben mit vielem Söaffcr 

begoffen, rein gewafdpen, auf ein £ud(j auöeinanber gelegt, ber bierte £peil 
baboit, namlicp bie fd^önften, werben auögefudjt, in eine ©djale getljan, 
mit 3 ucfer beftäubt unb auf’ ö (£i$ geftellt. ©obanit Tod̂ t man ein unb 
ein IjalbcS $futtb 3uder mit einer leiben 2Rafj SBaffer $u einem ©prup, 
ben man pcifj über bie übrigen Himbeeren giefjt, jubedt unb fo einige 
3eit flehen läfjt. hierauf werben fte burd) ein feines ^jaarfteb geprefjt, 
jwei SBouteillen Dtpeinwein nebft bem ©afte einer 3 ^ 'one baju gegoffen, 
mit 3uders©prup nodj gehörig berfüfjt unb in bie ©uppens£errine itodps 
malS gefeilt, bie ganzen Himbeeren ba$u getpan unb ber berpergepenben 
gleich falt Werben gelaffen.
147. ÄaWftpalc boit ffißcitpfcln. Soupe froide aux cerises aigres.

SSier $funb fdfföne reife SBeidjfeln werben bon ben ©fielen gem alt, 
bon bem bierten £peile bie ©teilte (Äerne) mit einem $ol$fpeil<pen 
perauSgema dpt unb ftarf mit 3uder beftaubt, nebft etwas 3itrotten;©dpale 
unb 3öein Weidj gefoept unb fobaitn auf’S (5iS falt geftellt. $)ie übrigen 
Söetdpfeln werben im Sftefftngmörfer fammt tpren fernen fein geflogen, 
mit fodpenbpeifjem ©prup bon $wei $funb 3 uder begoffen unb einmal 
barnit aufgefoept, ber ©dpaum wirb mit einem Fließpapier rein abges 
nommen unb bie SEBeidpfeln fobaitn burdp ein reineS ^aartudp geftridpen. 
SRadp biefern Werben jWct SBouteiHen DtpeinWein unb ber nodp feplenbe 
3uder baju gegoffen, gut burdpeinanbet gerührt, bie ganzen SBeidpfeln 
baju getpan unb wie bie borpergepenben erfalten gelaffen.

148. $altfdjalc bon Wprifofcn. Soupe froide aux abricots.
$Bicrunb$wan$ig fdpöne redpt reife 9lprifofen werben in ber SJtitte 

burdpgefdpnitten unb ber britte Stpeil baboit, nadpbent fte aubor gefdpält 
worben ftnb, in ©dpeibdpen gefdpnitten, mit fein geflogenem 3uder gut 
beftaubt unb auf’S (SiS geftellt. (Sin unb ein palbeS Sßfunb 3 Mdcr wirb 
geläutert tmb jum Sappen gefodfjt; bie ©teine ber 3lprifofen werben ent? 
jwei gefdplageit unb bie fterne gerftofjeit, mit ben übrigen 3lprifofen itt 
eine irbene ©dpüffel getpan unb ber Ijeige 3 u(fef barübergegojfcn, wonad^



man fte eine tyalbe ©tunbe gugebedft [teilen lagt. © obanu werben fic 
burd) ein reine« ,f>aavtucb geftridben, ber (Saft einer 3itrotte unb 
©outeille guter Ofbeinweiu ba$u gegoffen, mit bem allenfalls nodj n ö t ig e n  
feinen 3 u d *r  «ngcncbm  toerfugt unb in einer $ßor$etlans$:errine, mit ben 
SlprifofensSdjeibcben untermifdbt, Pier ©tunben auf*« G i«  gcftcUt.

149. HcpfcbftaUfdjatr. Soupe froide anx pomines.
9ldbtjebn ©tücf fdböne ^Berftorfer^epfcl werben rein gefdjalt unb ber 

bvitte baoon in nette ©dbeibdben gefdbnittcn, biefe in eine fladbe
Gafferolle getljan, mit einem @ la «  iHbeimoein, einem falben $funb 3 «d er 
unb bem © aft einer 3 ^ ronc fl*mür$t unb fobaitn, bafj fte fdben gan$ 
bleiben, weidj gebampft unb falt geftellt. Qie übrigen 9lepfel werben 
ebenfalls in feine ©djeibdjen gefdjnitten unb mit bem ©afte einer 3 ‘tvone 
unb jwei Q uart SGBaffer gefoebt; biefer ^Ipfelfnb wirb burdj eine ©erpiettc 
gegoffen unb mit einem $funb geflogenem 3 u(fcf, hem © «fte  einer.3*trotte 
unb einer ftlafdbe guten 9t^cinn>cin oerntifebt. 9Bab*cnbbcm werben $w6lf 
Sotb «ttorintben, jw olf 2otb ©ultansSNofinen rein gewafdjen, bclefcn, mit 
frifd^em Söaffer jugefegt unb einmal übcrfodbt, fobann auf ein ©ieb ges 
goffen unb nebft ben Slepfelfdbeibdben in bie Stearine getyan, wo bie Äalts 
fdjale baju gegoffen unb in’ «  C i« gegraben wirb,

150. ^Pflrftig^altfegale. Soupe froide aux peches.
$iefe  wirb ga«3 ber 9lprifofen?Äaltfdbalc glcidb bereitet.

151. &altfif)ale Don Hnanag unb f̂irfidjen. Soupe froide u
l’ananas et aux peches.

Gine 9lnana« wirb gef^alt, in Pier £ b c*fe gefdbnittcn, Pon ber 
Jpalfte bcrfclben werben bünne ©ebeibdben gefdbnitteu unb mit 3 u(fcr ^Cs 
ftreut, jugebeeft auf’ «  GiS geflellt. $)ic anbere #Slfte ber 9lnana« nebft 
tyren ©dealen u>irb fein jerrieben unb mit einem Quart 3 l,ders©Prup 
übergoffen unb ftarf bur<b eine feine ©erpiettc geprefjt. 2)a« in ber © e a  
piette 3urücfgeblicbette u>irb mit einem Q uart ÜEßaffer unb einem ©tue! 
3ucfer auSgcfedjt unb neuerbing« $u bem 9lnana«s©prup geprefjt. ferner 
werben a<f>t ©tüdf fdjöne reife ^firfidje pon einanber geteilt, rein gefehlt 
unb Pon $wei ber beften feine ©djeibdjen gefebnitten, weldf>e man mit ges 
ftofjencm 3 U(fcr Permengt, $u ben 9lnana«s©dbeib<ben gibt; bie übrigen 
fedj« ©tücfe werben jerbrüeft unb burdj ein feine« ,§aarfieb geftridben. 
Qiefe« $firfidbs9Jhifj wirb nebft einer unb einer falben ftlafdbe gutem 
töbeinwein, bem ©afte einer 3itrone unb einem ißfunb 3 udcr mit bem 
5lnaua«;©prup permifd^t unb norm al« burdf> eine feine ©erpiettc in bie 
Terrine geprefjt, bie ©dbeibdben baju getban unb jufamnteu in*« GiS geftellt.
152. ftnanafc&altfibalc mit Gbampagurr. Soupe froide ü l’auanas

au vin de Champagne.
3mci ©tücf fdjöne, reife 9lnana« werben gefd;iilt unb ba« 28eid)ftc



unb 23efte berfelben » irb  in feine ©dffeibdhen gefdhnitten, ftarf mit feinem 
3ucfer beftreut auf’ «  ©iS gcfteKt. Oie ©dealen unb baS Üebrige berfelben 
»erben fein jerrieben, mit einem Q uart 3utferi©brup feermifdht-unb burdh 
eine feine ©erfeictte geprefjt; baS in ber ©erfeiette 3 u*üd9e&lie&we 
mit einem Q uart Söaffer bcgoffen, bamit aufgefodht unb gleichfalls $u 
bem anbern gepreßt, baS ©an$e ^ieTauf mit einer SouteiHe ©hampagner 
unb einer falben SBouteiHe Di^einmein, einem $funb 3 u(fr* unb bem 
©afte feoit einer bis $»ei 3itronen feerfefct unb burdh ein Jpaarfieb noch* 
rnalS in bie baju beftimmte Oerrine gefeilt; bie unterbeffen marinirten 
3lnanaös©d^eibdE>en »erben ba$u gethan unb in’ S ©iS gegraben.

153. &alt[djalc tum Johannisbeeren. Sonpe froide anx groseilies.

Orei SCRa§ f<höne, reife Johannisbeeren »erben feon ben ©tielcn ges 
ftreift, rein ge»afdjen unb auf eine reine ©erfeiette auSeinanbergelegt. 
SSon bdm feierten ^ h e^e berfelben »erben mittelft eines fpifcen, hölzernen 
©pcildhenS bie Ä'erne herauSgemacht, ftarf mit Jucfer beftSubt unb, nadhbem 
man fic auf bem $euer einmal hot auffochen laffen, »erben fre in einem 
irbenen ©efafje auf’ S ©iS gefteflt. O ie übrigen Iä§t man ebenfalls mit 
einem ^ßfunb geftoßenem 3udfer nebft einem Ijolben Q uart Söaffer einmal 
iiberfodhcn unb ftreidht fie fobann burdh ein reines $aartu<h; »enn bieS 
erreidht ift, »erben fie mit einer unb einer halben Souteifle Dtheüröwn, 
bem no<h nötigen, geftoßenen 3m fer feerfefct unb, nadhbem man bie auS* 
gelernten Johannisbeeren baju gethan l)ot, mirb bie Terrine in’S ©iS 
gegraben.

154. H aftfdjale tum W ü ty  mit Sdjnecffögdjeit. Sonpe froide an lait
anx qnenelles ä la neige.

üftan fdhlagt baS SGßeiße toon fedhS frifdhen ©iern $u einem feften 
©dhnee, ben man mit einem feiertet Sßfunb ©taub^uefer leidht burdfoieht. 
hierauf fefct man eine 9ftaß gute üöiildh mit einem ©tüdf Juifer in einer 
flachen ©afferolle gunt $euer unb »en n  biefe gu fodhen anfangt, »erben 
feon ber ©dhnee;50taffe mit 5» c i  ©ßlöffeln fleine Klößchen breffirt unb 
biefe in bie fodjenbheiße üflitch gethan; »enn  bie Oberfläche feoU ift, jieht 
man bie ©afferolle $urüdf unb beeft fie ju ;  nach einer Sütinute »erben 
bie Klößchen behutfam auf bie anbere ©eite gelegt unb nochmals eine 
SJtinute $ugebecft ftehen gelaffen. 9ia<h biefem »erben fie auf ein £aar* 
fieb mit einem ©dhaumloffel ausgehoben; »ahrenbbem hot man eine unb 
eine holbe SJtaß gute ÜRildh mit einem holbcn *ßfunb 3ucfer unb einer 
©tange in ber SJiitte burdhgefpattener Vanille nebft einer $rife ©al$ 
auffodhen laffen, »eiche mit jener, »o r in  bie Ätößdhen gar gemacht »orben 
finb, feermifdht » ir b , baS ©an$e »irb  fobann mit einem 33inbungSmittel 
toon acht frifdhen ©igelb legirt unb fatt gerührt unb, nadhbem fie gan$ 
auSgefühlt hot, itJtrb fie nochmals burdh em ^aarfieb in bie Oerrine ges 
goffen unb in’ S ©iS gegraben. Oie ©dhneeflößdhen »erben rein augepufct



uub in bie ÜKildj getljan. 9tunb auägcftodjene unb mit j&u&tx ftatf b c  
ftüubte, im Ofen ober mit einer gliifycnbcn ©Raufet glacirtc 33rotfru|ten 
fann man ertra mit ferviren.

155. ®irr;&altfd)alt. Soupe froide k  la biere.

3wei BJtafj gute« Söeifjbier lagt man mit einem $funb B «d cr# bcr 
fein rbgeföälten ©djale einer 3iirone, einem ©tütfdjcn feinen 3bnmt nebft 
einem Äörndjcn ©al$ biö jutn ©ieben fommeit, legirt hierauf ba$ SBier 
mit bem ©eiben von ad)t Giern, giefet e$ burdj ein feiitcö #aarfieb unb 
ftcllt e$ falt. ferner » irb  ein ©tücf fdj»ar$e$, trocfeneö $au$bret $ers 
rieben, bann mit vier Gfjlöffel voll feinem B tu fo  untermengt unb in einer 
Üiöfyre ober in einem SBacfofen fyeflbraun gcröftet unb nod)mal6 bur<b ein 
2)ralftfieb ober einen ?)urdjfcf}lag gem alt, batnit e$ nidjt gufammengeballt 
ober grofjbrödlidj bleibt, ferner tuirb ein l>albcd $funb fleine Gibeben, 
^orintljen, red>t rein belefen, gewafdjen unb in einer Ü)lag flöaffer fdjnell 
einmal überfed^t, fobann auf ein $aarfteb abgegoffen unb auf eine 
reine ©erviette gelegt. 3Mefc mit adj>t bi$ jcljn ©glcffcl roll von bem 
geröfteten SBrete »erben ju  ber £altfcf>ale gctljan, gut untermengt unb 
fobann in’€ Gi$ gegraben. fRadj ^Belieben fann audj ein © lad  ÜKI)ein»ein 
ba$u gegoffen »erben.

156. Äaltfdjale tum 9Rildj mit fRde. Sonpe froide riz an la it

Gin Mertel ?*funb .fiarelinens^ieid » irb  belefen, feljr rein ge»afd>cn, 
mit frifdjent Söaffer jugefebt unb einmal fdifnell überfec^t, fobann » irb  
er abgegoffen, mit frifd^cm SBaffer abgefdjmenft, in eine flacfje Gafferollc 
getljan, mit breiviertel ÜJtafj fcdfjenbl^eigcr fDtild) begoffen unb mit einem 
viertel $funb 3 u^er/ ct»aö »enig © a lj unb einem ©tiicfdjcn SBaniUe 
weid) gefocfyt. hierauf lägt man eine unb eine Ijalbe ÜNafj gute Üttild) 
mit einem fyalbeit bid breioiertel $funb 3ucfcr, ein »enig ©al$ unb einem 
falben ©tangeldjen SBanille fodjenbljeig »erben, legirt biefe fobann mit 
bem ©eiben von adjt frifdjen Giern unb giefct fie burd) ein fcincö »fpaar* 
fieb. 2ßcnn biefe falt getvorbtfn ift, melirt mau ben Üteid bavuntcr unb 
grabt bie Terrine brei ©tunben lang in geftampfted Gid. 2luf biefe 91 rt 
» ir b  fie auef) mit © ago bereitet.



2 , I  $ttfyikntg.

9on beit dauern. Des Sauees.

gefye jefct $u einem ber fdjmicrigften ^ e ile -b e r  Äodjfuuft über; 
beim bie ©aucen ftnb cß, bie ben guten uitb in feinem $ad>e außgcbils 
beten $od> ^uerft bejeidjiteit, unb id) ratlje einem jebeu jungen 3Dianne, 
ber fic3̂  mit Siebe feinem ©efdjafte roibtnet, bie größte Hufmerffamfeit ja 
gaitj befonberß biefent £I)eite jujnmenben; benn bie Bereitung einer guten 
©auce ift nicfyt fo leicht unb unbebeutenb, mie 9ftand>er glaubt, ja fte 
erforbert, felbft mit allen unb ben bcfteit Mitteln toerfefyen, lange Hebung 
unb ©adjfemttniß. $ n allen befferett Äüdjen, mo nur nodj einigermaßen 
auf einen guten £ifdj gefeljen mirb, finbet man »on einem £ a g  jum ans 
bern eine einfache meiße unb eine einfadje braune ©auce fertig, auß bcneit 
$u ben rerfd)iebenften 9iagoutß, mit iljren eigenen (*ffen$en nerfefjt, alle 
flcincit ©aucen t'eUenbet roerben.



157. Stnfuiljc toeifjc Sauce. C'oulis blaue.
Um eine einfache »e ige  Sauce, Coulis blanc, $u bereiten, bcftrcic^c 

inan ben ©oben einer tiefen (JageroUe b*lfegngcrbict mit frifdber ©utter, 
gebe einige in Sdbeiben jerfdbnittene 3»iebe ln , gelbe ÜKüben, ©orri unb 
©aftiitafe, einige Sdbnige mageren, roben S t in te n , ben untern tfyeit 
ei ne Ö Äalbfcblegel«, ben man in Stüdfe gertl^eitt, eine £alb«nug (noix de 
veau) unb ein alte« £ubn  ba$u, giege einen Schöpflöffel ocll einfache 
ftleifdjbrüfye barauf unb gelle bie (Sagerolle $ugcbecft auf einen fdb»adbcn 
SBinbofen; bie« lagt man fo lange laitgfam einfodben, bi« ber S a ft  auf 
Ölace gefallen unb fidj auf bem ©oben eine lid^tgelbe ftaxbt jeigt. 'JUtan 
füllt fobann bie (Sagerolle bi« auf jwei ftngerbicf »ein 9ianbc mit eins 
fadjer ^leifdbbrübe auf unb bringt fie $unt Sieben, » o  hierauf bie ©ouillon 
fe^r rein abgefdjäumt wirb. Unterbegen lägt man ein ijalbe« ©funb 
frifdbe ©utter beig »erben , gibt fo toiel feine«, gegebte« 9)tebl ba$u, al« 
bie ©utter in fidj aufnimmt, unb röftet biefe« auf fdbwadbcm tfoblcufcuer 
eine baIbe Stunbe lang gan$ blaggelb. SGBcnn bie« evreidf̂ t ift, » ir b  
biefe« 9tour (3 J te b lfd b » ib e )  mit einfacher, falter, »eiger ftlcifcbbrübc 
glatt ungerührt unb unter bie fodjenbe ©ouillon eingerü^rt unb »ieber 
$um Äod^en gebradg. Sobann fegt man bie (Sagerelle an bie (Scfc bc« 
SBinbofen«, fdjäumt bie (Souli« bon 3 « *  3“  3 C*1 rein unb lägt ge 
jwet Stunben lang langfam fodben. 9iadj ©erlauf biefer 3eit gief̂ t man 
bie QSageroHe jurüdf, nimmt äße« ftett fammt Schaum rein ab unb 
pafgrt bie Sauce burdj ein »e ige« £>aartu<h in einen irbenen X opf, » o  
ge b i«  jum (Srfalten, bamit geh auf ber Cbergädje feine $au t bilbe, 
falt gerührt werben mug.

158. ditifadje braune Sauce. Sauce brune.

Üflan begreift ben ©oben einer tiefen (Sagerolle galbgngerbidf mit 
frifdber ©utter, gibt ein ©funb mageren, roben Sdjinfen in Scheiben ges 
fd>nitten barauf, bann brei bi« hier Stücf groge, fpanifdje, in Scheiben 
gefchnittene 3»iebeln , ferner eine $albönug (noix de veau), jwei alte 
gelb^ü^ner ober jWei alte tauben, ein alte« ^ugn unb fenftige Abgänge 
oon rohem ober gebratenem ©eflügel. $Da« ($)an$e wirb mit $wei Schopfs 
löffeln ooll $leifd)brübe begogen unb bie (Sagerelle auf einen fdbwachen 
3Binbofen gegellt, wo man e« langfam cinfedjen unb lichtbraun, febodb 
ohne ben minbeften ©ranbgefdbmacf, anjicben lägt, hierauf wirb c« mit 
einfadber ftleifdbbrube aufgefütlt, in’ «  Soeben gebracht, febr rein abges 
fdbaumt, einige gelbe Dtiiben, ©orri unb ©aftinafe ba$u getban unb »en 
ber Seite langfam gefodbt. 2Bäbrenbbem bat nun *on einem haften 
©funb frifdber ©utter unb bem nötbigen ÜDtebl eine Dtour gemacht, wcldbe 
eine Stunbe lang langfam auf Äoblenfeuer lidbtbraun geröftet wirb. 3)iefc 
wirb hierauf mit ftlcifdbbriibe glatt unb biinnfliegcnb angerübrt unb fos 
bann unter ba« (Senfommd eingerübrt. $>a« ©ait$e lägt man fobann 
jwei Stunben lang ununterbrochen an ber (Scfe be« $Binbofcn« langfam



fod(>en unb nim m t öfters ben © d ja u m  unb baS $ett « t i t  ab. © obattn  
•pafftrt m an bie © a u ce  burdj ein ^ a a rtu d j unb rührt fte ber borhergehens 

ben gleich, fa lt . A bgänge bon  ©hatnpigttonS fan n  m an in ber © a u ce  
m it auSfodjen taffen.

159. Spanifdjc Sauce. Sauce Espagnole.
Stad) S3er^ältni9 beS iBebarfS lägt man bie nötige  braune, mit 

SJtalaga ober SDtabeira, nebft ber bon bem Steifte ober ©efliigel gegoges 
nen ©ffeng, gu m elier bie ©fpagnole gegeben werben foü, mittelft ftars 
fern Stühren auf bem SBinbofen bis fiĉ  eine flare, bicfflüfftge ©auce 
gebilbet i)at, einfachen, welche noch mit bem ©aft bon einer 3itrone im 
@efd)ntacfe gehoben wirb. Oie ©peifen, wo fte unter biefer ^Benennung 
attgewenbet wirb, feilen fpäter bejeid^net Werben.

160. Sauce veloutee. Sauce velontee.
OaS n ötige  SBebarfSquantum ber Weifjen ©auce wirb mit norm al 

fo biel ©eflügels ©ffeng untermif^t unb an ber ©eite beS 2öinbofctt$ 
tangfam getobt, bamit aller ©<haum unb baS ftett, meines in ber ©auce 
gurücf ift, auf bie Oberfläche fteigt unb bon 3eit 3U 3 eü rein abgeitonts 
men werben fann. SBenn alfo biefelbe gang rein ift, n>irb fie unter 
beftänbigem Stühren bis gur $alfte eingefaßt, fobann burd) cin^aartudj 
in eine paffenbe Bain-marie-©afferolIe paffirt, oben mit meiner ©eflügels 
©lace beftrid^en unb, halb ^ugebedft, falt gefteüt. 33or bem Anrichten 
wirb fte im hetfeen iBabe (bain-marie) helfe gemacht, mit bem allenfalls 
noch fehlenben ©atg unb nach 2Bunf<h mit einem ©felöffcl ©hampignenSs 
©ffeng im ©efchmacfe, gehoben unb über bie fpäterhin begeidjneten Ragouts 
angerichtet. Oie gehörige Oicfe, kräftiger ©efdjntacf unb eine gelblich 
wcifee $arbe bcgeichnen bie richtige ^Bereitung biefer angenehmen ©auce.

161. Scgtrtc Sauce. Sauce Allemande.
Oiefe ift eine SBieberholung ber borhergeljenben, nur mit bem Unters 

fchiebe, bafj fte mit einer Siaifon oon fedf)Ö ©igelb legirt unb mit 3itro* 
nenfaft im ©efdjmade gehoben wirb.

162. @cfihamcl. Vne bächamel.
©ine SERvtg weifee ©auce wirb mit gwei Ouart Weiter fräftiger ©es 

fliigelbrühe rein auSgefocht unb bann auf einem SBinbofen bis gur ^nilfte 
eingerührt. SBähreitbbent hat man eine SDlag guten füfgen Stahnt bis gur 
£>älfte einfiebctt laffen, ben man tta<h uttb nach' unter bie ©auce rührt 
unb mit berfelben unter intmerwährenbent Stühren mit einem unten breit 
gefchnittencn Kochlöffel auf einem etwas ft arten SBinbofen fd)nell bis auf 
brei Ouart furg einfocht; fie wirb hierauf burd) ein feines WeifjeS £aars 
tu<h in eine paffettbe ©auces©afferofle geprcjjt, mit gerlaffctter ©eflügels 
©lacc inejferrücfenbicf Begoffen, bamit fte oben feine £>aut gieht, unb, mit 
bem Oecfel halb gugebeeft, falt gefteilt. ©ine halbe ©tuitbe bor bem



2lnricbten n>trb ftc au bain-marie warm gem a lt, unb fpater nodj ein 
©tüdfcfyen feljr frifdje ©utter nebft gwei ß^lcffel ooQ 25oppels$abm unb 
ein wenig geriebene 3Ku«fatnufj untergerübrt, weldje« ben ©efdjmacf biefer 
ohnehin fdjon fehr lieblich fc^mecfenben Sauce um ©iele« erhöht.

163. ^aflemOefi^amef. Blchamel maigre.
ü)tan läfet ein oiertel ©funb frifc^e ©utter in einer mit einem bicfen 

©oben oerfehenen (JafferoQe h*ife werben, gibt eine fdjöne weifje 
in bie man brei ©ewürgnelfen eingebruett fyat, eine gelbe 9iübe, ein Ijals 
be« Lorbeerblatt unb gwei ©fjlöffel feine« ÜJtehl bagu, röftet biefe« ju« 
fammen einige ÜRinuten unb rührt e« fobann mit gwei ÜWafj fodhenbem 
9ta^m nad) unb itad) an. QBenn bie« gefächen ift, wirb biefe ©cfdjamel 
über bem QBinbofen bei oorfidbtigem SRüljren, bamit fie ja nidbt im ge* 
ringften am ©oben anliegt, bi« auf brei C u art eingefodjt, fobann burdj 
ein feine« Weifte« j&aartudb in eine @aucc;(SafferoUe gepreßt, oben mit 
etwa« 9ta^m begoffen unb, ^alb gugebeett, fait gefteQt. S ie  wirb gu 
i&rem @ebraud)e im bain-marie warnt g em a lt , beim Anrichten mit bem 
n ötigen  S a ig , etwa« wenig geriebener QRu«tatnuft unb einem eigroften 
Stiicf frifeber ©utfer im ©efdhmad gehoben unb gang ^ei§ gu ben fpatcr; 
bin begeidbneten ©erid)tcn gegeben.

164. ^talienifdje Sauce. Sauce Italienne.
(Sin (Sftlöffel »oll fein gefdjnittene ©eterfilie, ein falber ßfelöffel 

ooQ Schalotten , ein (Sftlöffcl ooQ feine Champignon«, ebenfo oiel «feine 
Trüffeln Werben mit einem Stüdf frifd^er ©utter unb einem @ la «  weiften 
2Bein Weid) unb furg gebämpft; fobann mit gw eiO uart fpanifcher Sauce 
begoffen unb gufammen noch eine oiertel Stunbe getobt. Qtadb biefem 
wirb bie Sauce rein entfettet, gehörig gefallen, in eine Sauce$(SafferoQe 
getljan unb au bain-marie bi« gu ihrem ©ebraud^e warm gefteQt.

2 . Jpsclmitt. 2 . gLbtfenlung.
Hon ben kUtnen 5aurnt. Des petites sauces.

165. $oüanbifihc Sauce. Sauce Hollandaise.
(Sin Heiner Äodbloffel ooQ feine« QJtchl wirb mit ein wenig frifd>cm 

SBaffer gang glatt unb-ftüffig angerührt; bagu fdblägt man ba« ©clbc 
öon gehn bi« gWölf fehr frifdben (Sierit, eine Qftefferfpibe gang groben 
weiten ©feffer unb ein oiertel ©funb frifd^e ©utter. (Sine oiertel Stunbe, 
ehe fie gebraucht wirb, gieftt man gwei C uart ftifdbbrühe, nämlidb oon 
ber © ri’tbc, worin bie $ifdbe abgefedbt würben unb gu bcneit biefe Sauce 
gegeben werben foQ, nach unb nadb bagit, unb rührt biefe oorfid;tig auf



einem etwas fcfgradjett Sßittbofen, bis fte aufflogen will, ab ; fobann 
nimmt man fie vorn $euer, rüljrt ned) ein viertel ißfuttb frifdje SButter, 
ben ©aft einer 3 ^ nc unb Wenig j®ftragon«@ffig unter immerwäljs 
renbem ^lufeieljen barunter, >̂afflrt fie burdfy ein feines Jpaartudj in eine 
©aucensSafferoHe, ftellt fie fobann au bain-inarie unb lägt fie bis auf 
bie le^te SJtinute langfam fortrüljren.
166. $ottänbtf<Ije ©aucc auf eine attbere &rt. Sauce Hollandaise.

ÜJtan gibt vier friföe gelbe ©ier in eine paffenbe ©affetotte unb 
ftellt biefelbe in einen plat ä saute mit Jjeigetn Söaffer, gibt ein © tüd  
frifd^e Sutter baju, nebft etwas ©al$ unb ©oncaffe (geflogener Pfeffer) 
unb rüljrt bieS jufammen fdjäumig. Söenn es anfängt, fttfy $u verbieten, 
gibt man wieber etwas SButter ba$u unb rüljrt Wieber bis biefelbe Der« 
gangen unb ftdj mit ber anbern verbunben fyat, unb fo wirb fortgefaljren 
bis brei viertel Sßfuttb feljr frifd^e SButter eiitgcrüljrt worben ftnb. ©onadj 
pregt man ben ©aft einer 3itrone ljin$u nebft etwas gutem ©ftragons 
©ffig unb pafftrt fie burdlj ein feines weigeS £aartud). $)iefe ift im 
©efdjmacf ber vorljergeljenben vorjujieljen, nur mug fte mit 93orftdjt auSs 
geführt unb ja nicfyt geronnen fein. SÖeibe ©aucen Werben öfters mit 
kapern, Lüftern ober audfj mit Würfelidjt gefdjnittenen ©arbeiten unb 
jtrebSfcf)Weifc§en untermengt gegeben.

167. ©ttgltjdjc 83uttcrs©aucc. Sauce au beurre ä l’Anglaise.
©in falbes SJ3funb gatt$ füge SButter wirb mit jwei bis brei ©glöffel 

roll SDtefyl gut verarbeitet, mit ©atg, etwas grobem, weigen Pfeffer unb 
SÜtuSfatnug gewürgt unb mit guter, Weiger $leif<t)brülje $u einer gebuns 
beiten fdjntadfhaften ©auce angelegt, hierauf burd) ein ^aartudf) gepregt 
unb au bain-marie warm geftettt. ÜDiefe ©auce wirb bei ben ©nglänbern 
$u il>reu in Söaffer abgetönten ©entüfen gegeben.

168. Sßiquantc ©auce. Sauce piquante.
3w ölf ©tüdf ©cfjalotten,. ein ©tuet würfelidjt gefdjnitteiter, roljer, 

magerer ©djinfen, ein Sorbeerblatt, lägt man mit einem Ouart guten 
SSeitteffig bis auf gwei ©glöffel roll einfod^cu, gibt fobann einen ©djöpfs 
löffcl roll ober ein gutes O uart braune ©auce unb etwas Jus de boeuf 
ba$u unb lägt bieS jufammcti eine viertel ©tunbe langfam todfyen, fettet 
fie alSbann rein ab, paffirt fte burdj ein Jpaartudj unb ftellt fte bis $u 
iljrcm ©ebraudje warm.

169. ©cljäfclic ©aucc. Sauce hachee.
©itt ©glöffcl roll fein gefdjnittene ©fftggurfen, bann ebettfo viel 

feine kapern, ein ©glöffel feine ©IjampigrtonS unb bie Jpälfte fo viel reiner 
Sfkterfilie wirb mit vier £otlj IButter einige SÖtinuten abgefdfywifet,. fobann 
mit einem falben Ouart JtinbflcifdfyjüS begoffeti uttb weidf) gebünftet. ©o* 
bann gibt ntatt bie nötige  braune ©auce uttb ein © las SRfyeinwcin baju



unb fccfyt fie noch eine ^albe ©tunbe langfatn, fettet fie rein ab, würgt 
fie mit bem noch nötigen  ©alg unb einer SÜieffcrfpifcc v*oO feinen weiften 
Pfeffer, unb [teilt fte bis gu ihrem ©ebraudbe warm.

170. tßfcffcr;©aurc. Sauce poivrade.
3 w ö lf ©cbalottcn, j«b« *n gefebnitten, ein Kaffeelöffel

Poll gange weifce 5ßfefferförner nebft einem viertel $funb würfelidbt ge« 
fdbnittcner rober magerer ©dbinfen, wirb mit einem Q uart guten (ffflg 
gang furg eingebampft; b*crauf totrben gwei Q uart einfache braune 
© a u ce , ein © lad guter rotber 2Bein unb ein Söffet Poll Stinbflcifcbiüd 
bagu gegoffen unb gufammen Pon ber ©eite bed ©inbofend langfam ge« 
foebt, wo man bon 3«it gu 3^it alled $ett fammt ©dbaum rein abnimmt. 
3 ft bie ©auce bid auf gwei Qrittbcile eingefoebt, wirb fte gehörig gefalgen, 
ber © a ft  einer b^Iöcn 3 ^ rone ^Ö5U gebrüeft unb burdb ein ^aartudj in 
eine pajfenbe ©aucemGafferotle gepreßt unb warm gefteflt. Qiefe ©auce 
mufj fitb bur<3b eine Hu k  braune $arbe, angenebmen ißfeffergefebmaef unb 
liebliche ©aure audgeidbnen unb wirb gu 2BUbpret«9lagoutd, auch gu ge« 
fottenem Odbfenfleifdb ftetd mit beftem Erfolge gegeben. $ m  erfteren ftafle 
jebodb mufj bie SBilbpretjüd ftatt ber Dtinbfleifcbiüd bagu gegeben werben.

171. SarbctfensSaurc. Sauce aux anchois.
Hebt ©tücf fdböne ©arbeiten werben gewafdben unb bid alle ©<f) uppen 

weg ftnb, gereinigt, bann Pon ben ©raten gelöft, mit oier Sotb frifd^cr 
Sutter im D örfer fein geftofjen unb fobann biefe ©arbellenbuttcr burdb 
ein feined jpaarfteb geftridben, wo man fte fobann bid gu ihrem ©ebrau<be 
falt [teilt. Unterbeffen bat man gmei Q uart braune ©auce mit einem 
Söffet ooH 9ftinbfleif(biüd rein aud ©dbaum unb ftett gefodbt, weldbe fo« 
bann burdb ein £aartudb gepreßt unb warm geftellt wirb. Seim  Hnricbten 
erft fömmt bie ©arbetlenbutter gu ber fodbenbbeifjen ©auce, weldbe mit 
berfetben bei immerwabrenbem Hufgieben mit biefer in genaue Serbinbung 
gebracht wirb. Qiefe ©auce -w irb auch häufig ftatt ber Sutter mit ben 
würfetidbt gefdbnittenen ©arbetlenfiletd gegeben.

172. &noblaudb'Sauce. Sauce au beurre ä l’ail.
3tt>et Q uart rein audgefodbte fraftige braune ©auce werben beim 

9lnridbten mit einem fleinen Kaffeelöffel oott Knobtaudbbutter (flehe 3lb« 
fdjnitt oon ben Suttern) burdb Hufgieben in genaue Serbinbung gebracht 
unb gu ben fpaterbin begeidbneten ©eridbtett gegeben.

173. ftrriig$©aucc. * Sauce au beurre d’ecrevisses.
3 tu e i Q u a r t  gut bereitete unb fodbcnbbeifje S auce veloutee w irb  beim 

A nrichten  m it bret (Sfjtöffet oo tl K rebdbutter (flehe Slbfdbnitt Pon ben 
fa lten  © a u c e n  unb S u t t c r n ) ,  nebft ben miirfelidbt gefdbnittenen © dbw eif« 
dben P on  Piergig K rebfen in  genaue S erb in b u n g  gebracht, w o  b a rau f ge« 
[eben W erben m u fj, bajj bie © a u ce  ja  nicht m ehr fodbt, foban n  m it bem



©afte einer tyal&en 3itrone neBft einer Sßrife feinem meinen Pfeffer im 
©efdhmacfe gehoben unb ju  ben foatcrljin Bejei^neten ©eridhten gegeben. 
5tuf biefelbe 3lrt wirb Rümmers (©eefreB«) ©auce Bereitet, nur bafj ^ier 
bie Söutter nicht non ÄreBfen, fonbent non ©eefreBfen, unb eBenfo ihr 

♦ $teif<h, würfeltdht gefdhnitten, ba$u genommen wirb. ©ollte febodh bie 
©dfyate biefer £>omarbö, wie e« öfter ber ^aK ift, nid)t mehr frifdj genug 
fein, fo müfjte man freilich ftatt biefer bie Söutter non ÄreBfen Bereiten.

174. ©auce ©üprente. Sauce au supreme.
©ine 9Jh§ weijje ©auce wirb mit ben £rüffelaBgängen, einigen 

©hampignon« unb $wei Quart ©eflügels©f[cnz an ber ©eite bc« SEBinbofen« 
eine $alBe ©tunbe lang rein au« allem $ett gefodf>t, fobann burdj ein 
£aarfieB gefeilt unb auf einem SBinbofen Bi« auf jtnei Q uart fdhnell 
unb norfidfytig, bafj fie fid  ̂ nicht anlegt, eingefodjt. hierauf wirb fte 
mit bem ©elBcn non fed£>« ©iern legirt unb burdj ein feine« £aartudj 
in eine paffenbe ©auces©afferolle geprejjt, oBeit mit fliefjenber ©eflügels 
©lace Begoffen, bamit fte feine £aut gieren fann, unb au bain-marie 
toarm geftellt. 33eim Anrichten tnirb fie mit etwa« 3itronen[aft unb 
einem ©tüdfdhen ©dhalenbutter im ©efdhmacf gehoben, unb bie fpäterljin 
Bejeidhneten Saut« de volaille au supreme bamit mafquirt.

175. ©auce bon ißarabieSsÄepfeln. Sauce tomate.
3tnölf ©tücf reife $arabie«äpfel tnerbett in ber äftitte burdhgefdhmtten, 

ber ©ame neBft ben tnäfferigen X^eilen mit einem Söffel ^erauögenommen, 
ba« UeBrige mit einem ©tücf frifd£>er Söuttcr neBft einer 3 wicfol unb 
einem ©tüdfdhen mageren, rohen ©djinfen langfam Weid) gebünftet unb 
fobann burd) ein feine« ^aartudj geftrid^en. 3 «  gleicher 3 c*f ISfct man 

.einige ©djalotten, einige weifje ißfefferförner unb ettva« miirfelid^t gefd^nits 
tenen rohen, mageren ©chinfcn mit einem © la «  Weifjen SBein fur$ 
einfachen, giBt zwei Q uart weijje ©auce unb etwa« JtalBfleifd^fonb bagu, 
unb läjjt bie« jufammen noc^ eine 3eit lang fadj>en, wo unterbeffeu alle« 
f^ett rein aBgenontmen toirb; fobann prefjt man fte burdj ein feine« 
$aartudj, rührt ba« $arabie«s2lepfelpuree baju unb fteHt fte au bain-marie 
warm, ©eint Anrichten wirb fie gehörig gefaljett, mit einem ©tücf fefyr 
frifc^er SButter Bi« biefe oergangen ift, aufgezogen unb fachenbljeifj üBer 
bie ba$u fpater Beftimmten ©eridjte angegoffen. 2)iefe ©auce mufe ftd) 
burdj fcf)öne rotlje ftarBe uttb angenehmen piquanten ©efd^madf au«zei<hnen.

176. P̂ortugiefer ©auce. Sauce k la Portugaise.
© « werben jioei Quart Sauce veloutee unb ein Quart ©eflügel; 

©ottfomm« üBer bem SBinbofen bidtfliefjenb eingerührt. Staju gibt man 
ben ©aft einer guten Orange, wie auch bie in $ilet« gefd>nittene unb 
ttorher aBBlandhirte ©cfjale oon ber Orange, welche aber ohne alle« 2öeif$e 
oon berfelBen aBgelöft fein mufj. Qiefe ©auce wirb h^nftg $u 2Bilbpret, 
Söilbenten (sarcelles) unb ^elbhüljner gegeben.



177. Saure k l’Orl£ans. Sancc k  POMfans.
SSter © tüd ^erigorbsSirüffeln in SRabcira gar gem alt, jivetf © tüd 

fdjöne in SButter uttb 3itrenenfaft einge|djtt>ifcte ©hampignenß, baß3öei§c 
oon g»e i hart gefönten ©iern, ein ©tüdchen rotlje gelochte Qcbfengungc, 
gwei »eich gelochte, ^c(f>ret^c gelbe SKüben unb g»ei Heine ©ffiggurlcn 
»erben in gleicher Quantität in gang Heine regelmäßige Sßürfel gcfchnittcn 
unb mit einem ©tüdchen ©eflfigcls©lace auf bent fteuer einige 2Rinuten 
gef<h»ungcn. SEßäbrenb bem »erben g»ei Q uart liebte braune ©auce 
mit einem Q uart ftalbfleifcbfonb rein unb Har gelocht, bie man, naebbem 
fie »ieber gu ihrem erften Volumen eingelegt ift, gehörig affaifonnirt 
unb bur<b ein ipaartudj über bie begegneten $ngrebiengen fcwfet, unb 
au bain-marie biß gu ihrem ©ebraudje »arm  [teilt, (tine liebtbraune 
ftarbe, llareß 9Ieuf$ere, bamit alle Sngrebiengen in ihrer $arbe bcutlicb 
herbortreten, unb träftiger ftleifcbgefcbmad begeidhnen bie richtige unb 
geriefte Bereitung biefer angenehmen ©auce.

178. 3rüffel$Sauce. Sauce anx truffes k la Perigneux.
3 » e i  Quart rein gefodjte unb mit üftabeiras©ec biß gum haut goftt 

bereitete fpanifebe ©auce (Sauce espagnole) » irb  über ein halbcß ^ßfunb 
$erigorbs£rüffeln, bie man runbirt, gu gleichen Sölättcben gefebnitten unb 
mit et»aß frtfd^er S3uttcr unb einem ©tüdchen ©lace gefcb»ungen bat, 

'  buvdj ein Jpaartud) gepreßt, unb fobann in einer ©auces©afferoUe au 
bain-marie »a rm  gefteHt. Söeim Anrichten » irb  bie Söutter bon ber 
©auce oben rein abgenommen, unb biefe gu ben berfd)iebenftcn ©ntrßeß, 
bie [pater in ihrem Slbfcbnitt borfommen, alß größte 3)elilateffe, befonberß 
für bie ©eurmanbß ftetß »iW om m en, gegeben.

179. SRatrofensSaure. Sauce Matelote.
Sttan gibt in eine ©afferolle ein biertel $funb in Heine ©tüdchen 

g e l i t t e n e n  rohen, magern ©chinfen, eine in ©Reiben gef^nittene 3u>iebcl, 
ein © trä u m e n  ^r^^miart, ein Lorbeerblatt, ct»aß  Sßeterfilie, Abfälle bon 
(Ühampignonß, hier Steifen unb g »ö lf ißfefferlörner. Qagu gießt man 
eine halbe 39outei0e »eißen SBein, ein © laß Söurgunber ober ©orbeaur, 
unb g»e i Q uart ftifeb^ffeng, bedt bie ©afferofle gut gu, unb lagt aließ 
gufammen biß gur Jpälfte einfochen. 9Ra<h biefent » irb  bie[e ©ffeng gefegt, 
rein entfettet, unb mit g»ei Q uart Sauce espagnole unb einem Q uart guter 
9Hnbs ober ^albfleifcbfüß unter beftänbigem Dtühren eingelegt, fo baß 
man eine Iräftige bidfließenbe ©auce erhalt, © ie » irb  fonach in eine 
anbere ©afferolle gefegt unb »arm  gefteHt. ©he man bie ©auce brauet, 
»erben noch gulefct g»ei ©ßlöffel bott ©arbellenbutter unb ber © aft einer 
halben 3itrone baruntcr gerührt, »o ra u f aber bie ©auce nicht mehr 
lochen barf.

180. ©auerrahm^Sauce. Sauce k  la creme aigre.
Q rei Q uart »eiße ©auce » irb  mit einer halben ÜJtaß gutem fauren



9tahm, einem Quart KalBfleifihs, Söilbpret* ober 9tinbfIeifchs3üS, je 
nadfjbem, » o ju  bie ©auce Beftimmt ifi, neBft einem tjalben SorBeerBlatt, 
einer ganjen meinen 3»iebe l unb einem ©tüddljen rohen ©djinfen, über 
bem SBinbofen Bis auf brei Q uart borfidljtig eingefod£)t. 9ladj biefem 
)>regt man bie ©auce burdj ein Jpaartudh, Beftreid^t fie oben mit etwas 
©lace unb fieflt fie au bain-marie »arm . SRadj ^Belieben fönnen gwei 
©fjlöffcl boH feine kapern untermengt »erben.

181. $au8ljofmeifier2©auce. Sauce ä la maitre d’hötel.
3 » e i  Kaffeelöffel boll fein gefdhnittene ^3eterfilie, eben fo biel feiner 

©ftragon unb Kerbeltraut fd£)üttet man ^ufammen in todhenbeS SBaffer 
unb tä^t eS einmal üBcrfodfyen, bann giefjt man bie Kräuter auf ein 
^paarfieb, fühlt fie mit frifd^em Söaffer aB, mifdf>t fie hierauf unter ein 
HeineS ©tüddhen frifd^e SButter unb fteUt fie $ur ©eite. Söahrenb bem 
hat man brei Q uart »eifje ©auce mit einem Q uart KalBfleifdbfonb eine 
halbe ©tunbe rein aus %dt unb ©<haum, unb Bis auf $»ei Quart 
eingcfedjt, »eldje man hierauf burdh ein £aartu<h in eine ©aucens(Safferolle 
prefjt, oben mit etwas ©lace Beftreidjt unb au bain-marie »a rm  [teilt. 
SBei ihrem ©ebraudhe » irb  fie fodjenbheifj gerührt, mit einer Siaifon bon 
fünf QrigelB geBunben, gehörig gefallen, mit bem ©afte einer IjalBen 
3itrone, einem Kaffeelöffel bofl ©arbeltenButter, ben feinen Krautern unb 
einem ©tüddhen frifdjer SButter untermifdht, unb fo Bis gum angene^mften 
©efdhmade gefteigert. Qiefe ©auce gibt man gu ftifdjen, ©eflügel, » ie  
audi) ju  bielen ©emüfen. «

182. ©auce mit gejupftcr ^ctcrfilic. Sauce peluche.
3 n  bie bor^erge^enbe, aber nur mit ^itronenfaft gefauerte ©auce 

» irb  Beim 9lnridf)ten ein ©jjlöffel boll abge$upfter, Heiner unb einen 
9fugenBlid in fodjenbem Söaffer abgetönter ^ßeterfilienblättd^en gemifdht.

183. ©auce fflemolabc. Sauce remolade au Tartare.
©in ©fjlöffel boll feine Krauter paffirt man mit einem ©tüddhen 

frifc^cr Sutter, giefjt brei Q uart Braune ©auce unb einen Söffel boll 
9tinbfleifnj[üS baju unb fod^t bieS jüfammen Bis auf $»ei Q uart ein. 
Unterbeffcn ftreidjt man baS ©elbe bon hier Ijartgefod^ten ©iern burdh 
ein feines ^paarfieB, »eldljeS Beim 2lnridjten mit brei ©fjlöffeln boll gutem 
franjöfifdhen ©enf unb bem ©afte einer halben Bttrone unter bie ©auce 
gemifdht »irb .

184. ©auce Financiire. Sauce Financi&re.
9Jian röftet mit einem ©tüddhen SButter eine 3»ieB el, ein © tüd  

rohen ©(hinten einige Minuten, bagu gibt man SlbfaUe bon Shamf)ignonS 
unb rohen Trüffeln, ein bouquet garni, »eldjeS aus einer gelben 9tüBe, 
etwas Jßorri, ©ellcrie unb Sßeterfilie Befteht, neBft einigen © tr a u te n  
Stbhm*an/ ©afilifum unb $ »ö lf ganje ^ßfefferförner. Q a ju  giefjt man eine



halbe ©outcillc ßiljcinwcin, unb ebenfo oicl (ham pagtur, bedt bic IfaffcroUe 
gut gu, unb laßt bad ®angc bid gnr £>alftc cinfod)en. 9ia<b biefem 
wirb biefe (£ffcng gefeiht, rein entfettet unb gwei G uart Sauce w pa^iole 
baju gethan, unb gufamnten gu einer bicfflicßcuben Sauce cingcfodjt, 
wcld>cd aber bei beftanbigcni führen gcfchchcn muß. Sonadj wirb bic 
Sauce buvd) ein ^aartuch paffirt. Unterbeffen werben hier bid fccfyd 
Trüffeln in runbe Scheiben gcfd)nittcn, mit einem Stiiefdjen Ölacc unb 
etwad Champagner gebünftet, unb bann gur Sauce gethan.

185. iRobrrtsSaurc. Sauce Robert.
Sedjd Stuef fchenc SwieBeln werben fein würfclid)t gcfdmittcu, 

bann in einem viertel ^ßfunb Rarer frifd>er ©uttcr gelbgelb geräftet unb 
auf ein $aarficb getrau, bamit bie ©utter abtropft. 3 «  biefer gibt man 
nodj ein Stuef frifdje ©uttcr, Kißt fie beiß werben, unb röftet barin vier 
(Eßlöffel bell SÖtcht lidßgrlb/ gießt ein O uart iRinbflcifdjjüd, ein Cuart 
guten dheinwein unb gwei (Jßleffel bell guten ©Scincfftg baju unb foebt 
bied nebft etwad grobem, weißen P feffer, einem Stuef eben Buefer unb 
etwad 3*troneitf<ba(e gu einer etwad biefftüffigen Sauce. $>icfc wirb fo? 
bann burd) ein ^aartud) gepreßt, mit* ben Bwicbeln nodnttald auf gefegt, 
bann bem treuer genommen, mit einem Eßlöffel boH Sarbeflenbutter, 
gwei ©ßleffcl bell gutem S en f unb bem S a ft  einer falben Bitrene ber; 
mifc^t unb au bain-mario warm geftellt.

18G. 2Bcißc BwiebelsSouce. Sauce h la Soubise.
5ld>t Stuef fdjönc weiße Bwiebcln werben gcfd>d(t, fcinbldttcrig ge; 

fdjnitten unb in einem bicrtcl ©funb frifd)cr ©uttcr fehr weidj gebünftet. 
hierauf laßt man ein Stiief frifd>c ©uttcr ^eiß werben, gibt brei (*ß* 
loffcl bell sUlchl bagu unb reftet bied nebft einem Stüefebcn rohem, ma« 
gern Sdjinfen blaßgclb; rührt bied fobanit nad) unb nach mit einer 9)taß 
gutem, fußen Oiafym unb gwei Ouavt Wcfliigclbrühc an unb fodit biefed 
©efdnnnel nebft bcn ^wiebeln auf einem nidjt fehr ftarfen .ftol)lcnfcncr 
unb bei fehr borfid)tigcm 9iityrcn bid über bic Hälfte gu einer biefftüffigen 
Sauce ein unb, nadjbcm man bcn Schinfcn heraudgenontmeu ^at, ftrcidit 
man fie burd) ein feined weißcd £>aartud) unb ftcKt fie in einer paffenben 
Sauccm ßaffereile, oben mit gcrlaffcner ÖeflügeliCMlacc begoffen, bamit 
felbe feine £>aut gieren fann, au bain-mario warm, ß'urg bor bem %ts 
rieten wirb fie fodfeubheiß gerührt, mit bem nötigen  Saig unb einer 
©rife feinem, Weißen Pfeffer nebft nod) einem Stücfd>cn ©eflügcMtylacc 
im ©efdjmacfc gehoben, unb gu bcn fpater begegneten (Berichten gegeben. 
Schöne Weiße $arbc, berbunbeit mit einem angenehmen früftigen Bu'iebcls 
gefchmaefe, begeichnet bic forgfältige ©crcitung biefer bcn (gaumen ftetd 
angenehm befriebigenben Sauce.

187. IßomtraitgatsSaucc. Sauce bigaratle.
(Einige Sdjalettcn, fcdjd bid ad)t weiße fpfefferferner, ein viertel

7



•
ißfunb würfelidjt gefdjnittener, roljer magerer ©hinten, nebft bem fetjr bümt 
abgefdjälten (Selben oou gwei gelben ^omerangen, lägt man mit einer 
biertel 9)tag QJteboc, gut gugebedt, furg einbampfen. hierauf giegt man 
brei Q uart gute braune Sauce ncbft ber (Sffeitj, gu ber bic Sauce 
beftimmt ift, unb nodj ein Quart 9)teboc Ijingu, unb fodjt biefc Sauce 
rein au« ^ett unb S la w in  bi« auf gwei gute Q uart laugfant ein, pregt 
fie fobann burd) ein feinet £aartudi) unb [teilt f!e au bain-marie marin. 
Seim  9lnridjten wirb fie gehörig gefallen unb «mit bent S a ft  fcon gwei • 
^onterangen nodfy im ©efdfyntadf gehoben.

188. HuftcriuSaucc. Sauce anx lmitres.
fi>ie n ötige  weige Sauce wirb mit einem © la «  SRgeinwein unb 

guier ©cfli'igelsGffeng gut toerfodjt, unb wenn fie bie gehörige Ü)icfe 
erveid)t Ijat, wirb fie mit einer Siaifon uon fed^6 Eigelb gebunben unb 
mit ben abbtamfyirten, rein gepulten Lüftern ncbft tyrem uedjmalö eins 
gefodjten ^Baffer, ©ffeng, untermiföt unb au bain-marie bi« gunt ©ebraudbe 
warm geftellt.

189. ^tylomotensSaucc. Sance Diplomate.
£>iegu nimmt man bie n ötige  Sauce IBefdjamcl, nad) 9h*. 162 bes 

reitet. äöenn biefe nun iljre gehörige 2)icfe Ijat unb paffirt ift, werben 
bavunter gwei Gglöffel roll falte Äreb«butter unb ein Gglöffel uotl S ars  
bellenbutter gerührt.

190. #ergogim Saucc. Sance Duchesse.
G« wirb ein Q uart Sauce becliamel, ebenfo uicl Sauce supreme, 

ein ® ta« 9tfjeinwein, 9lbfälle toon Gljampigrion«, ein wertet $|5funb rotjer 
Sd|infen gufammeit in eine Gafferofle getljan unb gefodjt bi« bie Sauce 
wieber bie gehörige 3)icfe Ijat. 9iadj biefent wirb fie burdj ein £aartuclj 
gepregt unb au bain-marie warm geftellt. $urg uor bent ©ebraucfye 
werben fedf)« Sotl) feljr frifdfje Sutter barunter gerührt, bie Sauce gehörig 
gefalgen unb gulept nodt> brei Gglöffel ooll redljt rotier, gelodeter, gang 
Kein würflid(jt gefdjnittener Sdjinfen barunter getrau.

191. £t)oncjcr;Saure. Sauce ä  la Lyonaise.
$)rei Quart weige Sauce Werben mit einer falben Beuteitle SRljetnWctn 

unb brei Gglöffel roll Gftragencffig nebft einem Söffet \>oll .(t'albflcifcbiiiö 
bi$ auf gwei gute Q uart tangfain eingefodjt, wäljrenbbem alle« $ett 
fammt Sdjaum rein abgenommen wirb; fobann wirb fie mit bem ©eiben 
i'on fedf)« Ijartgefodjten Giern untermifdljt unb burd) ein feine« ^»aartudj 
geftridjen. Beim 9tnridf)ten wirb fie mit einem Gglöffel roll fein gefd^nit* 
tenem unb abbtandbirten Gftragon unb ^ßetcvfilic, nebft einem feglöffel 
OoU Sarbellenbutter, bcin S a ft einer falben Bitrone unb einer Sßrife 
feinem, weigen Pfeffer untermifdljt, unb bi« alle« in genaue Berbinbung 
gebraut ift, über bem fteuer aufgegogen.



192. S0ai l̂|olbcrlieer$3au(c. Sauce <le geuevres.
2öürfcli<ht gcfchnittcncr, roher magerer Sd>infcn, Schalotten, fein 

gcf^ciUe Qrangenfdjale unb ein ©jjlöffcl boll SäJac^^oIbcrbccvc merben 
mit brei Q uart brauner ©auce, ctmaö gutem gbub bon&rammctgbögcln, 
nebft einem Quart gutem ftothmciit jufanunen gut berfodjt, mobei man 
bon Beit 51t B c't feie Sauce rein abfehaumt; fic mirb fobann buvdj ein 
5?aartu<h geprefjt, gehörig gefallen, ber S a ft  einer falben Barone ba^u 
gebriidt unb au bain-mario marin gcftctlt. $ ic fc  Sauce mirb 311 
Ärammctgbögcln, Serd;en, audj ju Stehmilb gegeben.

193. tfapcrnsSauee. Sauce aux capres.
Bmei Quart braune Sauce merben mit einem Quart 9iinbf(cifd>ju$, 

einem Sorbcerblatt, einigen Schalotten unb jmei Ucffcl bell ©ftragonefjig 
bermifd)t unb eine ^albe Stunbc langfam gelocht, febann allcg ftett 
fammt Sd>aum rein abgenommen unb burch ein .Qaartud) in eine (fafjerollc 
über brei Gjjlöffel bell feine jtapern gepreßt unb manu gcftellt. Sollte 
biefc ftapernfauce guSöilbfjret gegeben merben, fo niu9 bie ffiilbpret*Cfffenj 
mit ber Sauce berfodjt werben.

, 194. S^alottcnsSauce. Sauce aux echalottes.
©ine £)anb bofl gereinigte Schalotten merben in Sdjeibdjcn gcfchnitteu 

unb mit einem viertel $funb flarcr frifdjer Butter golbgclb geröftet unb 
auf ein Sieb abgegoffen. 3Me bon ber Butter gefchicbcnen Schalotten 
merben mit hier boll gutem ©ffig, einem Stncfcbcn B » d ^  unb
einem S tu d ie n  ©Hacc furj eingebampft unb febann mit $wci Quart 
guter brauner Sauce noch «ne © eile  gcfodjt, l>ierviuf rein abgcfchauint, 
gehörig gefallen, ber S a ft einer Bitvone baju gcprcjjt unb big 311 ihrem 
(Gebrauche marin gcftellt.

195. SrotriitfeSaucc. Sauce aux oignons.
B «  bev eben befchricbencn Sauce merben ftatt Schalotten B i b e l n  

genommen. •
196. fßrobenccrsSaurrJ Sauce Provence.

Bin ber notigen rein auögcfod)ten unb triftigen braunen Sauce 
merben farcirte G liben, kapern, Ärcbefd^mcifdien unb Sarbcllcnsftilettf 
gcmif<ht, unb biefe itod) mit einer ^prife ©abcnncs^feffcr im (Mefchmad gebeben.

197. $onigin;Snitee. Sauce a la reine.
£ a g  Weifte ^leifch bon jmei am Spicft gebratenen« jungen .ftübneru 

wirb fehr fein gefdjnittcn unb mit acht S tü d  abgewogenen 9Jianbeln 
geftoften. SBahrenb beffen hat man brei Quart weifte Sauce mit einem 
Söffel boll guter @ef(iigels9?rühc unb einem Quart gutem fiiften 9tahm 
big auf 3Wei Q uart fd^nell cingcfod)t, momit man bann bab geftoftene 
^»ühnerfleifd; bermifd>t unb burdi ein feines, meifteg.ftaartud) flreidbt. 2>or
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bcnt 9lnridjtcn toirb bicfc ©auce gerührt, gehörig gefallen «nb mit 
uodj einem ©tüddjen ©cfliigcl;©lace unb etwad fvifcfycv 33uttcr bid jum 
licblicbftcn ©cfdgnacfe gehoben.

198. ©totffifijis©aurt. Sauce ä la bonne morue.
©cd)d ©tue! freite, locigc 3nnebeln merben nnirfclidjt gcfc^nittcn unb 

mit einem viertel ^ßfunb frifdjer SButtcr fetyr meijj, aber n>eidj gebiinftet, 
bann mit brei Kodjlöffeln üfteljl ocrmifdjt unb itodj einige ÜRinuten toeijj 
gcröftet. ©ebami rfityrt man bied mit einer SEftag gutem fügen 9tatym, 
ctmad ©todfifdjroaffcr gu einer biefflüffigen ©auce ein, kveld ê man mit 
bem ©eiben non ad t̂ ©iern legirt, mit einem Kaffeelöffel Doll fein 
gcfdjnittencr unb blancfyirtcr Sßetcrfilie oermifdjt, unb mit bem nodj nötigen  
© a lg , ettoad geriebener fUhidfatnug unb einem ©tücf frifdber Suttcr im 
©cfdjmad'e bebt.

199. SBctfjc itnlicnifdjc ©auce. Sauce Italieune blanche.
$ein gefdjnittene <ßeterfilie, ©[tragen, ©Kalotten, Kcrbclfraut unb 

ß^am^ignond, non jebem ein Kaffeelöffel noll, fdjmibt man mit gait3 
feinem Oel unb lagt fie fobann mit gtoci O uart tuciger ©aucc, einem 
© lad meinem SBeitt, ctinad ©alg, bid jic bie gehörige ®icfe erreidjt l;at, 
unter anbaltenbcm feften 9iiif>ren über bem SCßinbefen cinfedjcn; fobann 
legirt man biefclbe mit bem ©eiben non fünf ©iern unb rüljrt nod) einen 
Kaffeelöffel noil ©arbcUemS3uttcr unb- bad no<b fc^lenbe ©alg barunter.

200. Soulufer ©aucc. Sauce Toulouse.
£ ic  n ötige  Sauce veloutec mirb mit cbeitfonicl ©eflügcls(£onfommd 

nodjmatd rein and ©d>aum unb ftetttljcilc getobt; toa^renb bed Kokend 
gibt man gmei (^felöffet noll Abfälle non rol)cn Srüffcln unb ebenfo 
niel ©^am))ignonds©(balen bagu unb lagt atlcd gufammcit bid bie ©aucc 
bicffliefccnb ift, einfo<bcn. llnterbcffen merben brei bid nier f<bönc Srüfs 
fein, tnonon man bie 9lbfatle gu ber ©auce genommen Ijat, in bünne, 
rmtbe ©(beibdjen gefdjnitten unb mit ebenfo niel unb ebenfo gcfdjnittcnen 
ß^am^ignond, beibe Steile gnnor abgefedjt, in eine ©aucemlSafferollc 
get^an, bie ©auce fclbft gehörig gefalgen, unb burd> ein £aartu<b 
batüber gehegt.

201. ©riittc Kräuicr$©aucc. Sauce ravigote verte.
3tnci £>anbe noll funged Kerbelfraut, etioad f ebene ©ftragonblattdjen 

incrbcn fcljr rein getoafeben unb abblanc^irt, fobann mit faltem SBaffer 
abgcfüljlt, feft audgebrüeft unb über bem ©djneibbrett mit ber 9tüdfeite 
eined ftarfen üftefferd fein ge^aeft unb burdj- ein feined £>aarfteb geftricben. 
3 «  gteid)cr 3eit lägt man ein niertcl ^ßfunb mürfelid)t gefebnittenen, 
rollen, mageren ©d)infen, ad)t ©tücf in 93ievt^cile gefcä^nittcne ©<batotten 
unb ad)t ©tücf locigc Sßfefferfontcr niit einem O uart gutem ©ffig über 
bem $eucr .gang fitrg cinbäutpfen, gu bem man brei Ouart toeige ©auce



unb ein Ouart £üpncrs93raife fließt, welches man fobann eine halbe 
©tunbe rein auSfoepen laftt. 9Ran preftt hierauf bic ©auce burep ein 
feinet ^aartuep unb (teilt fie warm. $Jer bem Slnricpteu wirb fte über 
bem ftcucr peift gerührt unb nad) unb nad) mit ben tfrautcvn ju einer 
etwas bidflüffigen ©auce augerührt. 33ci biefer J?rautcrs©auce ift ju 
fccobadjtcn, baft fie erft furj oor ihrem ©ebrauepe mit ben .Krautern 
bermifept wirb, benn langes ©tepen mit biefeu nimmt ipi- bic fcpCme, 
grüne ftarbe. ©ie mttft fiep aufterbem nod^ burep einen fraftigen, f5uers 
liefen unb angenehmen Är5uters©cf<pmad empfehlen.

202. GorniiponfcSattcr. Sauce aux cornichons.
3 w ö lf © tüd Heine, in Uffig eingemachte (Surfen werben ju feinen 

Stattepen gefepnitten, einige Minuten mit einem ©tüdepen Butter abgefepwipt 
unb mit jwei JOuart guter, brauner ©auce, bem nötigen © al$, etwas 
feinem Pfeffer unb ffietnejfig ne<b eine © eile  gefoept, fobann fehr rein 
entfettet unb bis jum ©ebrauepe warm gehalten.

203. ^rtfdjc ©urfensSaucc. Sauce aux concomffrcs.
Einige ©urfen werben gefcpalt, bie Äerne hcrauSgcnommcn, unb bie 

©urfen in anberthalb 3<>H lange ©tüdepen nett gef<hnitten, mit © a lj 
gewürjt unb eine ©tunbe fo flehen gelaffcn. ©obann werben fie auf ein 
£ucp gelegt, abgetrodnet unb in einem halben ^ßfunb frif<her, flarer Söutter 
golbgelb geBaden unb nochmals auf einem $uep entfettet. 2)icfc werben 
fobann mit etwas Söeinefftg, einem ©tüdepen 3udcr, etwas feinem Pfeffer 
unb einem ©tüdchen ©lace auf bem $euer furj cingefchntort, bann noch 
mit ber nötigen  fraftigen unb mit einem © las weiften Söein gut berfoepten 
braunen ©auce, eine viertel ©tunbe langfam gefocht. &iefe ©auce gibt 
man ju  gebämpften $amntclsfeulcn, begleichen Unten unb auch ju 
gebämpften ftricanbeaur.

204. ©aucc mit 9Rordjcln. Sauce aux morillcs.
ÜDte frifepett üftorepeln werben mehrmals mit lauem Sßaffcr fepr rein 

gewafdjen, bann blanchirt unb mit einer ganzen 3roicBel, einem © tüd 
rohen ©epinfen unb einem © tüd frifeper Suttcr unb ©alg weiep gebünftet. 
©obann foept man fie mit brauner ©auce, einem ©laS gutem, weiften 
3Bcin unb fräftigem ftonb $u einer bünbigen © auce, wclcpe fobann rein 
entfettet unb mit bem © aft einer 3itrone angenehm gefauert wirb.

205. Älare UflragomSaucc. Jus a l’estragon.
Uin O uart triftige Dttubflcifepjüö, ein O.uart ^albfleifepfonb wirb 

mit einem O uart ©cflügetsSraife, bem notpigen ©af$ unb einem ©tüddjen 
©lace unb etwas gcfeplagcncm Uiwcift clarificirt, bann burep eine ©erbiette 
langfam gegoffen unb warm gcftcUt. ©Iciepjcitig werben frifdje Uftragon« 
Slattdjcn in flehte lünglidjc Uarrcaur (©pibwcddjeit) gcfdjnittcn unb in 
vafcp fedjenbem SBaffer mit ©al$ einigemal überfeept, fobann burep ein



©ieb gcgoffcit unb wiebcr mit frifdjcm Söaffcr abgefüljtt, welche fur$e 
3eit vor bcm 9tnridjtcn unter bie flare 3$$  fommen. $ ie  angenehm 
fehmeäenbe Crftragonjü® mujj von [el)r Kräftigem ©cfdjmatf', gelter, golbgelber 
$arbe [ein unb einen angenehmen licblidjen ©efdjmad und) bent (Sftragon 
haben. C icfc 3ii® wirb $u allem tu ber SBraifc weijj getobten ©cfliigel 
gegeben unb wirb von Öourmanb® [tetö wiirbig gead)tet.

206. Äänig&sSaucc. Sauce Royale.
(?ö werben gwei C uart Sauce veloutee mit einem C uart ^afanens 

(*[[cn$, unb ebenfo viel gutem, alten 9{()etnU)etn bicfflicjjeub cingcfod)t. 
Untcrbcffcn werben ein Ijalbcö $funb Trüffeln, bie wie bie Clivcn ge? 
[Quitten, gereinigt, gefdjält, in eine (Safferolle gegeben unb, nad)bcm fie 
mit einem ©titddjen (% ice unb ctwa®,9iheinwcin von allen ©eiten fd)ön 
gtacivt fittb, eingebärnpft,' worauf mau nun bie[e äufjerft angenehm 
fdjmecfenbe ©auce baviibev prefjt, aber nid)t mehr fod^en tafjt.

207. ©cflügclö^ürrcsSoncc. Sauce Amassadrice.
ÜJlan fchneibet* au® $ivei jungen Hühnern ober einer ißcularbe bie 

prüfte hcrau®, bämpft biefe in ihrem ©a[tc mit einem ©tücfdjen feljr 
frifcher SButtcv ab, worauf man biefclben im 9)25rfcr fein ftöfct. ©obann 
werben $Wei Cuart Sauce supreme gut eingefodjt mit beut geftogenen- 
ftühncrfleifd), vier (Sjjlüffcl voll (£hampignon$(5ffen$ unb etwa« geriebener 
?-Ruöfatiuift gut verrührt, gufammen einmal aufgcfodjt, unb bann burdh 
ein [ehr reine® £)aartudj geftrid)en. Jturj Vor betn gebrauche wirb biefe 
©aucc hc*9 gerührt, gehörig gefallen, ber © aft einer viertel 3ürene 
unb etwa® ©dja(cns33uttcr barunter gerührt unb fe ju  bett fpatcr begeid^s 
ncteit ©ef(ügel®s9Cagoutö gegeben.

208. 83rctonncrs<Saucc. Sauce Bretonne.
©cd;® ©tiitf 3'vicbeln werben fein von ber $anb gefönitten, cntincirt, 

bann mit einem Viertel ißfunb frifdjer 3?utter, einem ©titd' rol)en ©djinfen 
Weid; gebiinftet unb herauf mit gwei C uart guter, brauner ©auce unb 
einem C uart Oiinbfleifchiü® gut vcrled)t; fobann wirb biefe ©auce, 
nadtbetn man ben ©dhinfen herau®gencmmcu l)at> burdj ein ^aartudj 
geftrid)cn, ba® tted) fc()lenbe ©al$ ba$u getl)an unb warm g'eftcllt. £>iefc 
©aucc wirb fpätcr mit meid) gelochten weiften loh n en  melirt, ju gebämpften 
.Kammelöfeulcn itadj ©rctonner 9lrt gegeben unb ift ein [Nationalgericht 
ber ftran$ofen.

. * 209. GhamptgnonSsSauct. Sauce au liache de Champignons.
dreißig ^ tiid  Champignon® werben gewafchen, gefdjält unb mit 

SButter unb 3itvencnfaft eingebämpft, fobann auf ein ©ieb gegeffen unb 
auf einem reinen £ud)e mit einem SNcffer fein gehadt. ©Icidjjcitig 
werben jwei Cuart weijje ©auce mit ben (5hmnpignon®;©d)alen unb einem 
C uart iialbflcifdjfcnb nebft ber rein entfetteten (*ffcn$, worin bie (Shunts



pignon« gar gemacht worben finb, gut terfoebt, foban« rein entfettet unb 
bind) ein ^aartuch Aber bie t>vifd>irten (5hantpignen« in eine Saucen; 
(Safjerette geprefjt, bann mit bem (Safte einer 3**wne gefaurrt,
gehörig gefallen unb bi« gum (gebrauche au baiii>marie wann geftetlt.

210. $eutfifjc Saure. »Sauce a I’AUeinande.
(Einige Cßlöffcl toll feine« 3Jlehl werben mit faltcm 3Baffcr glatt 

geröhrt, mit guter weifter ftlcifchbrühc, einem tiertel $funb fefor frifdjer 
Suticr, etwa« © a lj unb grobem, weiten Pfeffer untermengt, unb eine 
tiertel ©tunbe tor bem (Gebrauche über Koljlcnfeucr gu einer etwa« 
bicfflAffigen glatten ©auce ungerührt, bie fobanu burd) ein &aartud> 
gepreßt, mit einem Kaffeelöffel toll fein gef^nittener bland^irter Setcrfilie, 
einem Eßlöffel to ll Kapern, einem C^feleffcl toll cn filets gefchnittenen
©arbeiten unb einem Gßlöffel ooü in ticr $h (*lc gefchnittenen Krcb««
f(btoeif(ben termengt unb mit bem ©afte einer bal ^ w 3 itrone bi« jum 
lieblichen (Defchmacf angenehm gefäuert wirb.

211. Srfjftargc SuttrrsSaure. Sauce au bcurre noir.
Qfine fleinc £atib toll friftber Seterfilic, (^ftragon unb ad)t ©tücf 

in ©ebeibdjen gefetynittene ©Kalotten wirft man in ein tiertel $funb bi« 
gum leisten Kaueren gebräunter Suttcr unb röftet c« mit biefer einige 
M inuten, fobann giefjt man brei (Eßlöffel toll (*ffig, ein halbc« Cuart 
2öein, ein h^lbe« Cuart 9linbfteifchiA« baju unb ISgt biefe« nebft einem 
Sorbeerbtatt unb einigen ganjen Sfcfferfcrnern eine f^lbc tiertel ©tunbe 
fodjen; hierauf giefjt man fte bur<b ein £aarficb, faljt fie gehörig, bificft
ben © aft einer 3 itrone ba^u, unb gibt fie fogleich 3ur £afcl. © ic wirb
mciften« 3U ^ifc^cn unb 311 panirtem Kalb«hint gegeben.

212. Saure $u Statffifdien. »Sauce au beurrc a la inoruc. .
S i a n  gibt in eine © auccnsCfafjcrolle ein ©tücfcben frif(hc B u tte r, 

ein (Slicbchcn Knoblauch, einige Cham pignon« unb eine 3 ttie b c l, alle« in 
©cheibchen gefchnitten, ferner einige © traujjchcn S cte rfilie , ein ©tücfdjen 
Sorb eerblatt, 3Wei © ew ü q n elfen , einige geftoßene ^fcfferFörncr unb etwa« 
S iu « fa tb tu m e . & ie «  alle« 3ufammcn Wirb laitgfam  gerietet, w o rau f man 
einen G ß lb ffe l t o l l  S ie h l ba3u rü h rt; barnadi gießt m an ein C .u avt 
g u te n , ffifjcn 3iahm  nad) unb nach b a ju ,  w ie aud) etwa« w enig © a lj. 
S la n  rül)rt al«bann ba« ©an3c Aber bem (Jcucr bi« c« fo d )t , w o rau f 
m an bie © auce nadj 3chn S lin u te n  bur<h ein feine« £ a a rtu d ) paffirt. 
S e im  Anrichten werben ein wenig fein gefönitten e S cte rfilic  unb © chalottcn 
alle« fein gewiegt unb abblancbirt, nebft einem ©tiicfchen frifdjer S u tte r  
barunter gerührt» unb biefe © auce 3U ©toeffifdjen fe rtirt.

213. SRrerrcttigsSaurc. Sauce au raifort.
Cfine hvrlbe © tunbe t o r  bem 2lnrid)ten fdjalt unb reibt m an <ine 

© lan ge S lee rre ttig , 311 biefem gibt m an einen Kochlöffel toU  S ich t, etwa«



© a lj unb geriebene ÜRuStatnuji, e in © tü d  frifd)e33uttcr unb ein ©tiicfdjtn 
3uder, toeldjcS man hierauf mit bev n ötigen  weiten fticifdjbrnfje anrührt 
unb bet beftänbigem Öfteren über beut jtohlcnfcuer 311 einer cttoaS bideit 
©auce anfodjt, bie aber, Halbem fie einigemal aufgelöst l)a t, fcgleidj 
oent ftcuer genommen tocrbcit muy.

2 1 4 . © auce Hart. Sauce K a ri.
9Ran tod)t bret Q uart mci§e, fraftige ©auce mit einem Q uart bloiibcnt 

M bflcifdhfoitb, ber ©eflügeU dffenj, ju  ber bie ©auce gegeben merbett 
foH, bis auf jioei Q uart ein unb legirt biefe mit beut ©eiben von feefjö, 
mo möglich ©ntens©iern, gibt einen ©9löffel oofl ©afrait5© aft, eine 
lÖtefferftibe ©ahennes^feffer nebft bem nodj> fehlenben © a lj bctjit unb 
Vreftt biefe bürd) ein feines £)aartud) in eine paffenbe ©aucen;©affcrofle, 
begießt fte oben mit ettoaS jerlaffener ©lace unb [teilt fie au bain-mario 
marin. Qiefe ©auce muß oon hodjgelber $arbc unb ber ©afrans unb 
$feffergcfd>macf ber bominirenbe fein.

2 1 5 . (SibctsSauce. Sauce civet.
2Ran lä^t ein oiertcl Sßfttnb 33uttcr über Äoljtenfeucr $eiß werben, 

gibt brei bis oier j?od)löffel OoU SJRehl baju unb röftet bieS nebft einem 
© 9̂ ffel ooll feinem 3u(fe r , auf fchwadjem Äohlenfeucr m&hrenb einer 
©tunbe fehr langfam unb ganj buntelbraun. Unterbefc hat man bicr 
3micbelit, eine gelbe 9iübe, einige Sßorri unb Sßcterftlientourjeln famtnt 
ihrem ©riinen getoafdjett unb alles feinblätterig gef d r itten , toeldjcS man 
hierauf 31t bem nadj 93orfdhrift geröfteten 9DM)l gibt unb mit biefem ttodj 
eine Sßeile röftet; fobann füllt man biefeS mit jtoei 9Ra9 guter ^leifdj; 
brühe, bem ftonb, gu ber biefe beftimmt ift, nebft jtoei Q uart iRinbfleifchiüS 
auf unb läfjt fie eine ©tunbe lang an ber ©de beS SBinbofcnS langfam 
lochen, loo man öfterö baS f^ett fammt bem ©djaunt rein abnimmt. 
SRad) Verlauf biefer 3 *it feilet man bie ©auce burcf) ein$aarftcb in eine 
aitbere ©affevolle, giefct eine SöouteiHe fraitjöftfdhen rotl)en 2Beiit baju, 
unb rüt)rt biefe über fiarfent ^ehlcnfeuer, bis fte fid>* etmaS bidfliefjenb 
00m Söffel fpinnt, forgfaltig ein, prejjt fie fobann burdj ein £)aartudj in 
eine ©auccitslSaffcroHc, briidt beit © aft einer 3 itrone ba$u, faljt fie 
gehörig unb fttllt fte bis 31111t ©cbraudjc au bain-maric. Qicfe ©auce 
loivb gegeben 311 bocuf a la modo, ju  ©ioct 001t Jpafcit, 9ieh unb £>od)toilb, 
loic auch 31t SRatclotS oon ftarpfen u. a. nt., too natürlicher 3Beifc jcbcSntal 
ber eigene ftottb mit ber ©auce Har gefodjt locrbeu mug. © ie 111119 nebftbei 
ocit buntelbrauncr ftarbc, einem fehr träftigeit unb piquant füglidjcn 
©efd)inadc fein.

2 1 6 . © a u cc S artu c. Sauce tortu e .
3Han gibt in eine ©affcrollc eine in ©djeiben gcfdjnittene 3m cfal, 

ein oiertcl ‘f'funb in Heine ©tüddjen gefdjnittcncn rohen, mageren ©<hins



tcn, etwas wenig Übpntiait, 3Jiaj[oran, ein Lorbeerblatt, grüne ^cterfilie, 
einige ©ewürgnelfen, einen Kaffeelöffel ooll weiße $feffertörner unb bie 
Abfälle oon 6 pampignonö unb Trüffeln, bagu gießt man eine $albe 
©outeille Portos ober SJiarfallawein unb bünftet eS, gut gugebedt, bis gur 
£a lfte  ein. %n ber 3 w *ftbcn8e*l Serben gwei O uart oorber bereitete 
Sauco espagnole mit einer Obertaffe t>oU Sauco tomato, einem Ouart 
Kalbflcif<bjüS bei immertoä^renbem SKübren gu einer bicfßicßenben ©auce 
nebft ber oorber bagu gefeilten KrautersGffeng eingefoept, bann etwa# 
Gapennes^feffer unb ein Gßlöffcl roll ©arbeflensSßüree bagu getpan unb 
gutept bur<b ein #aartutb in eine paffenbe ©aucensGafferoße gefeilt.

217. 9luflcgs8aurt. Sauce aux attellettes.

S ie  n ötige  weiße, reine ©auce wirb mit ©eflügelsGffeng, einem 
© tü d  © lacc gang furg eingefo<bt, bann mit bem ©eiben oon fcdbS Giern 
legirt, ber © aft einer 3 toone bagu gebrüdt unb gehörig gefallen, ©ie 
wirb gebraust gu oerfebiebenen aus bem ©<f>mal$ gcbaclenen, wie au<b auf 
bem ßtofte gebratenen © ertöten , welche fpater in ihren 9lbfcbnittcn oers 
fotnmen werben, © ie muß oon frdftigem ©efdjmad fein unb babei bie 
Gigcnfdjaft §aben, folglich fo eingelegt fein, baß fie fid) über bie 
ftüdeben ftreic^en laßt.

218. ftcgcntcnsSaucc. Sauce Rlgence.
SDian gibt in eine Gafferoße fcdf>̂  ©tücf in ©d^eibc^en gefdjnittenc 

Schalotten unb rbftct biefe mit einem ©tüdeben ^Butter blaßgelb, bagu 
gießt mau gwci O uart gutes Gonfemmö, fügt ferner ein SBouquet oon 
^eterfilie, etwas £ b b mian Ull*> bie ÄbfSUe oon oicr fd)önen Trüffeln 
bingu, nebft einem © la s  $ o !a ie r« , Portos ober Üftarfaßamein, bceft bie 
Gafferoße gut gu unb laßt es gwei S ritte l einfachen, ßtacb biefem wirb 
bie Gffeng gefeilt, rein entfettet, gwei O uart Sauco espaguolo unb ein 
O uart ©eflügelsGffcng bagu gegeben unb auf bem ffiinbofen bis gur ge* 
hörigen S id e  eingefodjt, worauf man fie burdj ein $aartu<b in eine 
paffenbe Gafferoße preßt. Kurg oor bem 9lnri<bten werben oier ©tüd 
fdjöne Trüffeln in. egale, runbe ©<beib<ben gef<bnitten, in eine Gafferoße 
getban unb nebft einem ©tüddjen ©lace unb etwas ^ertowein furg ge= 
bünftet unb fobann unter bie ©auce melirt.

« 219. ©aurc fßiöcrnaifc. Sauce Nivernaise.

©elbe Diübcit, Weiße Diübcn werben in $orm oon Oliocn gef<bnitten, 
abblandjirt,, mit frifd)cm SEBaffcr abgcfüblt unb mit einem ©tüdeben ißuttcr, 
etwas 3udcr, ©alg unb Gonfommd meid) unb turg gebünftet. üöabrcnbs 
bem fcd)t man brei O uart weiße ©auce mit einem O uart Kalbflcifdjs 
fonb rein unb bis auf gwei O uart ein, bie mau mit bem ©eiben oon 
fünf Giern legirt unb über bie in eine ©auccitsGaffcroße gelegten weißen 
unb gelben 9iübd)cn preßt unb au bain-marie warnt ftellt.



220. 9ifaf)0litanif$e Sauce. Sauce ä la Neapolitaine.

9J?an gibt in eine paffenbe ©afjerolle einen ©ßlöffcl toll geriebenen 
Sfteerrcttig, ein Stütfdjcn fein gefchnittenen rohen, magern S tin ten , ein 
©ouquet ton ^cterfilie, Sellerie, ^ßorri, ton jebent ein Stiicfdjen, ttettig 
geriebene Sföudfatnuß unb ein © lad 9JlabcirasSec. Qie ©afferolle mirb 
gut jugcbcct't unb bad ©anje über fdpoadjem $eucr bid jur £älftc eins 
gefodjt, fobettm nimmt tnnn bad 53ouquct l)crauö, gibt ein Quart Sauce 
espagnole unb ebenfo tiel guted ©enfomme baju unb läßt bie Sauce bid 
3ur £älfte cinfodjeit. Sonach trieb ein ©lad 2)talaga unb brei ©ßlöffel 
toll 3 ohannidbecrs©clec baju gethan, gufammen nochmals einige SJlinuten 
gefodjt unb bann burd> ein ^laartud) in eine Saucens©afferolle gepreßt, 
©he man biefe Sauce rertrenbet, toirb noch ettoad ©lace unb ein Stücfs 
d>en Scf}ateubutter baruntcr gerührt.

. i
221. ©enfer Sauce. Sauce Genevoise.

Qiefc Sauce trirb nur gcitöljnlidj 311 in Saljmaffer ober ©ourts 
©ouiÜon abgefodjtcn ^ifdjcn gegeben, ©inige 3triebeln unb Schalotten, 
ein Lorbeerblatt, einige ©hampignond unb ein flcined Stüdd)cn Knoblaud) 
läßt man mit einer SBouteitle meinem © ein  bid auf ein halbed Q uart 
einfachen, gießt jmei Quart braune Sauce unb ein Quart ftif<hs©ffeii3 
ba$u unb facht fie, rein ton $ett unb Sdjaum gcfchiebcn, bid auf jttet 
Quart micber ein, paffirt fie fobann burd) ein £>aartudj über flcin rniirfs 
lidjt gefd^nittenc Sarbeflen unb gibt fie 511 beit fpäter bejeid^teten ©eriditen.

222. ©enuefer Sauce. Sauce Geuoise.

ÜWan laßt ’ettrad feine ^peterfilie, Schalotten unb 3ttei fcingcfdbiiits 
tene ©jfiggurfen, ferner ettr ad Pfeffer unb Sötuefatnuß unb ein S tü d  
©lace mit einem Quart SBeineffig fur$ einfachen, gießt fobann bie n ötige  
braune fräftige Sauco espagnole baju unb focht ed noch eine tiertcl Stunbe.

223. SpargeUSauce. Sauce asperges.

Qrei Kedjlöffcl toll iOtc^l tu erben nebft etttad verriebener Üftudfats 
nuß unb 2Baffcr fein abgeriihrt unb vugcbccft bei Seite geftellt. 3>or 
bem 5lnrid)ten gibt man ein halbed ^funb fcljr frifcf)e 53uttcr in Stücfs% 
dien nebft bem gehörigen SpargclsSBaffer, morin man biefe abgelebt hat, 
baju unb rührt ed 31t einer bidfliiffigcn Sauce über bem Kohlenfeuer, 
bid biefe einmal auffacht, ab, legirt fie fobann mit bem ©eiben ton  ad)t 
frifäfen ©iern, brürft ben S a ft einer halben Zitrone bavu, mfir^t fie noch 
mit bem fehlenbeit S a l3 unb einem Kaffeelöffel toll feinem 3u<fcr unb 
preßt fie burdj ein feined .§aartudj in eine Saucens©afferolle. 9luf bie 
nämliche Steife bereitet man and) bie ©uttcrfauce 311 ®lumenfohl# nur 
baß h*cr 23lumcnfohls2Baffcr genommen tterben muß.



224. £albe ©eflügrfsGHare. Demi-glace de vollaile.
3 » e i  Sßfunb Ccfyfcnfleifd), g»ci $funb tfalbfleifd), g»ei alle #üf)ncr 

unb fonftige Slbfallc Den gebratenem ober in ber $<raifc geredetem ©es 
flügel »erben mit guter ftlcifd)britye angefiiflt, gugefefet, in*« Äedjeit ges 
brad>t unb fc^r rein abgcfdjäumt; Ijiegu gibt man g»ci 3»iebeln , einige 
gelbe Stuben, brei helfen , $ e r r i, $aftinaf, ein S tu d ie n  (Sellerie unb 
©egalen Don CHjampignond unb lagt ed eicr Stunben langfam fedjen. 
«hierauf » ir b  bicfcö (Sonfommd fcljr rein entfettet unb burd) eine Sers 
riettc paffirt, unb »enn fie falt geworben ift, mit bem SBeigcn reu brei 
(5icrn clarificirt unb n orm al« langfam burd) eine feine Screiette gegoffen 
unb fobann auf ftarfem &'ol)lenfeuer, biö fie einem Surup gleißt, fd>itell 
eingefodjt. S3eim ©cbraud)e » irb  biefc $)cmis©lace au bain-mario »arm  
gemadjt unb gu ben fpütcrf)in begegneten ©eridjten gegeben.

225. ffluffifdje Sauce. Sauce Kusse.
3 » c i  C uart Sauce veloutoe » irb  mit (Geflügel«C^ffeitj unb einem 

* Cuart faurein Diatjin eingelegt, bann mit fein gefönittencin SLUecrrcttig 
unb ©ftragoitsOrffig im ©efdmiatfe gehoben.

226. ftarmamtersSaure. Sauce Normande.
üÄan lägt bie nötige  Sauce velouteo mit ^ifd)sC5ffcu3, refyem Serins 

feit, (Jljampignond, Schalotten unb Sauternes3Bciu gut fedjen, legirt 
biefe mit bem ©eiben oon oier ©iern, pregt fie burd) ein ,f>aartud) in 
eine Saucen:(Safferelle unb gibt nod) bad n ötige  Cuantunt abgetönter
9lufterit famint tyrer (*ffeng bagu. S ie  » irb  511 ftifd)en gegeben.

«

227. Saure ä la Saint Marsan. Sauce a la Saint Alarsan.
ÜRan fod>t bie n ötige  Sauce espagnolo mit i)it>eius unb .ÜKabeiras 

, © e in , "m it Abgängen Den Trüffeln unb (Sljampignend, nebft ©cflügcls 
(fffeng gut au«, pregt fie burd) ein $aartud) in eine anbere (Saffcrolle 
unb gibt in Heine ftiletd gcfdjnittcne M f f c ln  bagu.

228. SoljannidbccrsSaucc. Sauce venaison.
'  ©d » ir b  eine Cbertaffe Dell guter SBeincffig unb ein Cuart SBilb; 

prcts©ffeng bid gur £älfte cingcfcdjt, bagu gibt mau ein unb ein fyalbcd 
C uart fpani)d)c Sauce unb rii^rt ijicrnad) bad ©angc bicffliefpmb über 
bem §eucr ein, worauf man vier ©gleffcl roll ^el)anniöbccrcn baruntcr 
rüfjrt unb bcn S a ft einer 3*trenc ^a3u Vrc&n
* 229. Saure $u $ccffiraf8. Sauce bearnoise.

äfcait gibt in eine Heine Gaffcrelle, »e(d)c bid gut Jpaftc in*d beige 
SBaffcr gefletlt »irb, bad ©elbe oen vier rol)cn ©iern, bann ein Stiicfs 
<*cn ©uttcr bagu, unb riif;vt fleißig, bid bie frier anfangen, fic  ̂ gu rer: 
tiefen, wo man aber uad) unb nad) immer et»ad 33uttcr baruntcr rüljrt,



1 0 8  2. 5lbfdjnitt. 2 . Slbtbethmg. 23on ben flehten ©auceit.
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bid ungefähr ein viertel $funb cingcrüljrt unb bie ©auce ein feined jars 
ted • 9lttfeijen Ijat. 3 ft  bied erreicht, fo giegt man nadj unb nadj vier 
(Sglöffel voll gute ©lace ba$u, ivür$t bie ©auce mit ettvad geflogenem 
Pfeffer unb bern gehörigen © al$ , pregt ben ©aft einer B ür011»1 ba$u 
unb ini^rt julefct einen falben dglöffcl ^oll flin gcfdjnittenc blandjirtc 
^eterfilic barunter. —  $)iefc ©auce barf ni$t lange fleljen unb' verlangt 
bei iljrcr 3 u&mitung einige 2lufmcrffamfeit.

230. §cr^ogin;©aucc. Sauce k la duchesse.

3tvci Q uart Sauce supremo lucrben mit einem Quart ©efdjatncl, 
einem © lad (SJjablid bicffliegeitb eingefodjt, gefallen unb mit einer Obers 
taffe Voll gelobtem, fleht tvürfelidjt gcfdjnittcnen, magern ©djinfen unb 
ebeufo gcfdjnittenen (Sljampignond untermengt.

231. dnglifdjc ©rofe©aucc. Sauce au pain a l’anglaise. —
• Bread-Sance.

9Jtan lägt ein Quart einfadjen fügen 9iat)m auffod)cn, gibt ba$u 
eine fleine Qbertaffc voll feined, tveiged, gcricbcned ©tunbbrot, eine fleine 
tveige, abgefd;älte 3iwicbcl, eine 3)teffcrfpibe ©al$ unb cbenfo viel gefloge= 
nett Pfeffer, ©obautt lagt man bie ©auce einige SDtinuten fodjen, nimmt 
bie 3'®tcbcl Ijeraud unb fervirt fte fogleid). $)icfe ©auce foll nid^t $u 
bief fein. 3 «  (Snglanb fervirt man biefelbe $u gebratenem ©eflügel k .



2 . g f e lm i t f .  3 .  Sbtbrihtng.

Hauben kalten5öucen unb ben urrfdjifbenenfuttern. DcsSauccs 
froides et des divers Beurres.

232. ©rüttc Kräuter. Vert de ravigote.
ÜJlait burdjfudjt unb Wafdjt fefyr rein eine gleite Quantität Kerbel* 

fraut, 93impernell unb ©[tragen, einige fleine ^ w ick ln , ^ßctcrfilic unb 
treffe unb blandjirt biefeä gufamnten in $inrri$enbeni, fet^enben SBaffcr 
eine fleine viertel Stunbe, fobann werben bic KrSutcr in ein £aarficb 
gegoffen, mit friföem SBaffer abgefüljlt, feft autfgebrücft unb entweber fcfyr 
fein gefd^nitten ober gu w eiter falten Sauce fie kftimint finb, aud; 
einem $uree gleich burdfj ein feiltet ^aarfieb geftrid^en unb biä gu ifyrcr 
$lnwenbung gugebedt an einem füllen Orte aufkwaprt.

233. Kalte ScnfsSauec. Sauce rfrnolade froide on Tartare. •
5Daö ©elbe von fe<$$ fyartgefodfyten, frifdjen ©iem wirb burdj ein 

feines Jpaarfteb geftrid^en unb mit einem ©fjlöffel voll von ben grünen 
fein gefdjnittenen Krautern nebft einem falben ©glcffel voU fein ge« 
fd)nitteiten Kapern untermengt unb mit einem viertel $funb feinften 
IßrovencerolS, gWei ©jjlöffeln voll Sarbetlenbutter unb brei bis vier ©fc* 
löffeln VoU gutem S en f unb einer SDtcfferfpibe feinem, weijjett Pfeffer 
unb beut ned) fefylenben Sa ig  gut abgeriiljrt. Sobann gibt man tiodf) ein



halbes O u a r t  5lfi>ic unb einige © g lö ffe l © ftra gon effig  b a ju  unb rührt eS 
au f bem © iS  311 einer falbigctt, feinen © a u ce  a b , bie in  i(jrcr 3 ^ r % i t  
unb p iquantein , angenehmen (Sjefd^madfc für ben © ou rn ta n b  ntd>tö 31t 
wüufcf)en übrig  lä g t .

234. (ürünc fRcmolabc;©auce. Remolade verte.
3'vei © p f f c l  voll grüne trauter werben mit einer Obertaffe gutem 

© enf, 0 a t j  unb weigern Pfeffer abgerührt, bann gibt man nad) unb 
nad) baju c*n halbe« © la «  voll gutes, feinfteS Sßrovenceröl unb einige 
©glöffel voll guten ©fftg unb julefjt baS nötl)igc ©fjinatgrüu, um bie 
©auce jart grün ju  machen.

235. ©ßinatgriin. Verts d’epiuards.
©inige £>änbe v*oÜ frifd jer ©V'inat werben m it einer $ a n b  vo ll Meters 

fitie abblandjirt, m it frifdjent SS affer abgcfüljlt, leid)t auSgcbritcft unb burd) 
ein feineß ^ a arfieb  gcftrid)en, fobann in eine O b ertaffc  gethan unb m it 
einem © ßlöffel vo ll frifdjem  SBaffer übergoffen unb b is 311m ©ebraudhe 
fa lt  geftellt. O iefeS  © pin atgrün  gehört ju m  fä r b e n  ber fa lten  grünen 
© aucen unb and) 3U grünen © rbfensfßurec«; baS © pinatgriin  311m f ä r b e n  
ber £ e ige  ober Qwticx w irb  fpäter vorfom nten.

236. ©clbc 9tcmolabcs©aucc. Remolade Iiidieniie.
O a S  © c lb e  von  3ehn hartgefod>ten © iern  w irb  fein  geflogen  unb 

m it 3el)n © fjlö ffe ln  v o ll beS feinften O e lS  itad) unb nad) angerührt, 
wührenbbeni m an einen © ß lö f fe l  v o ll aufgelöften  inbifd)en © a f r a n ,  eine 
$ r i f e  fpanifd)cn  P fe ffe r , ein © la S  © ftragon effig , vier © ß lö ffe l Voll t r a u t e r ;  
© e itf, einen © ß lö ffe l Voll feinen 3 « d c r  unb baS nöthige © a l$  unterm engt. 
SBenn baS © a t i3e gut m elirt i ft ,  w irb  eS burd) ein fchr feines Jpaarfieb 
geftridjen unb a u f’ S © iS  geftellt.

237. Äaltt ©cls©aucc. Sauce mayonnaise.
9!Ran g ib t in  eine ^ o r3ellan j© d )ale  baS © elbe von 3Wci rol)en 

©iern fo Weiß w ie m öglid j, eine äRefferf^ige feines © al3, eine-SOtcffer; 
fpiße feinen, w eißen P fe ffe r  unb ben vierten £ ljci l  eine« © ßlöffel« © ftra; 
gonefftg; bicfeS rüh rt m an m it einem ^ o fy lö ffc l a u f bem ©ife fleißig unb 
w enn eS an fän gt bicP 3U werben, fo gibt m an einen halben © ßlöffel feinftcS 
O e l  ba3U u n b , Wenn cS fidj w icbcr bin bet, einen halben © ßlöffel v o ll 
©ffig, bann etw a s fyäter wieber O e l ;  eS m uff aber im m er fcl)r fleiß ig  
gerührt Werben. 9?adj einer viertel © tunbe gießt m an 3Wci © ßlöffel Voll 
O e l  unb einen m it © ftragoneffig Wie aud) einige © ßlöffel v o ll Weiße 
9lß>ic ba3U unb rüh rt eS w ieber eine viertel © tunbe fct>r weift unb crömcs 
a rtig . 9Rit biefem w irb  von 3chn 3U 3ehn M in u te n  fo fo rtgefah ren , b is 
ein gutes halbes Sßfuitb beS feinften ^ ro v en ce rö lS , ein O u a r t  9lfj>ic unb 
ber nöthige © ffig, um bie SERatyonnaife angenehm fau cr 31t m achen, eins 
gerührt if t ;  $ulcfet gibt m an ben © aft einer 3ihrcne wie-auch el,lcn halben



(Splöffel fvifcfceö SBaffer bagu, toeldjcg fte nodj toei^cr unb garter mad^t, 
unb falgt fte gehörig.

238. Halte OefcSaucc auf eine anbere Ärt. Deuxi&nie procede
ponr faire la mayonnaise.

üKcut rüljrt in einer Sdjalc auf bcrn Ĉ ife ein C uart fcljr toeipe 
Sauce mit feinem Saig , meinem Pfeffer unb einigen 6j$loffeln 6ftragons 
CSffig gut ab. hierauf gicjjt man Don fünf ju fünf Minuten ein tyalbcg 
$ funb  feinfteg ^rooenceröl, ein fyalbeg G uart toeipe flfpic bagu, toie 
aud) bag n ötige  S a ig  unb ben (Jfflg unb gulept ben S a ft  einer Zitrone. 
6 g  totrb bemerft, baff nur febegmal gtoei 6plöffel Doll C el unb ettoag 
6fftg • bagu fommen bürfen, bantit bie 3Jtat>onnaife recf)t gart unb ertme* 
artig unb ja riirfjt griegtid) werbe.

239. ©rftne OelsSaure. Sauce mayonnaise ä laravigote.
9flan rü^rt unter gtoei C u a rt nadj SJorfdjrift bereiteter Sauce* 

Sftaponttaife brei (Sfjlöffel \>otC burdj ein feineg $aarfieb paffirte Vort de 
ravigote (fielje grüne trau ter) unb gulefct bag n ötige  Spinatgrün, um 
bie Sauce gu einer fdjbnett grünen ftarbe gu j)eben.

240. 8®et§e OefeSauce mit Senf. Sauce Provence.
Unter bie nad> *8orfd>rift bereitete toeipe G elsSauce rüljrt man oier 

(Splöffel boE Ä'rüuterfenf, einen 6felöffel n>cll SarbeUcnbutter nebft einem
(Splöffel DoH feine kapern.

241. Halte SBifbgeffügeUSaure. Chaufroix.
£>iefe toirb nur bei bem ©ilbgeflügel angetoenbet unb erfept bei 

biefem, toeil fein $leifdj bunfel ift, bie SKattonnaife.
© ie  Sarcaffe unb fonftigen Abgänge Don am Spiefj gebratenen 

ftelbljülptern, Schnepfen, SBilbenten, je ttactybem biefe gu ettoag gehört, 
toerben in einer paffenben 6afferotIe mit einem Guart 9tyeiittoein, einem 
Lorbeerblatt unb einigen Schalotten gut auggefottyt, fobantt fetyt man 
biefe 6ffeng burd) eine feine Seroiette, entfettet fte feljr rein unb giefjt 
gtoei G u a rt gute, reine, aitggefodjte Sauce espagnole bagu unb fod^t biefe 
big auf ein unb ein IjalbegGuart gut ein, fobann giefet man ein fyalbeg 
G u art gute 9lfpic bagu unb fodjt biefe bamit noch einige Minuten, preftt 
bie S auce burdj ein feineg, reincg ^aartud) in eine ^orgellansS^ale, 
gibt ben S a ft  einer 3iU*0we/ « «  Stücf gerlaffene ©lace unb bag noch 
feljlenbe S a ig  bagu, unb rü^rt bie Sauce cremeartig unb gart ab. S ie  
mu§ oon lidjtbrauner ftarbe, fräftigem ©efdjmatf unb leicht piguant fein.

242. Äräuter^öutter. Benrre de Montpellier.
6 in e  £anb boE Herbelfraut, bei bierte $(jeil 6ftragonblattd)en, ebenfo 

oiel ^ßimpernett unb fed)g big adjt Schalotten toirb' gufautmen fe(>r rein 
getoafchcn unb in fod^enbent 3öaffer mit einer $>anb Doll Saig eine oiertel



©tunbe fc^ncll abgcfod£>t, fobann abgegoffen, mit frifdjetn 53affcr abgcfiiljlt 
unb außgebriteft. £)icfe trauter Werben hierauf im D örfer  mit gwelf 
(Stuef rein gewafdjenen unb au« ben ©raten getöften ©arbeiten, gwei 
e&töffctn feoU feinen ftapern, feicr ©tiief Gffiggutfen, bem ©eiben feon 
a^ t tjartgefodtjten Giern unb gang wenig Änobtaud) fe^r fein gcftejjcn. 
2öcnn bie« erreicht ift, gibt man ein tjalbeö $funb fetjr frifc^c ©uttcr, 
eine üftcffcrfpitjc feinen $feffer, ba« n ötige  ©atg unb etwa« geriebene 
ÜRußfatnufj bagu, nebft einem © ta « feott gute« ©rofeencerol unb etwa« 
Gftragoncfjig, weld^« ba« gange mollö« madfyt; fobann färbt man bie 
©utter nod) mit bem nötigen  ©pinatgriin, bi« biefe eine mattgriine garbc 
!)at unb pafjirt ba«©ange burdj ein feine« Jpaarfieb unb fteltt fte fobaitn 
in einer ©orgctlan«©d()ale auf’ «  G i«.

243. Gnglifdjc Kräuterbutter. ßcnrre & langlaise.
3w ci Gfelöffel fein gefd^nittene grüne trauter (fieljc grüne 

trauter, vort de ravigoto) werben mit einem falben *ßfunb gang frifdjer 
©uttcr, bem nötigen  ©atge unb bem ©afte einer 3*t™ne gut abgcrüljrt 
unb bi« gum ©ebraud^c falt gefteKt. ®ie[e wirb gu gebratenen Ram m et«; 
feilten unb Sam m ßbicrtetn gegeben. x

244. ©arbeüenbutter. ßenrre d’anchois.
Gin viertel Sßfunb rein gewafdjene unb au« beit ©raten gelöftc 

©arbellcn werben mit einem falben ©funb ©utter fein geftofeen, bann 
burdE) ein feine« ^aarfieb geftrid)cn unb in - einer ©djalc bi« gu itjrem 
©cbraudje gugebeeft, fatt gcftellt.

245. ©cnfbuttcr. Beurre a l«a montarde.
Gin Ijatbeö ^ßfuitb frifdjje ©uttet wirb mit bem ©eiben Den t>icr 

bartgefod^ten unb burdj ein feine« ^aarfieb gcftridjciten Giern nebft fed^ö 
Gglßffeln feott gutem ©enf feermifdjt, mit bem nodt» fctjlcnben ©alg unb 
etwa« weifjem Pfeffer gewürgt unb bi« gn itjrcnt ©cbraudje fatt gcftellt.

246. &altc ©uttcr bon ©cefrcbfcit. Beurre de homard.
2)ie Gier, welche fidj unter bem ©djweifc ber abgcfodjten ©eefrcbfc 

befinben, Werben Ijeraußgenommen, mit etwa« feon bem ftteifd^e fein geftojjen, 
ein viertel ©funb fvifdje ©utter untermengt, mit ©alg im ©efd^maefe 
gehoben, burd) ein feine« ^aarftcb geftridjen unb falt gcftellt.

247. KrebSbutter. Beurre d’ßcrevisses.
©iergig audt) fünfgig ©u^enfrebfe werben rein gewafdjen unb mit 

©alg unb 28affer fd)nelt abgefodfjt, fobann außgebrodfycn unb bie rotten 
©djaten nebft ©d^ecrcn im SOtßrfer fetjr fein gefto^en, mit brei feiertet 
©funb frifdjer ©utter untermengt unb langfam auf $otjtcnfeucr eine 
Sßcitc geröftet, fobann burd) ein reine«, ftarfe«, gut außgewäfferte« £ud) 
in einen 3:o^f über falte« Söaffcr geV'rcfjt unb fo , bi« bieß geftoeft ift,



rufytg fteljen gelaffen; nacfj biefern wirb fie hcrauGgenemmen, ju einem • 
runben hatten formirt unb an einem falten Orte aufbewatyrt.

248. 2ruffel$©uttcr. Beorre de trnffes.
33icr biö fünf (Stücf fcfyöne, red>t fcfywarje Trüffeln werben red>t fein 

gefto^en ober gerieben, wo$u man oon $eit 3U 3**t ein oicrtel ©funb 
frifdje ^Butter gibt, welche fobgnn burcfy ein fe in et£aarftcb  geftri$en 
unb bi$ ju  bem ©ebrauctye falt gefteUt toirb.

249. GljampignonSsöutter. ßnerre de Champignons.
»toan^ig ©tuet flotte, weige, eingeföwibte ©bampignenö werben auf 

ein reinem <Sd}neibbrettd}cn fefyr fein gefcfynittcn, bann mit einem viertel 
©funb ©uttcr nod)tiKil$ fein geflohen, fobamt burdj ein (Sieb geftridjen 
unb an einem falten Orte aufbewaljrt.

250. #aTtc©utter tum Sifjntpfcn.' Benrre froid de becasses.
©on einer am (Spiege im (Safte gebratenen (Schnepfe toirb alle# 

3rleif<b gclöft unb biefeä im UJtörfer mit einem ©tü<f frift^er ©utter redft 
fein geftofjen, bann burd) ein feine« £>aarficb geftrid)en unb falt gcjteUt. 
5luf bie nantlidjc 9lrt wirb fie fowofyt t»on allen Gattungen wilben, wie 
Säumen ©eflügel bereitet.

251. ©uttcr auf ^aue^ofmeiflerart. Benrre maitre d'hotel.
©in fjalbeö ©funb frifdje ©utter wirb mit $wci ©fjlöffeln »oU 

bland)irter ©eterfilie, bem (Saft einer 3»trcn^ © a lj unb 2Ru«fatnu§ gut 
untcreinanber gem alt unb bann, wie fpater bejeidjnet werben wirb, an* 
gewenbet.

c _
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3 . Jtöscjiratt.

Hon bnt lltarinaben. Des Marina des.

. 252. ÜWoriitabc. Marinade.
©inige jwei g-etbe Stiiben, grüne ©eterfilic in ©tcngeln,

©ftragon, einige ©djalotten, Abgänge \?on ©Ijampignond, eine ©aftinafs 
Wurzel, einige ganje ©fefferförnev unb ©ewitranclfen nebft einem Lorbeerblatt 
werben, nad)bem bie 3wiebeln, gelben Stuben unb ber ©aftinal in ©djeiben 
gefdmitte» worben, in eine irbene ©Rüffel gettyan, ber © aft von $wei 
Bitronen, einige Löffel boll gan$ feined ö e l  unb ein © lad weiter SBein 
ba$u gegeben unb bad ba$u beftimmte ftleifdjftüd einige £age barin marinirt, 
wo man ed febod) wäfjrenbbcm öfter« umfefyren mug. 3 U SBBilbpret wirb 
ftatt 2Bein guter SBcineffig genommen.

253. ©hifte ©raife. Un blanc.
3wei ©funb ÄernsStierenfett werben fein gefdjnitten unb in eine 

©afferolle getljan. ©ed)d Bw^beln, jwei gelbe Stöben, jwei ©orri, jwei 
©aftinafs unb eine ©elleries2ßur$el werben feinblätterig gef<f)nitten unb 
nebft jwei Lorbeerblättern, jwei ©ewür$nelfen, einigen ©fefferförnern unb 
einem falben ©funb würfelid>t gefdjnittenem, roljen ©djjnfen ba$u getljan, 
mit einer Üttaf; leidjter ^leifcfjbritye genäht unb eine ©tunbe, gut gefd)lojfen, 
langfam gebünftet. Stadi» ©erlauf biefer 3*d  wirb bie ©raife burcf) ein 
grobed jtüdjentucfy (£or<$on) gepreßt unb in einer irbenen ©d)üffel aufs 
bewahrt. 2)ie jebedmalige Slnwenbung wirb ftetd be^eidjnet werben. 3 «m  
jaljmen ©efliigel ober jtalbflcifd) wirb, wenn ed in biefer ©raife gar 
gemad)t wirb, ber © aft öon einigen 3 itronen ^rt3u gebrüdt, bei ©anfes



lebern eine 3)rittclbouteille üWabetras©ec, bei 9Bilbprct ober ÜMlbgeflügcl 
iöurgunber, unb bei $if(^en weiter 2Öein. (*ine unerläßliche ©ebiitgung 
ift cb, bag 91 lieb, wa$ in ber iÖraifc gar gem alt wirb, gut fyermetifd) 
gcfd^loffcn fein muß. 2öenn bao jebeämalige $teifchftücf ober ba$ (Geflügel 
barin gar gem alt worben ift, wirb bie SÖraife rein entfettet, ber 
ober bie Gffeng burd) ein £>aartucb gefeilt, mit ber fobann bie ©auee 
angefertigt wirb.

254. <$efo(f)tt 9Warinobe. Marinade roite.
♦

T>ie im oorljergeljenben SWegepte angeführten ÄrSuter werben mit 
einem halfan $funb ©utter unb brei Äodjlöffeln 2Hehl lidjtgelb getbftet, 
mit einem C uart gutem Gffig, einer h ^ ™  SBouteille weigern 3öcin unb 
ber noch nötigen ^teifdjbriifye angerührt unb eine ^albc ©tunbe gut 
au$gefodjt. Tiefe ÜHarinabe w irb, wie fpater Bezeichnet, gu allen Wat* 
tungen f^tfe^en, bie im Ofen gebraten werben, angewenbet.

255. feines Äroutchen gu $api0ottn. Fines herbes pour
les papi Notes.

3w ci ©glöffel voll fein gehabte Trüffeln, ebenfooicl fein gefchnittene 
(Shampigncnö, gwei Söffet fein gefchnittene (Schalotten, ein Löffel ooll 
griine ^ßcterfilie unb eine SDiefferfpipe bürre trauter werben mit oier • 
(Sßlöffeln tooH feinftem ^rooencersOcl, gut gefchloffen, fehr langfatn weich 
unb furg eingebämpft, bann mit gwei biö brei (Eßlöffeln ooll (Geflügel« 
3arce unb einem ©tücfchen ®lace gut oerrührt unb gu ^Japilleten, bie 
fpater oorfommen werben, angewenbet.

256. Sroifcttr ©raife. Un Mirepoix.

(Einige ^wiebeln, ßßlbe 9iüben, $eterfilien, SSurgeln, Schalotten, 
ein Lorbeerblatt, einige ©ewürgnelfen unb Sßf eff ertönter werben, nachbem 
9UIeö in Scheibchen gefchnitten worben ift, mit einem balben $funb in 
Heine 3öürfel gefchnittenem, rohen (öchinfen unb ebenfo oicl weißem Luftfpecf 
nebft einem oiertel .^ßfunb iÖutter langfatn gelb geröftet unb fobann falt 
gefteHt. T a ö  breffirte ©eflügel wirb mit biefer Sraife auf allen ©eiten 
belegt unb in boppeltem, mit O el beftricf>enem Rapier gut eingebunben 
unb am ©pteß im ©afte gebraten.

257. Türre, feine Ärimter. Herbos seches en ~poudre, quatre epices.

3w ei Loth SDhtöfatnfiffe, gwei Loth Gelten, ein Loth Weißer Pfeffer, 
ein Loth (Sapenne^feffer, ein Loth sIRuöfatblumen, ein Loth grüne 
Lorbeerblätter, ein Loth Safilicunt, ein Loth Thbm>an> (lefetere brei 
werben guoor in einem lauwarmen Ofen getroefnet), 9llleö bieö wirb fehr 
fein geftoßen, burch ein feinet ^aarfieb paffirt unb hierauf in einer 
blechernen ©itepfe, gut gefd)loffen, aufbewaprt.



258. $ur$c (Brühe.' Court-Bouillon.
©edf)S bis ad)t ©tücf grofje 3«iebeln , einige gelbe Diiibcn, ißeterfiliens 

«ur$eln, einige $orri unb eine ©eflerie«ur$cl «erben rein gepufet, 
feinblattcrig gefdbnitten, mit einem falben $funb frifc^cr (Butter, einem 
$funb flein «iirfelicht gefchnittenen ©pecfS in eine (SafferoKe get^an unb 
jugebeeft, ohne bafj bie jträuter $arbe nehmen, langsam gebiinftet; bann 
«erben brei bis öier DJtafj leiste $leif<hbriihe ober SBaffer, eine Ijalbe 
ÜJtajj (Sffig unb eine (Bouteitle «eifjer 2öein ba$u gegofjen, mit etmaS 
Shtymian, (Bafilicum unb ^fefferförnertt gemürjt unb jugebeeft, gut 
auSgefodjt. ©obann bur<h eine ©eroiette paffirt unb bis $um ©ebraudje 
falt geftellt. © ie court-bouillon bient fyaupt(cid)lid) $um Wochen großer 
$if<he, «eiche nod) fpäter bejeidljnet «erben.

259. ĉittc trauter. Fines herbes.
Trüffeln, ©^ampignonS, (ßeterfilie, ©Kalotten, ®on febern ein ©fjlöffel 

ooK, «erben in (Butter gebiinftet, in eine (ßor$el!ani©chale gethan unb 
bis jum ©ebraudje falt geftellt.

260. (Baiftcig ober SBcinteig. Pate ä frire.
(Sin falbes ?ßfunb feines 9ftcljl « irb  mit «eifjern dÖein unb fedfjS 

(Sfjlöffeln ooß feinftem (ßrofcencersOel biefflüffig abgerührt, et«aS © a l j* . 
beigegeben un b.m it bem feftgcfchlggenen ©d^nee bon.brei ©ierflar leidet- 
untermengt, t ie fe r  £eig mu| fur$ oor bem ©ebraudfje angerührt - 
«erben. 5lUe ©egenftänbe, bie auS beinfelben gebaefen «erben , müffen 
croquaitt unb baburct) oon angenehmem ©efdjmadfe fein; « irb  ber £eig 
nach bem (Badfen «eich , fo ift entnehm en, bafj berfelbe nidjt gehörig 
bereitet «urbe, benn fo einfach er ju  machen fd^eint, fo, erforbert er hoch 
einige Uebung.



i .  ^ s c h n it t .w J

lloit bcn pürcrn. Des Pürees.

261. Ißumd t»on ^^ooipignonö. Püree <le Champignons.
(Sin Äorbdjen fchöne, weige Champignon« werben rein gepult, ges 

W affen unb mit einem ©tuet frtfcf>er Sutter, ein wenig G affer nnb bem 
© aft einer $itrone einpaffirt, bann auf ein reine« Smd) gethan unb fein 
gcfyacft. 2öäljrenb beffen Icifet man ein C uart wcijje Couli« mit ber 
^am pigncnsCfffenj uttb einem Ouart Stahm unter beftänbigem Stühren 
gu einer gait$ biefen C ouli« einfo<f>en, unter bie man bie feingefjaeften 
Champignon« rührt; bie« ^Siirec wirb aläbann burd) ein fet)r reinem, 
weifje« £aartuch geftridjen unb in eine Uain-mariesCafferoÜ# gethan, oben 
m it etwa« ©eflügetsCHace begoffen, bamit ba« $ürce feine «V>aut $iehcu 
fann, unb au bain>marie warnt geftellt. Seim  91nridjteit wirb e« gan$ 
hei§ gerührt, mit bem nod) net^igeu ©al$ unb einem ©tücf<hcu gan$ 
frifdjer Sutter bi« $um angcnchmften Öcfdjmacfe gehoben unb afö Unten 
tage $u ben fpaterhin bejcidjneten CntrGc« gegeben. 3)icfe« ^'fu-ec ven 
fangt t>icl Kufmerffamfeit unb eine fcf>ncllc Schaitblung, unb jeiebnet fid) 
burd) ben feinen (9efd)ma(f befonber« au«.



✓

262. ißum bon Trüffeln. Püree de truffes.
(Sin halbe£ $funb, wo möglich $erigorbs£rüffeln, ober auch, wenn 

man Piel ^arureS (Abfdhnitte) non benfelben l)at, werben fein gefdhnitten 
unb mit einem ©tüct Sutter, etwaö ©alg unb (Soncaffe einpaffirt. £wei 
Guart gute (Sgpagnole wirb fehr bicf gelocht unb mit ben feingefdjnit; 
tenen Trüffeln gut oerrührt. $>ie$ Sßüree wirb fobann burdj ein £aars 
tudh geftridhen, in eine Bain-marie«(£afferoIIc getljan, oben mit ® lace 
begoffen unb au bain-marie warm gefteflt.

263. ißüm tum ©eflügcl. Purße de volaille.
Bwei ßapaunc# werben am ©piep gebraten unb bann lalt gefteflt. 

9ia<h biefem werben bie Prüfte autfgelöft, afle £au t baoon genommen unb 
auf einem febr reinen ©djneibbrett fein gefdhnitten. Alle Abgänge baoon 
werben in ©tiieteben gehauen, mit einer flflafj guter, weiter ^(eifdfybrülje 
begoffen, auögefpdht unb bann biefe ©eflügelbrühc burdh eine ©eroiette 
paffirt. hierauf macht man bpn einem oiertel Sßfunb ©utter unb gwei 
Kochlöffeln Poll StRê t eine fllpur (äRchlfchwipe), welche man mit biefer 
©eflügelbriilje anrü^rt, unb auf einem Söinbofen unter bjeftanbigem fltüb* 
reit mit einem O uart oorher fdfjon abgefodhtent füfjen 9Rahm gu einer 
bieten (£ouli$ einfod^t. £)a$ feingefd^nittene unb nochmals geftofjene Kas 
paunenfleifdj wirb mit biefer (Soulig gut Verrührt unb bur<h ein 
,$aartudj geftridhen. $)ieS $nree wirb hierauf in eine Bain-maries<£affcrofle 
getljan, oben mit ®eflügels®lace begoffen unb warm gefteflt. 33eim An« 
rieten wirb eg gehörig gefalgen unb mit einem ©tücfdjen ©dhalensSutter 
im ©efdhmact gehoben.

264. spürte bon $afancn. Püree de faisans.

265. ipüree bon ^clbbübttcru. Püree de perdrix.

266. ißüm bon ©djuepfen. Püree de becasses.

267. ißürcc bon SBilbcnten. Pnr6e de canards sau vages.

Äße biefe werben bem $üree opn Kapaunen gleich bebanbelt, nur 
ift gu beachten, bajj fie mit brauner ©lacc unb (Soncaffe big gum fraf« 
tigen Haut-Goüt im ©efdhmade gehoben werben miiffen.

268. tpürcc bon KratnmetSbogcln. Püree de grives.

269. spüm bott Serben. Püree d’alouettes.

270. ißürce bon ©ecoffinen. Püree de becassines.
%

Giefe nadhftehcnben brei weichen in ihrer Anfertigung ton ben oor« 
Ijergehcnben baburdh ab, bafj biefe SSögcl, wenn fie ppm ©piepe fommen, 
fammt ben Knochen fein geftopen werben. 3)ie Sauce ospagnole wirb bicf



eingefodht, mit bctn ©eftofjenen verrührt unb ebenfalls burdh ein .ftaartuch 
geftridhen, mobei man aber befonberg fabelt mufi, bafj fein ©cindjen 
in’ g ©üree femme. $)ag ©oUenben fdhliejjt fi<h gleidjfallg ben Servers 
gehenben an.

271. $üret Don Sauerampfer. Püree d’oseille.
©in Jtörbdhcn toll fdhöncr ©artenfaucrampfer mirb mehrmals ge; 

mafdljen, bamit ja fein ©anb ober fenftigeg Unreine bagmifdhen bleibe, 
feft auggebrüdft unb mit einem ©tücf frifdf>er ©utter, big feine ©eudhtig« 
feit mehr ba ift, abgebampft, fobann merben gmei tfocplöfiel ooU 9)tc^l 
baran geftäubt, mit guter ^teifdhbrühe angerührt unb auf bem fteucr 
unter beftänbigem führen  bief eingefodht. hierauf mirb bag ©üree in 
eine ©aucens©afferolle gethan, oben mit einem fiöffel ootl ©lace begoffen 
unb falt geftellt. ©g mirb fobann ^eig geröhrt, gehörig gefallen unb 
mit einer Siaifon ton  fünf ©iern unb einem ©tücfdhen ©dha(en«©utter 
legirt.

272. f t ä m  Don © nbiDten. P n re e  de chieoree.
©edf>g ©tücf fdhöne Jpauptel ©nbioienfalat merben ton ihren gröberen 

©tängeln befreit, ton ber $anb gefdhnitten, fe^r rein gemafdhen unb ab« 
blandjirt, fobann mit frifd)cm Söaffer abgefühlt, feft auggebrüeft unb mit 
bem ©dhneibnteffer fein gefchnitten. hierauf lajjt man ein ©tücf ©utter 
in einer ©afferolle ^eig merben, gibt bie gefdhnittene ©nbitie baju unb 
paffirt fie eine tiertel ©tunbe langfam, giegt herauf ein Q uart, merfje 
©oulig nebft einem Q uart guten Üiahm bagu unb rü^rt bag ©ange fergs 
fam , bafj eg fi<f> am ©oben nicht anlegt, bief ein. 2)ieg ©üree mirb 
algbaitn burdh ein Jpaartudh geftridhen unb in eine ©aucem©afferolle gej 
t^an, oben mit ©lace begojfen unb au bain-marie marin gefept. ©eim 
Anrichten mirb eg gehörig gefalgen unb mit einem ©tücf ©chalens©uttcr 
unb etmag ÜJlugfatnujj big gum lieblidhften ©efd^maef gehoben.

273. tpüree Don Farben. Puräe de Cardous.
SDie (Farben merben, in ©tücfe gefdhnitten, abgebrüht, mit ©alg abs 

gerieben, in ber ©raife meidh gefotten, fobann auf ein £u<h auggehoben 
unb fein gefdhnitten, herauf mit einem Q uart ©efdhamel gut terriihrt, 
gehörig gefalgen unb burdh ein Jpaartudh geftridhen. ©obann mirb eg in 
eine ©aucens©afferolle gethan, oben mit ©lace übergoffen unb eine f^albe 
©tunbe gutor im bain-marie mieber ermarntt.

274. tßurec Don drbfett; Pnräe de pois secs.
©ine 2Ka& bürre ©rbfen merben gemafdhen, mit faltem SBaffcr gu« 

gefegt, barin meidh gefotten unb bann fo lange guriicfgeftellt, big fi<h bie 
©rbfen gefegt h^ben. ® ag SBaffer mirb fobann langfam abgegoffen unb 
bie ©rbfen burdh ein Jpaarfieb ober Jpaartudj paffirt. hierauf mirb eine 
Bmicbet fein gefdhnitten unb mit einem tiertel ©funb ©utter gelb geröftet,



bann n>irb* ein falber ©jjlöffel boll feine ^ßeterfilie tyingu getfjan unb nod) ' 
ein Wenig mit ber B liebet geröftet. Qie ©rbfen werben nun nebft bem , 
nötigen © alg , einem © tü d  frif^er 93utter unb etwa« ©oncaff« über 
bem üöinbofen mit einigen Hnvidjtlöffeln ooll fräftiger $ ü «  gang tyeif; 
gerührt.

275. ißüree tum Sinfen. Puräe de lentilles.
®iefe« ^iiree wirb ebeitfo wie ba« borbergeljenbe bereitet.

* • i
276. Ißürce tion Kartoffeln! Püree de pommes de terre.
ÜJtan nimmt Ijiegu eine mehlige ©attung Kartoffeln, biefe werben 

wo möglich im 2)am]pf gar gefotten, bann gefdljält unb jebe Kartoffel 
fogleid) burdj ein #aarfieb paffirt. 2öenn alle Kartoffeln auf biefe 9lrt 
burdj finb, werben ftc in eine ©afferolle getljan unb mit bem nötigen  
© alg, etwa« geriebener 9ttu«fatnufj, einem feiertet Sßfunb fetyr frifdjet 
Söutter unb lodbenbljeifjem 9taljm auf bem Söinbofen gu einem garten, 
f^neefteifjen $üree ungerührt unb fogleidb angeridjtet. SDiefe« $ürce fann 
man audj anftatt mit Dtaljm, mit ^leifdjbrülje anrüljren, wogu man jebodj 
beim 9lnri(^ten oben barauf in Söutter gelbbraun geröftete 3wteBeln gibt.

277. Shue&elsipüm. Püree d’oignons. '
Be^n bi« gtfeötf © tüd fdjöne, weifje ^wiebeln Werben feinblätterig 

' gefdjnitten unb mit einem © tü d  frifdjet Söutter, einem ©tüddjen * roljen, 
mageren ©d)tnfen feljr weifj unb tfeeidf> gebünftet. ©obann wirb ein 
Q uart* 33efdjamel nebft etwa« ©atg unb eine Sftefferfpifce feott meiner 
Pfeffer bagu getljan unb burdb ein #aartu<b geftrid(jen. © «  wirb al«bann 
in eine Bain-marie;©afferolle getljan, mit etwa« ©lace begoffen unb au 
bain-marie warm geftellt.



5 . Jpstlmitt.

Ilon brn /arten. Des Farces.

2öir geljett Jefct gu einem $Bfchnitt über, ber einer ber mefentlichftcn 
unb toichtigften unferer umfangreichen Äodjfunft ift; baher rathe ich einem 
jeben iungen Anfänger, beffen ^ntereffe gröjjtentljeilS biefeS Such ges 
mibmet fein foU, Bei biefem länger ju toermeilen unb biefen ©cgcnftanb 
ja nicht fo gleidjgiltig ju Betrachten, benn Bei einem großen $heii Ber 
9tagout$, aBer ^auptfac^tid) Bei ben martiten unb falten hafteten, ift eine 
gut affaifonnirte unb gehörig jufammengefebte ftarce eine ber. erften 33ê  
bingungen unb Bezeichnet eBen fo gut n>ie bie ©aucen ba$ in ber ßedjs 
fünft ausgezeichnete la te n t

278. ®emmcl;$anat>c. Panade.
5)rei OflunbBrote merben gut aBgerieBen, jebeS in oier ^^eite ges 

fchnitten, in eine (Safferelle gethait, mit brei Diagentlöffel ooll (Sonfommö, 
einem Söffel boH toeifje (JoultS, einem (*jjlöffel *oü fcingefchnittenen tShanu 
pignonS genäht, unb auf f la c h e m  tfohlenfcuer fo lange aBgcriiljrt, Bis 
eS ftch überall loSlöft unb einem feinen £eig gleich -ift» Bann merben z'rei 
<£igelB bazu gethan unb noch e*nc SRinute aBgearBcitct. hierauf toirb



biefe Sßanabe auf 'einen Heller getf>an, mit einem mit Butter beftridhenem 
Rapier bebedt unb an einen fügten O rt gefteUt.

279. &alb§;@utct. Tetines.
Btoei Äalbdeuter toerben oon ber $albSnufc (Noix de veau) ges 

|d>nitten, getoafdljen, in einer SBraife meid) gefotten, burdj ein Orat)tfieb 
pafftrt unb toie ba« oorhergeljenbe auf einem Detlev !alt gefteÜt.

280. $ßpauncns§arce. Farce de chapons.
SSon einem Äapaun ober jtoei frönen, jungen £ntt)nern werben bie 

Prüfte auägelöft, ba« ftleifdf) oon ber Jpaut unb ben 9tevoen ge|'d>abt, gej 
ftojjen unb burd) ein Orahtfieb geftridjen. SJtadhbem alfo biefe brei Steile 

' fo oorgeridjtet ftnb, werben fed^ö Sott) $aitabe, je^n Soth $alb«euter unb 
adjtjehn £oth .ftapauitenfleifd) genommen, hierauf wirb ba« S rot unb ba« 
ÄalbSeuter gufammen im S^etbftein eine üiertel ©tunbe gerieben, bann 
fömmt ba« ^leifdj ba$u unb wirb nochmal« adht Minuten gerieben, nebjt 
etwa« ©al$, ein Wenig geriebener ^JtuSfatnufe, bem (Selben oon oier (Siern 
unb nodj jtoei ©glöffeln ooK Sefdhamel. © « wirb fobann au« bem 3f£eib= 
ftein genommen, auf einen £efler getljan, mit einem mit Söutter beftridhenem 
^ßapier iiberbedt unb an einem füllen O rt, ober noch beffer auf © i« bi« 
3unt ©ebraudje aufbewahrt. 3)ian macht gewöhnlich, elje man bie ftarce 
au« bem föeibftein nimmt, eine f leine ißrobe; nämlich man nimmt efn 
toenig unb formt baoon ein Älöfjthen, welche« man in fiebenber ^leifdjs 
brühe einige Minuten l&jjt, ohne e« jebodh fodjen ju laffen. SBenn man 
c« oon einanber fd^neibet, mufj e« fehr mollö« unb jart fein unb einen 
angenehmen ©efdf>macf höben. 2Bäre bie jßrobe jebodh $u feft, fo ntügte 
man nodj etwa« SBefdhantel unb im entgegengefefcten ^aUc nodh ein bi« 
Jtoei Eigelb baju thun.

281. ^afancns^orcc. Farce de faisans.

282. $clbljtt|ner$$arcc. Farce, de perdrix.
®iefe toerben ganj fo toie bie ^apaunenfarce bereitet, nur mit bem 

Unterfdhiebe, bafj ftatt 'be« iBefdhamet«, mit einem ©tüddhen ©Jlace einge« 
föchte ©«pacjnole unb etwa« ©encaff« genommen toirb.

283. ^ßlbflctfih^ßm mit Wicrenfctt. Godivean.
©in ^funb Äalbfleifch oon ber ÜRujj (noix de veau), ober beffer bie 

ftilet«, toeldhe an bem Sftierenbraten liegen (filets mignons), toerben fein 
gefdhnitten, mit ein unb einem halben ^ßfunbe ertrafein gefdhnittenent 
Äerns^ierenfett untermengt unb nochmal« eine 3eitlang gefdhnitten. hierauf 
fontmt ba« (S$an$e in ben 9feibftein unb toirb mit bem nötigen  ©al$ 
unb etwa« geriebener 9Ku«fatnug fo lange geflogen, bi« man toeber ba« 
ftleifdh nodh ba« ftett mehr uitterfdheiben fantt, e« toirb fobann herau«;



genommen unb eine ©tunbe a u f«  © i« gejlellt. ^Racb Verlauf bicfer Beit 
wirb e« n orm al« in ben 9teibjlein getljan, mit einem eigrogen ©tiicfchen 
gewaschenen ©ife« nebft etwa« fein gefchnittenen unb in ©utter pafjirten 
©Paletten unb oier ganzen ©iern fp lange geflogen, bi« ba« © i« ganj 
^ergangen ift; hierauf n>irb e« burch ein Orahtfteb pafflrt unb an einem 
fie len  Orte, gut jugebecft, aufbewahrt. Oiefe $arce mug, trenn fie ge« 
fed^t ift, förnig, fein jittemb fein unb einen eigenen fehr angenehmen 
©efehmaef haken-

284. ©cflügc(s$arre mit fRiertnfett unb Trüffeln. Godiveau de
volaille aux truffes.

©leibt in ber ©ereitung ganj wie bie mit $albfUifdi>, nur bag h^r 
©eflügel genommen wirb unb ftatt ber fein gefdjnittenen ©chalotten werben 
brei bis oier ©gtöffel ooll fein gefdfynittene Trüffeln beigegeben, ©tatt 
ber Trüffeln fann man auch fein gefchnittene ©hampignon« beigeben unb 
ftatt be« Rahmen ©eflügel« ba« ©ruftfleifch oon ftelbhühnern nehmen, £egs 
tere brei entsprechen ganj bent feinen ©aumen unb taffen nicht« ju toün* 
(eben übrig.
285. Itaibfieifihs^arce auf fine anbere flrt. Farce de vean d’une

autre maniere.
©in Sßfunb Ä'albfleifch wirb oon allem ^mutigen gelöst, fehr fein 

geschnitten, alöbann recht jart geftogen unb burdj ein ®rahtfieb paffirt. 
Oa$u tommen alöbann jtoan^ig ioth  ©emmelpanabe unb oicrunb^wanjgg 
2oth fehr fein gefchnittener unb burch ein $raljtfieb paffirter meiner £uft« 
fpect, ba« nöthige © al$, IRubfatnug, fein gefchnittene ©chalotten unb 
©eterftlie, &ufammen ein ©glöffel ooÜ, bie aber juoor fchon einen Eugens 
blief in SBaffer abgetönt worben finb. hierauf wirb ba« ©an$e wie eine 
ftarce Oon Kapaunen eine oiertel ©tunbe recht jart mit fe<h« ©ierbottern 
gejlogen unb a u f«  ©enauefte oermengt, fobann hetau«genommen unb in 
einer ©djale mit Rapier bebeeft auf*« © i« gefteUt. © « oerfteht ft<h oon 
felbft, bag guoor eine $robe gemacht werben mug.

286. ©ratin;^aree oon SMbgeflügcl. Farce gratin de gibier.
2)iefe ftarce wirb gewöhnlich ju  ben feinen ©ratin au« bem ©ruft« 

fleifch Oon ^elbhüljnern, ftafanen, &ramntet«oögeln, ©chnepfeit, ©achteln, 
Jpaafen bereitet, dämlich bie Bufammenfepung ift folgenbe: brei oiertel 
© funb ftfeifdj, 3Wölf £oth ^anabe, acht 2oth rappirter, gehabter, weiger 
©pect, fech« Soth Trüffeln , oier ©ierbotter, ba« nöthige © alg , etwa« 
geiriebene 2Jlu«fatnug, eine ©tefferfpipe ooll fines herbes en poudre, 
e p i c e s ,  oier ©glöffel ootl fines herbes, jwei ©glöffel ooll ©lace unb 
oier_ ©glöffel ooll bief eingefochte 2)labeira*©auce. Oie ©ereitung ift 
folgenbe: ba« fleifch wirb in ©cbeibdjen gefchnitten, fchneU in feinem 
© afte fautirt, bann fein geflogen, baju flögt man bie^>anabe, ben ©pect, 
bie Orüffeln, bann julegt bie ©ier, bie fines herbes, bie ©lace uitb bie



5 . 21f>fd)nitt. $ o it  beit garceii./
©auce. ©iitb nun fämmtlidfye .^ngrebiengen auf bie beftmöglidjfte sföeife 
genau terrieben, fo wirb bte garte fjrarce burdj ein feines ^aarfieb geftris 
djen, in eine irbene ©Rüffel getljan, mit Rapier genau gugebedt unb bis 
gum ©ebraudje falt geftellt. NB. O ie fiebern toon biefen gleifdjgattungen 
fönneit mit gutem ©rfolg gu ber $arce terwenbet werben.

287. ©anSlebcrs^aree ju ©ratin. Farce gratin de foie gras.
SJtan fdjneibet brei viertel Sßfunb ©anSleber in ©Reiben, fautirt 

biefe in 33utter mit gwei ©ßlöffel to ll fines herbes, weldje auS fein 
gefdjnittenen ©Kalotten, Sjßeterftlie, Champignons unb Trüffeln hefteten, 
unb fteflt fie falt. Oann werben btefe fiebern im SDtörfer mit gwötf 
fiotp $aitabe, (in  üftildf) eingeweidjte, feft auSgebrüdte ©etnmeln), adjt 
fiotl) fein gefcfynittenem ©ped feljr gart geflogen, unb fonadj fedt>S (Sßlöffel 
toll ÜJtabeiras©auce, Welche bid eingefocfyt ift, nebft betn ©eiben ton  hier 
(S’iern, bem n ötigen  © alg , etwas geriebener 9JtuSfatnuß unb bürrett 
Kräutern, (fines herbes en poudre) barunter gerieben. Oiefe ftarce wirb 
bann burdf) ein feines ^paarfteb paffirt, in eine irbene ©djlüfjel getfyan, 
mit Rapier iiberbedt unb bis gum ©ebraudje falt geftellt.

288. Oeutfdje $ a m  ober K o d ie rte . Farce cuite de volallle.
23on einigen jungen Jpitfynern ober einem Kapaun wirb alles ftleifdj 

loSgelöft, grobwitrfelidjt gef d ritten , in eine ©afferolle getljan unb mit 
einem © tüd Söutter, © alg, SDtuSfatnuß unb ein wenig Weißem Pfeffer 
auf fdjwadfyem Koljlenfeuer geljn -Dtinuten geröftet. hierauf wirb baS 
^leifdf) IjerauSgenontmen unb fein gefdfjnitten, bann ein großes, frifdjeS 
äJtunbbrot abgerieben, in ©tiide gefdjnittcn unb in bie nantlidje ©afferollc 
getpan nebft gwei fiöffeln to ll ^Bouillon unb etwas fein gefdjnittener Sße* 
terftlie, wo man eS auf fdjwadjent Koljlenfeucr langfam abtrodnet, bis 
eS ton  bem Kodjlöffel unb ber (Jafferolle fidj loSlöft. Oann wirb ein 
gefod)tcS KalbSeuter genommen unb nebft bem ^üljncrfleifdje, ber Sßanabe 
unb bem ©eiben ton  fünf rofyeit ©iern im Steibftein feijr fein gerieben 
unb nodbmalS burdj ein ^aarfteb geftridjen. ß u  bemerfen ift, baß tom  
^leifdj, non bem KalbSeuter unb ber Sßanabe ton  jebetn gleidjbiel fein 
muß. O ie $arce wirb fobann in eine $orgeUans©djale getljan, mit einem 
mit Sutter beftridfyenent Rapier bebedt unb an einem füllen Orte aufs 
bewahrt. Oiefe angenehm fdjntcdenbe ftarce wirb ftetS gu ©ratin gebraust.

289. ©etoBtjnlirfic Kotß;$arcc. Farce enite de yeau.
3wei KalbSnieren ’fammt bem $ett, ein IjalbeS $funb Kalbfleifd) 

nebft einem biertel ^ßfuttb weißen fiuftfpcd, alles würfelidjt gefdf>nitten, 
werben in eine (Safferolle getljan unb mit geljn ©djalotten, etwas gattger 
^ßeterfilie, geljit Champignons, einem Heinen .Kaffeelöffel to ll bürrett 
Kräutern, einer abgefdjätten Trüffel, bem nötigen  ©alg unb tier Oiagout* 
löffeln to ll ftleifdjbriifyc, gut gugebedt, auf Kofylettfeuer weid) unb fttrg 
cittgebämpft, febodi) oljtte baß eS fid; am 33oben ber (Safferotle gefärbt



•

bat. ® ag  gleifcb wirb bann mit einem Schaumlöffel auf ein ©djncib&rett 
getban unb fein gefdbnitten. <5in ÜJtunbbrot wirb abgerieben, in 9Jlild> 
ober falter ftleifcfybritye eingeweidbt, feft auggcbrücft unb in berfelben 
(Safferolle fammt bem jurücfgebliebenen ftett auf bem ffcucr abgeru^rt; 
bag unterbeffen fein gefd>nittenc ftleifcb wirb nebft jwei ganzen (Siern 
ba$u getban unb gufammen im 9ieibftein fein gefto&en, mit bem etwa 
noc3̂  fe^lenben S a l j  gehörig affaifonnirt unb bureb ein ©rabtfieb paffirt. 
® ie  ^arce wirb hierauf, in einem irbenen (&efa§, gut jugebeett, big jum 
©ebraudje aufbewabrt.

290. @cflttgebSar(( mit ftrrfiefiuttcr. Farce de volaille au
beurre d’ecrevisses.

© ag auö aller £aut gelöfte ©ruftfleifdb ooit jwei alten, fetten 
£ul)nern wirb fein gefdjnitten, geftofeen unb bureb ein^aarfteb geftridjen. 
hierauf werben jWanjig 2otb bon biefem ftleifdb mit acht 2otb Semmel« 
panabe, wobei jebodj feine ßbampignong fein bürfen, nebft fedöge^n Votb 
Krebgbutter (ftebc Krebgbutter, 3 9lbtb* 2. IHbfcbnitt) im Dfeibftein mit 
bem n ötigen  S a l j ,  etwag geriebener üütugfatnujj unb bem ©eiben oon 
brei ©iern red)t fein eine biertel Stunbe gerieben unb fobann ebenfallg 
eine flcine ©robe gemadjt; biefe $arce mufj eine fdjöne, rotbe $arbe, unb 
einen garten, angenehmen Krebggefcbmacf höben, © ie wirb ebenfallg an 
einem fühlen Orte aufbewahrt.

291. &eibtc!ts$am. Farce de brochets.
(Sinige $iletg oon Rechten werben gart geftofjen unb bureb ein 

^aarfieb geftricben., SDlunbbrot wirb abgerieben, in Stücfe gefdjnitten, 
inüKildj einige 2ftinuten eingeweidbt unb in einer Seroiette feft auggebrüeft. 
h ierauf werben jwanjig Soth £e<btenfleif<b, Jtoölf 2otb ©rot unb jwölf 
2oth fehr frifdbe ©utter genommen; bag ^leifdj unb bag ©rot wirb jeljn 
ÜKinuten geftofjen, bann fömmt bie ©uttcr baju unb wirb noch einige 
üftinuten geftofecn, fobann wirb bag nötfjige Sal$, eine SDlcfferfpifee bttrre 
trau ter, etwag geriebene SDtugfatnufj, ein Kaffeelöffel tootl fein gefebnittene 
unb abblanebirte Sßeterftlie, bag ©elbe oon brei 6iern unb jwei (*f$löffcl 
ooU ©efdhamel baju getban, unb einige äRinuten gut burdjeinanber gerieben. 
@g wirb hierauf herauggenomnten, in eine Jcrrinc getban, gut jugebeeft 
unb falt geftellt. 2luf bie nämliche 9öeife werben bie Farcen oon Karpfen, 
Forellen, 5lalen unb Sebetlfifcben gemacht.

* \ ,
292. garte don KarpfcmSRilibncr. Farce fine de laitances decarpes.

3toanjig £otb gut auggewäfferte unb im Saljw affcr abblandbirtc 
Karpfen«9Jtil(bner werben auf einem Juche abgetrodnet unb jehn üJtinutcn 
lang in jw ölf Soth frifeber ©utter mit $wei Kaffeelöffeln oofl fines herbes, 
etwag S a l$  unb ÜKugfatnufj mijotirt unb fobann falt geftellt. B ^ci 
frifdbe SRunbbrete werben abgerieben, in HRildb eine SRtnute lang eingc«



n>eid)t, im £ u b e  feft auSgebrücft unb fobann bie KarpfensSRilbner mit 
$wölf £otlj oon bicfem ©rote nebft bem ©eiben oon oier Giern unb $wei 
Gfjlöffeln ooll ©efbontel eine oiertel ©tunbe im DtciBftein rebt fein 
gerieben. Oiefe giarce wirb ebenfo, wie bie oorfjergeljenben, bis $um 
©ebraube an einem füllen Orte mit ©apier jugebecft, aufbewatyrt.

293. ©arbettettsgartc. Farce d’anchois.
Gin oiertel ©funb auSgewäfferte, rein gepulte unb aus ben ©raten 

gelöfte ©arbeiten werben mit hier Sotlj frifcfyer ©utter, $wei Kaffeelöffeln 
boll fines herbes, etwas geriebener 2RuSfatnuf$ mijotirt unb mit etwas 
Krebsbutter, fünf Sotlj ©emmelpanabe unb bem ©eiben bon brei Giern 
feljr fein unb $art gerieben, fobann in eine ©or$ellan5©bale getljan, mit 
einem mit ©utter beftridjenem ©apiere gebecft unb an einem falten Orte 
auf bewahrt. Gbenfo wirb bie $arce bon Jparingen, geräubertem 2 a b $  
unb ©arbinen bereitet.

294. geilte KrcbSsgarce. Farce fine d’^crevisses.
Gin SRunbbrot wirb abgerieben, in hier “tfyeile gefbnitten unb in 

falter 9Rilb einige SRinuten geweibt, fobann in einem reinen Stub feft 
auSgebriicft unb auf einen Heller getljan.

©on jwan^tg Krebfen werben a b t 2 o b  Krebsbutter bereitet, bie 
©bwetfe nebft ben ©beeren werben auSgelöft, geftofjen unb burb ein 
.^aarfteb geftriben. hierauf Werben jw elf Sotlj ©emmeln, baS KrebSs 
fleifb unb bie Krebsbutter in ben ÜRörfer getljan unb nebft etwas ©al$, 
ÜRuSfatnujj, bem ©eiben oon oier Giern unb ein wenig ©efbum el rebt 
fein unb’ $5r*t geflogen unb bem oorljergeljenbcn g le ib , on einem füllen 
Orte aufbewafyrt.- O er näntliben Zubereitung unterliegen bie Farcen 
oon GreOetten unb #omarbS.

295. geilte 2rüffcl;garcc. Farce fine aux truffes.
3tuölf Sotlj fein gefbnittene unb in ©utter paffirte (m ijotirte) 

Trüffeln, abt Sotfy ©utter, ab t Sofy ©emmelpanabe werben jufammen 
mit etwas © a lj, einem falben Kaffeelöffelben feine biirre Kräuter nebft 
bem ©eiben oon oier Giern im Sfteibftein feljr fein unb $art gerieben, 
bann burb ein ^oarfieb geftriben unb gut jugebeeft, falt geftellt.

O ie Farcen ju allen ©attungen falter ©afteten werben fpäter bei 
biefen oorfommen, benn eS ift nötljig, fyieoon einen eigenen 9lbfbnitt 
gu maben.



6. JUstftnitt.

iton beit ^ngrrMenjfit ju ben türmen flagoute. Des Ingrediens 
' * pour les petits Ragofits.

296.. ÄöIbßJÖiiltfjner. Ris de veau.
• & ie gu bem 9iagout beftimmten, wo möglich fe^r weißen iBrieädfen 

werben au$ ben fJtotjrdjen gelöft, in eine flacfye (JafjeroUe getyan, tyiiu 
reidjenb frift^eö © affer barauf gegoffen, an bie (£cfe be$ ©inbofenä ges 
[teilt unb langfam erwärmt, bann wieber abgegoffen, nodpnalö frifc^cö 
© affer barauf getljan, unb fo ntuj$ c$ wenigftenö toter« bi$ fünfmal 
gefdjeljcn; benn burcfrbaS öftere 9lbwäffern gieljt ftcf) alle« barin cntljals 
tene 33lut Jjerauö, unb bie SBrieödjen erfd£>einen gulefct gang weiß. © en n  
bic8 erreicht ift, wirb nochmals frifdjeS 933affer barauf gegoffen unb auf 
bem © inbofen  gwei SDtinuten lang ft^nell fteifgcfodbt; ftc werben nun au$ 
biefem wieber in’$ frifdje © affer getljan unb barin abgefü^lt. hierauf 
werben fte auf ein £ud(j gelegt unb in gollbicfe @tücfdf>cn rein gefebnitten, 
bann in ber weiten 93raife oier Minuten wei<f> gefodfyt. Hftan läfjt ftc 
nun in ber ©raife erfalten unb gibt fte fobann gu beit übrigen Bngrebiengen.

297. $afjncnfämmt. Cretes de coqs.
(Einige 2>u^enb Jpaljnenfamme, je ttad^bent man fte nötljig tjat, wer« 

ben unten, wo fte oont Äopf gefdjnitten ftnb, unb an ben (Spieen ifjrer 
Baden fauber abgeftufct, in eine ©afferolle getljan, mit frifd^ent © affer 
an bie <5cfe be$ ©inbofenö gefteUt unb mit einem Ä'oc^löffel beftänbig 
barin umgerü^rt, bi$ baö © affer fo Ijeiß geworben ift, bafj ftdf) ba6 feine 
föciutdjcn gwifdjcn ben Ringern leidet abftreifen läfct, wobei man befonberö



128 6. Slbfdjnitt $on ben ^ngrebiettjen 3U bcn flehten 9tagont$.I
2ldf)t Ijaben mufj, ba§ man blefcn ©rab ber £ifce itidfyt überfielt, fonft 
finb bie Äawnte toerbrüljt, bie £au t laßt fidj nicf)t meljr abftreifcn unb 
baS © lut, meldjeS ttodf) barin, ift geftocft, geljt nie meljr IjerauS unb bie 
Äamnte finb als mifcratljen 3U betrauten. Söenn oen jebem einzelnen 
fa m m  baS Jpäutdjen mit ©afy abgeftreift ift, merben fie in’ S frifdje 
SBaffer gemorfen unb bann an einen mannen O rt gefteltt, bafj baS Söaffer 
immer langfam- laumarm mirb; baS Sßafjer mirb hierauf fünf« bis fedfjSs 
mal unb jmar oon ©tunbe ju  ©tunbe frifd^ barauf gegeben, bis bie 
^aljncnfämme ganj mei§ gemorben finb. © ie merben fobann in ber 
©raife mit bem © aft einer falben Bitrone langfam meid) gefodjt.

298. gmfjncmüRicrdjcn. . Rognon <le coqs.
Oicfe merben rein gem äßen unb einige ©tunben gut auSgemäffert, 

bann einige Minuten in ber ©raife mit etmaS 'Bitronenfaft meid) gefodjt.
299. ^atnfitgnons. Champignons.

ÜRan mäljlt Ijiegu bie fleinen feften ©IjampignonS, meldje, nad)bem 
ber ©tiel abgefdf)nitten morben, feljr rein gemaf<fyen, auf einem Öudj abges 
trodnet unb bann mit einem fdfyarfen, fleinen ÜJteffer abgebreljt merben. 
3utoor aber Ijat man ein viertel $funb frifdje ©uttcr mit einem Ragouts 
Söffel toeU meiner ftleifdjbrülje, ein menig © a lj unb bem ©afte einer 
Bitrone auffodjen laffen, mo fobann jeber Champignon fogleidj fjitteins 
gemorfen mirb; menn alfo alle Champignons gefdjält finb, lüjjt man fie 
auf bem SBinbofen einige üftinuten auffod^cn, mo man fie einigemal über; 
fdfjmingt; fie merben. fobann mit einem ©dfjaumlöffel in eine Sßorjcllans 
©djale getljan, mit berfelbett ©utter ubergoffen unb mit einem runbs 
gefcfynittenen, meinen Rapier, bafj feine Suft einbringen fann, toeldje fie 
leidet bräunt, genau bebetft.

300. Trüffeln. Trnffes.
Oie beften Oriiffeln ftnb unftreitig bic, meldfje aus bcnt fitblicfyen 

ftranfreidj fommen unb bie tljeilS in ©outeillen, t^eilS in bledjernen 
©iidjfen ttadj allen Sänbern toerfenbet merben. Oie Orüffeln auS ber ©es 
genb oon ©erigorb Ijaben jebodö nodj oor beiten auS bcr S^arente unb 
ber Oaupljinä ben © o q u g ; biefe erfteren Ijaben eine glatte, biinite ©djale 
unb eine rötljlicfye (*rbe; menn man fie burdjfdfjneibet, fo finb fie gan$ 
fdE)marj unb Ijaben meifje 5lbent, audj ber ©erudj ift feiner unb aro* 
ntatifdjer. Oie bcutfdjen Oriiffeln fielen iljncn bei mcitcm nad), benit iljr 
9lroma ift nid^t fo gut. Oie italienifdjcn Oritffeltt, oo^i'tglidj bie ^ßiemons 
tefer, fjabett einen miberlidfjett bem Änoblaudj äljnlidjen ©erutlj unb fmb 
nidjt fcbr beliebt.

Oie 311 irgenb einem ©eridjte beftimmten Orüffeln merben itt’ S 
falte SBaffer gelegt unb mit einer fteifeit SBürfte bie baran Ijängenbe ©rbe 
gan3 rein, bis bie Orüffel gan3 fd£>mar3 w föein t, abgebitrflet unb in’ S 
trifte  Sßaffer getljan. © ie merben hierauf auf ein Oudj gelegt unb mit



einem f^arfen DJZcffer bfinn abgefchalt, fobann in irgenb einer beliebigen 
ftorm gcfchnitten unb in einer ©affercüe mit einem ©tücfchen Butter unb 
etwa« ©ai$ fautirt, bann mit noch einem ©tücfchen ©lace gezwungen 
unb gan$ ^ei§ gu.ben beftimintcn 9tagout« gethan, bamit fic ihr Slroma 
bem Ragout mittheilcn.

301. Otfjffttgaumrtt. Palais de boeuf.
$)ie oberen (Daumen werben rein gem äßen unb bann mit frifc^ent 

Blaffer auf ba« fteuer geftellt, bi« biefe« fo h*i& geworben ift, bafj ffcb 
ba« bünne #autd>en abftreifen lagt, © ie werben fobann wieber in’6 
frifc^e Blaffer gelegt, gewafchen, auf einem £udh abgetrocf net, unten bie 
blutigen $ljeite abgefd>nitten unb bann in einer Braife fehr weicb gefocbt. 
ÜRan fdhneibet fie in beliebige ©tücfchen,

302. ’2Ror^eln. Morilles.
® ie befte $ r t  berfelben fmb bie (©genannten ©pipmorcheln. ÜJtan 

fdhneibet bicfe unten rein ab unb waffert fie fehr oft im warmen Blaffer
au«,. welche« mit tricler Borfidfjt gefdhehen tnufj, bamit ja fein ©anb barin
bleibt, © ie werben fobann abgetrodtnet unb mit guter ftleifcfybrityc, 3 it 
tronenfaft, ©at$, einem fioxbeerblatt unb einer Zwiebel, in bie man jwei 
©ewüranelfen eingebriicft ^at, weich gelöst.

303. 9lrtifd)0(ffn. Artichauts.

55ie frifdh abgefchnittenen 9lrtifdf>ocfen werben au« afl* ihren Blattern 
* gelöft, bie Böben oon allen ©eiten rein jugefdhnitten, mit Sfitrenenfaft 

gut eingerieben, bafj fie fdfyön weifj werben, unb bann in bcr Braife mit 
einem © la «  Weiten Blein wcidf) gefodht,

304. Olibetf. Olive».
©ine Ijalbe üttafj fdjöne grüne Olioen werben au« ihren ©teilten 

gebret>t, fo $war, bafj wenn biefer Ijerau« ift, bie Olioe tyre natürliche 
ftorm  wieber h<*t. © ie werben im Blaffer c in iy  ÜJtinuten blandjirt' unb, 
nad^bem man fie wieber gut *abgctrecfnet hat, ju  ben fpatethin begeid^s 
neten Ragout« gegeben. 2>ie Olioen fomnten ju  utt« in S)el ober ©al$s 
waffer in ©läfertt eingemacht; h*cr finb icbod^ bie im ©al$waffer frönen 
grünen Oliöen ©erftanben, £ ie  in Del eingemachten fittb nteiften« mit 
©arbeiten unb kapern gefüllt unb werben ftet« auch i© genoffen.

305. ©(aride ^wirbeln. Oignons glacäs.

Bierjig bi« fünfzig ©tücf deine weifje ^wiebeln werben rein gef (halt, 
m it einigen Soffeln ooll Äalbfleifdhjü«, jwei Soth Budfer, etwa« ©al$ unb 
oier Soth Butter Weich unb fur$ gebampft, bi« bie 3wicbcln fcheit gelbs 
braun unb glänjenb erfdheinen.



306. ©eflitgeHeliern. Foies de volailles.
® ic Sehern bon jungen .Spinnern, Kapaunen, wenn man beren Ijin« 

reid)enb fyat, werben bon einanber gefdjnitten, rein gewafdjen, mit faltem 
SBaffer gugefefct unb eine ßftinute abgefotfyt, bann mit frifcfyem SBaffer 
abgefüljlt, auf ein £udfj gelegt unb bon allen ©eiten nett gugefdjnitten, 
bann auf einem Leiter, gut gugebeeft, falt geftellt.

. . 307. 9tuftcrn. Hnitres. '
$>ie Lüftern werben aufgemadf)t,- auä iljren ©dealen genommen, mit 

iljrem eigenen SBaffer un.b etwa# 3itronenfaft abbland(jirt, bann gefeilt, 
ber 33art babon getljan, unb bi$ gum ©ebrautfye gugebeeft bei ©eite 
geftellt.

308. âfhtttten. Marrons.
$He Äaftanien werben abgefdjalt, in Todfjenbeö SBaffer getljan, gu; 

gebeeft, nadj einigen ÜRinuten IjerauSgetljqn, mit einem £udf> bie gweite 
©d&ale abgefireift u n b in ’ S falte SB aff er .gelegt. (Sine Ijalbe ©tunbe bor 
bem ©ebraudj werben fie auf einem iud^e abgetroefnet, eine an bie ans 
bere in eine fladje (Safferoße gelegt, gefallen,, mit etwa« geflogenem 3ucfer 
beftreut, etwa# Söutter unb 9tinbfleifdjjft$ bagu gettjan unb, gut gugebetft, 
auf $ol;lenfeuer langfam roeidj unb gang fdjön lidfytbraun gebünftet.

1
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7. Abschnitt.
i “

$on ken kleinen Ragouts. Des petits Ragouts.

Unter Reinen 9tagout$ rerfte^t mau (^evid^te, rocldje nie für ftd> 
allein gegeben, fonbern nur al$ Unterlage bienen unb jugleid) ba$ Öeljalts 
ooHe unb Dteidje be$eid>nen. 25e$ljalb wirb aud) ftetö ein tooljlgelungened 
Ragout al$ bie Ijöcfyfte ©crglcidjungöftufe be$ guten unb feinen ($cfd)ma(fc6 
angefeljen, unb man erfennt im erften Slugeitbliefe ben in feinem ftadjc 
auSgebilbeten Zünftler. (Sie erfdeinen ftctö bei großen ftleifdjftütfen, 
$tfc|en, bei jammern unb milbcit ©eflügel, n>ie aud> in ©utterteigpafteten, 
©rots unb SReiäfruften.

(Sine jlneite 9lrt biefer Reinen Diagoutä ftnb bie »SalpifonS; biefe 
finb jufammengefefet, mie bie öorl)ergel)enben, nur mit bem Unterfdjiebe, 
baf; 9ltleö Reinwürflidjt gefönitten unb bte (Sauce frdftigev unb fürjer 
eingefodjt mirb. @te bienen .jutn Jütten aller Gattungen Reiner ©aftets 
djen, $u ben »erfcfyiebenften (Sroquetten, gum ^ütteit kleiner filbcrnev ober 
2Reermufdjeln, mie audj $u bett »erfdfyiebenftcn Farces timbales, fomoljl 
oon ^letfd^, ftifdjen, jammern ober wilbem ©eflügel.

309. IRagout fßrottibettre. Ragout a la providence.
kleine (Stücfdfyen ©ratmürfte, ebenfo oiel n>iirflid)t gefdfynittcncä Tiirrs 

flctfdO, Champignons, Reine runbgebreljtc Trüffeln, .fraljnenftimntc unb Stiers
9 *



d)cn, ein (Stöffel roll feine kapern werben auf bie im 9tbfdjn.6 befdjriebeue 
©Seife, oon jebem eine Obertaffe ooU, bereitet, auf einem Oudje gut ab: 
gctrodfnet uitb gufammen in eine <£afferotle getrau. 3*®ci & uart guter 
©dpagitole, bie (Sffettg ooit bem $letfdh”tüdfe, wegu biefed 3tagout gegeben 
werben foll, nebft einem ® lad ©orbeaur werben gufammen bicffliejjenb 
eingefocf)t, mit bem © aft einer falben 3itrone im (Sjefd^marf gehoben, unb 
burdj ein ^aartudj über bie begcicf)neten ^ngrcbiengen gefjrejjt, oben mit 
fliefjcnber ®tace bünn übergoffen unb an bain*marie warm gefteHt. Oiefed 
$cin=9tagout muf$ ftdf) burcf) einen fräftigcn, etwad‘ piquanten ©efd>mact' 
audgeidjnett. Oie ©ratwürfte werben wie gum Oiagout Cfjjtyolata bereitet, 
bad Oürrfleifdj wirb gefotten, falt gefteHt uitb bann gu ^atbe 3oU grofje 
(Sarreaur gefdf>nitten.

310. Ragout ßljipolata. Ragout ä la chipolata.
©Seifje DHibett, gelbe 9iübeit, üon jebem eine Obertaffe ooH, werben 

in $orm ron Otioen gefdf>nitten, bann abbtandfjirt, mit frifdjem ©Saffcr 
abgefül)tt unb mit Otonfommd, etwad ©alg uitb „einem ©tüdfdjen 3 u<to‘ 
Weid) unb gang furg geföd)t. 3roei 2>u|jcnb fd^öne Kaftanien werben abs 
gebrüht unb gang weid) gebünftet, unb b re iig  ©tüdf Heine 3^icbelit fdjött 
glacirt. 3 ^  ©aar ©ratwürfte werben nodj rolj fingerbidf bttrdf)bunben, 
bafj fte Heine, ruttbe Klöjjdjen geben, in ©ouitton gar gem alt unb rettt 
abgefdjcilt. Ĵltte ^ier benannten $ngrebiengen fommen nebft’ einer Obertaffe 
roll Heiner (Sljamf>ignend (ftelje Qtljampignond, 9tr. 2 9 9 )  itt eine ©aucens 
(Safferoüe. Oie nötige  ©auce (Sdpagnote wirb mit einem ©tüdf <$Hace 
unb etwad $leifcf)s($:ffeng feljr rein unb gebunben eingefodjt, gut affaifo: 
nirt unb burdj ein ^jaartud) über bie begeidjneten 3>ngrebiengen geprefjt. 
3 » ß l f  ©tücf fleiue ©rtifdjocfettböben fönnen ebenfalls beigegeben werben.

311. Ragout Jinancicr. Une flnanci&re.
3w ci ©aar fdfwne Kalbdinildjner, gwangig ©tüdf £at)nenfäntme, eine 

Obertaffe tootl ^afjnemtiercfjen, bedgleidfjen Heine fefte C^ampignond unb 
ebenfo Heiitruub gefd^nittene Orüffeln Werben, jebed für jtdj, nadj ben 
9iummerit im 6. ©bfdjnitt bereitet, febann auf ein Oudj gelegt unb gu« 
fainmen in eine ©aucen:(Safferolte getljan. Unterbeffen wirb mit bem britten 
Oljeit einer ©enteilte 3)tabeiras©ec, ber nötigen ftteifdjsßiffeng unb gwei 
O uart brauner (Soulid eine, rein t>on allem $ett unb ©djaum gelodete, 
fraftige ff>aitifdf)e ©auce bereitet, bie nadj iljter gehörigen (Sinfodhung, 
bid fte ftch etwad bidfftiefjenb toont Söffet fpinnt, über bie bcgeidf>iteten 3>ns 
grebiengen burdfj ein feined Jpaartudj ge^refgt wirb, ©eint ©nridjten Wer« 
bett gegen gwangig ©tüdf mit gwei Kaffeelöffeln breffirte unb in ^leifdf): 
brüfye abgefod^te © eflügetsK lö^en gu bem Ragout getljan. Oie Katbds 
mildjner werben in gollftarfe SBiirfel gefdjnitten.

312. feines Ragout ä la Toulouse. Ragout ä la Toulouse.
fülle oben angeführten ^ngrebieitgcn werben auf bie nämlidje ©rt 

unb in bentfelben Ouantum bereitet. Oamt werben gwei O uart weijje



fSoult« mit einigen fioffetn ood ©eflügels($ffeng rein itnb bi« auf anberts 
halb Q uart eingcfocht, mit einer fiiaifon oon oier bi« fünf (fiern gebunben, 
mit bem ©afte einer falben 3^trcne unb einem ©tücf meiner (Geflügels 
© lace noch bi« gum Slngenefymen im©efchmacf gehoben unb hierauf burch 
ein weige«, reine« j&aartud) Darüber gepreßt unb oben mit einem (jglöffel 
ood  meiner ^ilcifd^brü^c Begoffen. $ ie  nämliche 9lngah( ©eflügeWflögchen 
»erben beim Hnridjten bagu gegeben.

313. {Ragout ©obarb. Vne Godard.

Qicfe« {Ragout wirb gewöhnlich nur gu grogen ©tücfen gegeben unb 
au« biefem®runbe müffen ade $ngrebiengen gröger bleiben. 3 w ^lf ©tücf 
fchöne 3lrtifchocfenböben, beggleichen gwölf ©tücf Heine 5talb«brie«cf>eu 
(3Ril<hner), bie nämliche Slngahl mit gwei (Sglöffeln gem alter ©eflügcls 
ihögd)en, einem {RagoutsSöffel Ood 5freb«fchweifdhen, beggleichen .Jahnen* 
fämme, nebft gwölf ©tücf in ©Reiben gefd)nittenen Trüffeln unb eine 
Jaffe Ood #ahnens{Rier<hen wären alfo bie Seftanbt^eile biefe« {Raguot«. 
Qie ©rie«<hen, 5lrtifd)ocfen, überbauet ade fyier angeführten ^ngrebcengen 
werben ben oorhergehenben gleich bereitet, unb mit einer fchr fräftigen, 
gut mit ftleifch*@ffeng unb dRabeira rein au«gefo<hter unb mit bem ©afte 
einer 3*trone im ©efdjmacfe gehobenen braunen ©auce, mit {Rücfiicht auf 
ba« Sßolumen ber 33eftanbtheile, in $erbinbung gebracht.

314. ftagout dRongla«. Ragout k  la Monglas.

©in Kapaun ober beffer noch ein ftafan » i tb  in feinem © aft am 
©pieg gebraten unb fobann falt geftedt. (Sine fchöne ©an«leber wirb in 
ber SBraife mit dRabeira weich gelocht. 9lcht ©tücf groge Champignon« 
Werben auf bie fchoit befannte 9lrt bereitet, ebenfo fech« ©tücf (ehr fehwarge 
Trüffeln mit dRabeira unb einem ©tücfchen ©lace gar gebämpft. S en n  
nun biefe oier ©eftanbtheite erfattet finb, werben fie, jebe« für ftch, in 
halb 3 ° ß  lange fttfet«, in ber Qicfe eine« fteberfiel«, rein unb nett 
gefdjnitten. Sährenbbem wirb bie ©raife oon ber ©anfeteber rein ent: 
fettet unb bie Abgänge be« $afan« ober Kapaun« in ©tücfchen gerhauen 
unb barin gut au«gefo<ht. $ iefe ©ffeng wirb nun burch eine reine 
©eroiette paffirt, nochmal« rein entfettet unb mit einem fleinen ©djöpf* 
löffel ood  brauner © ouli« oermengt, bie man an ber Gcfe be« S inbefcn« 
fehr rein au« ©d>aum unb ftett lochen lagt. S en n  bie« erreicht ift, 
wirb fie nebft einer halben ^lafche ©hampagner über einem ftarfenSinbs 
ofen fchned eiitgefocht, bi« fie etwa« bieffliegenb oom Söffel lauft, © ie 
wirb fobann auch mit bem ©afte einer halben 3itrone angenehm gefäuert 
unb burch ein jpaartuch über bie 3n9rebiengen gepregt.

315. {Ragout-fchamborb. Vne Chambord.
dichtgehn ©tücf fchöne Ärebfe werben in S e in  gar gelocht unb fobann 

bie ©djeeren unb ©d>Weifc au«gebrochen, jebod) bag bie .frebfe in ihrer



• natürlidjen ©cftalt Bleiben. 9ldjt © tüd Kalbdntildbner werben [eben fein 
gefpidt unb glacirt, adjt © tüd  fdböne Trüffeln in 2Jtabeira?©ec unb 
einem ©tüddben ©lace gebampft unb fobann in ©Reiben gefdbnitten. SBiers 
unbjwanjig © tüd  (S^am^ignonö Werben einpaffirt, ebenfo bie gleiche 3abl 
^vibnenfäntine. 3w ölf © tüd  ©efliigelflöfecben werben in einem Söffet 
fdbon geformt unb in einem mit ©utter betriebenen Plat ä saute neben? 
einanber gelegt, bann mit fein audgeftodbenen Trüffeln gefdbmadoo« garnirt 
unb langfam jur gehörigen 3*it in fotbeitber ftleifcbbrübe gar gemacht, 
©tit biefen ^ngrebienjett wirb nun bad baju beftimmte $leif<bftüd ober 
$if<b gefdbmadoo« garnirt unb mit einer fel>r kräftig mit gutem Dtbeinwein 
bereiteten, braunen ©auce leid)t madfirt. Oiefed ©eridjt wirb jebodb 
fyäter noch in feinem 5lBfd;nitt genauer bezeichnet werben.

816. SSciftcd Ragout. Ragout ä la reine.
3.waujig © tüd fdt>öne ^mbnenfämme, ebenfo oiel Sbampignond, eine 

Obertaffe o o «  $abnen?9Uer<hen unb jrnei ißaar fd£>öne Kalbdmild&ner 
werben, wie im 3lbf<bnitt oon ben ^jngrebienjeu audgefübrt ift, bereitet. 
SBäbrenbbeut lafjt man brei Ouart weifje Soulid mit einem ©dböpflöffel 
Oo« ©eflügelbrübe an ber Sde bed Sßiitbofend langfam fodben, bid feine 
Unrcinigfeit unb $ett mebr auffteigt; biefe wirb fobann über einem 
ftarfen ©Mnbofen bid auf eine halbe SUiafj fdbneU eingefodbt, eine SDtinute 
oom $euer geftellt unb bann mit einer fiiaifon oon fedjd Sierbottern 
legirt, mit bem ©afte einer 3ürone unb bem nodb nötigen  © a lj im 
©efdbmade gehoben unb burdj ein ^aartudj in eine ©aucen?Saffero«e 
geprefjt; bie hier angeführten $ngrebien$cn werben gut abgetrodnet, baju

• getban unb unter leidstem ©dbwingen. mit ber ©auce oermengt. Oben 
barauf wirb etwad weifje ©ef(ügcl?©lace gegoffen.

817. SftatrofcnslRagout. Ragout ä la matelote.>
Oiefed Dtagout ift jufammengefebt aud b re iig  © tüd  f<hön gtacirten 

3wiebeln (fie^e ©bfdbnitt 6 , oon ben S^iebeln), ebenfo toiel ^^am^ignon^, 
einem ©funb geräuchertem, weich gefottenen unb in Reine, $o«lange ©tüddben 
gefdbnittenen Oürrfleifdb, womöglich oon ber © ruft, unb gegen oierunb? 
Zwanzig © tüd  fleinen, in halbe 3°H gro&e Würfel gefdbnittenen unb in 
frifdber ©utter golbgeib gebadenen ©ßeifjbroten, weldbe jebodb erft beim 
©nridbten barauf .fommen. Orei O uart braune Soulid werben mit eiuer 
halben ©outeiKe ©urgunber, einigen Söffeln o o «  Dtinbfleifdbjüö, juoor an 
ber ©de bed ©ßinbofend rein audgefod)t, bann, wenn bied erreicht ift, über 
ftarfem Koblenfeuer unter beftäitbigem Stühren bid auf jwei O uart ein? 
gefodbt, bann mit bem ©afte einer 3itroite, einem ballen Kaffeelöffel 
o o «  3uder unb bem etwa nodb feblenben ©alg im ©efdbmade erhöbt 
unb über bie bezeichnten ^ngrebienzen in eine ©aucen?Saffero«e gef'refet. 
SDiefed Otagout ntufj einen angenehmen, fräftigen unb etwad piquanten 
©cf<bmad haben.



318. {Ragout t>on geräuberter ©bfenjunge mit ^miebelsSauce. 
Ragout de langue ä l’ecarlate ä la llermont.

2Ran fbält \>iev weiße 3wiebeln ob, halbirt biefe unb fd^netbet aus 
benfelben halbe Ringeln, biefe werben fobann in fe^r frifd^em © b m a lj 
golbgelb gebaefen unb jum 9lbtropfen über ein©ieb gelegt. ©obann gießt 
man in eine ©afferolle einige Sßffel ooU guten ftonb, gi&f bie 3wiebcln 
baju, nebft etwas geftoßenem, weiten Pfeffer unb etwas 3ucfer, unb bämpft 
bie 3wiebeln beinahe fur$ ein. {Rab biefem gibt man ein Q uart gute fräftige 
Sauce espagnole nebft oier Gßlöffcln coli Ölace baju unb foc^t cS 
$ufammen einige SDtinuten. Unterbeffen wirb bie biefe Hälfte einer bor^cr 
gefönten geräuberten Obfenjunge abgefbalt, ber Sänge nab in ber 
2Ritte burbgefbnitten unb biefe wieber in fleine obale © tü cfben» biefe 
werben in eine Plät k sautö gelegt, etwas ©onfommS barüber gegoffen 
unb aufgefobt. £ur$ oor bem ftnribten gießt man bie Sauce ü la Clermont 
barüber, fob t.eS  nobmalS auf unb ribtet bieS Äleinrageut in einer tie« 
fen (Sd^üffct an.

319. {Ragout Macßdoine. Ragout ä la Mac&loine.
OicfeS Otagout befte^t auS einer 3ufammenfefcung junger <&emüfearten, 

w elbe, wom öglib bie erfteren im Frühjahre, ober im 2Öinter aus ben 
£reibljäuferh genommen werben foUen, benn nur baburb gewinnt eS feljr 
an materiellem Söerthe unb baS ©rfdjeinen wirb ftetS wiUfommen fein.

3unge gelbe {Rübben, weiße {Rüben, grüne Sonnen, ©lumentohl, 
© patgel, abgewogene ©auboljncn, gan$ deine, Weiße 3wiebe(ben unb 
5lrtifbocfenböben wären alfo bie ^ngrebienjen, welbe ba$u genommen 
werben. Q ie gelben {Rüben, weißen {Rüben unb Slrtifbocfenböbcn werben 
in Weine ©pißwecfbcn gcfb«ittcn , im SBaffer abblanbirt, mit einem 
©tücfbcn © utter, 3 ucfer, © a lj unb etwas weißer ftleifbbrülje weib 
gebünftet. ® er ©lumenfohl wirb in fleine {RöSben geteilt unb im 
Söaffer mit etwas ©al$ weib getobt, ebenfo bie ©pargel, bie, foweit fie 
grün finb, in oiertels 3öfl lange ©tücfben gefbnitten werben. £>ie 
©auboljnen werben mit ©utter, ein wenig ©alg unb 3ucfer meid) gebünftet, 
ebenfo bie fleinen 3wiebeln. Söenn nun alle hiev angeführten Ingres 
bienten, t>on jebem eine Obertaffe oofl, fo beenbet unb in fböner ftovm 
weib finb, werben fie auf ein £ u b  ftum 9lbtrocfnen gelegt. Unterbeffen hat 
man bie n ö tig e  Quantität weiße ©auce mit einem $ h eil Hühnerbrühe 
bitffließenb eingefobt, Weibe man mit einer Siaifon oon feb$ ©ierbotter legirt, 
mit bem © aft einer 3itrone, bem n ob  fehlenben © a lj unb einem © tücfbeu 
©eflügels©lace angenehm abfbavft unb fobann burb ein £a artu b  in 
eine etwas flabe ©gfferoUe preßt, ©ämmtlibe 3ngvebien$en werben bann 
baju gegeben unb burb IcibteS ©bw ingen oorfibtig untermengt. Oben 
barauf gibt man etwas ©eflügehCffenj unb [teilt eS au bain-marie warm.

$>aS hiev oben angeführte {Ragout wirb aub an Safttagen gegeben, 
wo .jebob anftatt ber Weißen ©oulis eine ©efbamel (liehe ftaftciuSefbamcl, 
2. Slbfbnitt, 1. Slbtljeilung) genommen wirb.



136 7 .  S l b f d j n i t t .  28011 b c n  f f e i i t c u  t f t a g o u W .

320. Ragout tum @rflüßcb£Uöftdjcn mit grünen $oljucti. Ragout 
de quenelles de volailles aux haricots verts.

Jpiegu werben ftetS bie (Srfttinge ber garten, jungen SBofjnen genommen. 
‘£iefe werben in ber Glitte burchgefdjnitten, recht grün J6Iamfyirt unb gum 
3lbtropfen auf ein £ud) gelegt, $urg t>or bent 3litri<hten werben biefe 
mit ber nötigen Sauce veloutee ober Sauce allemande fautirt, bagu gibt 
man etwas ®eflügels©tace, ein wenig fefyr frifdje 33utter, etwas geriebene 
9JcuSlatnufj unb etkoaö 3ttronenfaft/ nebft ben fleinen ©eflügelSlnöbeldjen, 
mit welchen man bie lohn en  nochmals auffodjen läfjt. 

ferner erfdjeint biefeö Heine Ragout noch als
321. IRagout tum ©cflügclsÄIBfcihen mit (SErbfen. Ragout de • 

quenelles de volailles aux petits pois.
322. IRagout tum ©eflügclsRlö^en mit einer ©laceboinc tum ©etnüfett. 

Ragout de quenelles de volailles a la Macedoine de llgumes.

323. Ragout bott ©cflügcIsÄIBftdjett mit Spargelfpi^en. Ragout
de quenelles de volailles aux points d’asperges.

£>ie iBereitungSart fdhliefjt fid) gang ber bort)ergehenben boit grünen 
- Seinen an.

324. $ein IRagout ©atyifoit. Salpicon.
$iefe föagoutS erfdjeinen ftetS in Hein gefdhnittenem Buftanbe unb 

werben, luie fdf>on gefagt Worben ift, nie als Unterlage gegeben, fenbern 
bilben tl^eilö in üftufdjeln ober 5J3ajietd ên, tljeilS gebaden ein eigenes 
©erid^t. $albSmilcf)ner, geräucherte unb gelochte Ochfengungen, Trüffeln, 
6 h am^ 9 non  ̂ Serben bon jebem gleite jtheile bereitet, gu fleinen SEBürfetn 
geschnitten unb mit ©tace unb einem ©taS SRabeira, lurg eingefodhter, 
fräftiger, brauner ©auce, mit IRüdficht auf bie Bngrebiengen, behutfam 
untermengt, oben mit ©tace begoffen unb au bain-marie warm geftellt. *

325, gein Ragout für ©ourmanbs. Salpicon gourmand.
3 u  biefetn gehören ein viertel q?funb ^ßerigorb-^rüffeln, hier ©tüd 

Diuttenlebern (Slalraupen), hier bis fe<h$ © tüd  $arpfens$Rildhner, hier 
Soth gut auSgeWäfferte ©arbeiten, gwangig ©tücf (Champignon#, ber achte 
iheit einer gelochten, geräudjerten Odfjfengunge, *brei|ig bis biergig ÄrebSs 
fdjweifdheit unb fünfzig ©tiicf Sluftern. 3llle hiev angeführten Bngrebiengen 
werben auf bie fdhon öfters gefagte 9lrt unb Söeife, wie im 9lbf<hnitt 6 
gu erfehen ift, gar gemacht; wenn fte lalt geworben finb, auf ein £u<h 
gum 3lbtrodnen gelegt, jebeS für ft<h gu gang fleinen, gleichen SBürfeln 
gefchnitten unb gufamnteit in eine (Safferotte gethan. ©obann werben 
gwei Q uart gute, weifje ©auce mit einem ©tüd weiter ©eflügels@lace 
unb einer ha^vit 33outeille (Shampagner auf ftarlem $euer bis auf ein 
Quart gut eingefocht, bann eine SERinute bom fteuer geftellt unb hierauf



mit einer fiiaifon oon fecp« Gierbottern gebunben, mit bein ©afte einer 
3itrone im ©efdpntadfe gepöben unb burep ein £aartudp über bie bejeidps 
iteten ^ngrebienjen gepreßt, oben mit ©lace begoffen unb an bain-marie 
bi« jum ©ebraudpe toarm gejteQt.

326. $cin ÄuficrmfRagout. Ragoüt' fin anx hnitres.

.^unbert ©tüdf 9luftern ioerben fammt ben ©cpalen rein getoafcpeit, 
bann aufgemaept, bie duftem  fammt iprent ©affer in eine GaffcroKe 
getpan unb mit ettoaö ßitronenfaft unb meinem © ein  fdpneÜ abgetodpt. 
©obann toerben bie duftem  in ein feine« ©ieb gegoffen unb bie Gffeng 
mit gtoei O uart toeifjer Gouliö auf Äoplenfeuer ju  einem Ouart bidt 
einge(odpt unb bann mit einer Siatfon öon fünf Gierbottern gebunben, 
mit bem nodp notigen  © al$ , einer ((einen ^ßrife Gapennes^ßfcffer unb 
einem ©tüdfepen ©cpalensiButter angenepm getoürjt unb burdp ein $aars 
tudp tn eine ©aucensGafferoKe gepreßt. ® ie Lüftern toerben auf ein 
$udp gelegt, ber SÖart ober ba« ©dptoarje abgelöft, mit ber ©auce burdp 
te ilte« ©dptoingen untermengt, oben mit etwa« ©lace begoffen unb au 
bain-marie toarm gefteßt.

327. kleine«, $aften;fRagout tmn #arpfrn*9Ril$ner mit ftufttrn.
Ragout maigre de laitances de carpes aux huitres.

©edp« ÄarpfensSRildpner toerben rein getoafdpen unb in eine Gafferolle 
getpan. G aju  gibt man ein ©tücf ©utter, ein toenig © a lj ,  ben ©aft 

‘ einer 3***°™ unb ba« nötpige (odpenbe © a ffer , fo baß baffelbe barüber 
gept, toorauf man bie ÜJtildpner einigemal auffodpen ISfjt. Unterbeffcn 
toerben'oier 3)upenb frifdpe Sluftem au« ipren. ©dpalen genommen, unb 
mit iprem eigenen ©afte nebft eitoa« meinem © ein  einmal überfodpt, unb 
bann (alt gefteflt. ferner bereitet man eine Sauce hollondaiso (fiepe 
fRr. 165  unb 1 6 6 ), in biefe gibt man ben © aft oen ben 9luftem, gtoei 
G^löffel ooH Gpampignon«sGffen$ unb einen Gfjlöffel ooK Beurre maltre 
d’hötel (fiepe fftr. 2 5 1 ). 2)ie Äarpfensfötildpner toerben bann in fcpßne 
©tücfe gefdpnitten, oon ben Sluftern ber fdptoarje SRanb (© a r t) abges 
fdpnitten unb nebft ebenfo oiel (leinen toei§cn Gpampignon« in bie ©auce 
getpan unb toarm geftellt.

328. JHcttte« $aftcn;9tagout tum ©eefrebjen. Ragoüt maigre de
homards ä la Normande.

Gin fcpßner ©ecfreb« toirb in einer ÄrautersSDlarinabe mit einer 
palben ©outeiKfc Ddpeintoein, Gpabli« ober ©auterne ge(odpt, bann toenn 
berfelbe in feiner ©darinabe (alt getoorben ift, toirb an« benfelben ba« 
ftleifdp au«gelöft, ju fdpönen ©tücfdpen gefdpnitten, unb biefe in eine 
GafferoKe getpan, b«$u fontmen jmei Oupenb (leine ftifdplnöbeldpen mit 
Gpampignon«^ßüree bereitet, ebenfo oiel (leine runbe Gpampignon«, unb 
ebenfo oiel Lüftern. Unterbeffen pat man eine Sauce Normande nadp



Ütr. 226 bereitet, $u weldjer matt einen j£§eil ber §omarbs(Sffen$ anges 
»enbet ^at; biefe wirb nun fodjenbheijj gu bem Äleinslftagout getljan, 
jufammen über bem Steuer ^ei§ g em alt, unb bann bis gum ©ebraudhe 
au bain-marie geftellt.

329. ©emifdjted, meines {Ragout. Un Ragout melk
3inei ©aar JtalbSmildhner, breigig ©tüdf fdjöne ©hampignonS, biers 

unbjwanjig ©tücf £afynenfämme unb ebenfo biet ©eflügelsßlöjjchen, werben 
jebeS für jtdh bereitet unb gufammeit in eine ©aucens(£afferolle getljan. 
Unterbeffen täfet man jwei Q uart weifie ©auce mit einem Q uart guter 
©eflügeklSffenj bon ber ©eite beS ©MnbofenS rein aus ©tfyaum unb fjett 
fotzen unb fobann bis fie bidffliefcenb «bom Söffet lauft über bem UBinbofen 
einrühren. ©ie wirb hierauf mit bem ©eiben bon hier (Siern unb einem 
©tücfdhen ©d>alemSutter legirt, mit bem ©afte einer falben ßitrone 
angenehm gefäuert, gehörig gefallen unb burdh ein $aartudj über bie 
^ngrebienjen gepreßt, oben mit etwas ®eflügels©ouillon übergoffen, bamit 
fidh auf ber Oberfläche feine #aut bilben fann unb bis jum ©ebraudhe 
au bain-marie tt>arm geftellt.

330. SrüffclslRagout. Ragout aux truffes.
©edjS bis adf)t ©tüdf fdhöne ©erigorbs£rüffeln werben gut gereinigt, 

gefdhätt, ronbirt, fobann in runbe ©d^ei^en gefdjnitten unb mit ©utter 
in-einer ©chwungsCtafferoUe eingerichtet. 3wei Q uart Sauce espagnole 
werben mit ber (Sffenj, ju bem btefeö Dtagout beftimmt ift,. fei eS ©eflügel, 
Söitbpret ober Üaibfleifdh, nebft ben £rüffelfdhalen eine halbe ©tunbe rein 
auSgefodht, bann über bem SBinbofen unter . beftänbigem Dtüljren mit 
einer halben ©outeitle 2Rabeiras©ec bis ftdh bie ©auce bicffUefjenb bom 
Söffet fpinnt, bis $um fräftigen ©efdhmacf eingefodht. O ie Abgänge, bie 
beim 9tonbiren ber Trüffeln abfallen, werben fein gehaeft, gu ben Orüffeln 
getljan unb über bem Sßinbofen gefd^wungen, bann bie ©utter abgegoffen, 
bie ©auce barüber gegoffeit, nochmals aufgefodht unb bis jum ©ebraudje 
in einer ©aucen«(£afferolle au bain-marie warm geftellt. OiefcS fofts 
fpietige feine {Ragout bient als {Ragout $u allen ftiletS bon. ©eflügel, 
©renabinS, ©ScatopeS, gefpidten ÄatbSbrieSdhen unb ^ricanbeaur.

331. CnjampignomiRagout. Ragout aux Champignons.

ftefte, weifte werben gewählt, bie ©tiele abgefdjnitten,
mehrmals gewafdhen, gefdhält unb mit einem ©tücf frifdher ©utter, bcin . 
©afte einer ßitrone, etwas SBaffer unb ©at$ eine biertel©tunbe gebünftet, 
bis biefelben gar unb recht weift geworben fmb. Oie n ötige  braune, 
audh weifte © ouliS , je nadhbem, ju  wetdher ftleifdhgattung fie gegeben 
werben fotl, wirb über bem SBiitbofen bidflieftenb eingefodjt, gehörig 

'  gefallen, mit ^itronenfaft ganj wenig gefäuert unb burdh ein .^aartudb 
über bie (£haropignenS ge^re^t unb warm geftellt.



332. tparlfer ©alpifon. Salpieon a la Parisienne.

$iefe$ wirb mit Mein würfelicfyt gefdf>nittenen, rc$t meinen (Sljains 
pignonS, welche unter ein (JljampignonSs^üree melirt werben, bereitet, in 
eine Meine QtafferoHe getrau, mit ©lace non ©eflügel übergoffen unb an 
bain-marie warm gefteflt.

333. ©alpifon non 2öilbpret. Salpieon chasseur.
SBefteljt aus gebratenem föeljwilb, ffelbfyüfynerlebern, StrüffeJtt, (Spants 

pignonS, ger&udfjerter. £unge / aHe$ Mein würfelicfyt gefcfynitten unb non 
febem ein gleicher £l>eil, barunter fommt eine bict eingefo<$t$ Salmy-Sauce 
mit 93orbeaurs2Bein.

334. 3talienifd)eg ©alpifon. Salpieon ä l’Italienrie.
£iefe$ wirb aus ^albSfyirn, Champignons, Odf>fenmarf,' magern 

gefönten ©dfyinfen bereitet. $ a $  kalböljirn wirb in ber ©raife abgetönt, 
nadj bem ©rfalten würfelicfyt gefdjnitten, baS Odfyfenmarf wirb rc<$t weifj 
abgewäffert, bann gar gem alt, w ü r fe lig  gefdjnitten unb mit bem ebenfo 
gefdfynittenen © hinten unb mit einer mit üftabeirasJBein bief unb fraftig 
eingefod^ten braunen ©auce untermengt.

335. ©alpiton ä la Palermo. Salpieon ä la Palermo.

Söeftefyt in gefodjten Mein gef<$nittenen 2Racaroni, non gebras
tenen ^elbfyüljnern, ^aljnenfammen, Slrtiföocfenböben, geföntem mageren 
©cfyinfen, nebjt einer fraftigen, bitten £om ats©auce.

336. ©alpifon ä la Valencienne. Salpieon ä la Valeneienne.

3 ft  jufammengefept non ganj förnig getobtem 9iei$, Champignons, 
2lrtif<$odfenböben, gebratenem ©eflügel, getobten gelben 9tüben, £rebS; 
fd(jweifdjen. £)iefe Ijier nad^einanberfolgenben ©alpifonS eignen fidj nors 
jugStoeife jum fü llen  ber Meinen. vols au yent, wo Hefe aber febeSmal 

* ben Flamen beS ©alpifonS bei ber ^Benennung beibetyalten mfiffen. ©benfo 
eignen fie ftd(j jum^üHen ber oerfdjiebenen Meinen ©rouftaben, ber Meinen 
©Ijartreufen, ber Meinen ©ilbermufdjeln ober ber ©apifantiS, wie audj ju  
ben Meinen ©afferofletteS.

337. tföniglidjcs ©alpifon. Salpieon royale.

2>iefeS befteljt auS ©anfeleber, gebratenem ©eflügel, Champignons, 
ftalbSsSDtilcfynerh unb £>af)nenfämmcn. 9llleS biefeS wirb jebeS für fidb 
gar- g em alt, bann Mein* würfeltest gefdjnittcn, gufammen unter einer gut 
mit ÄrebSbutter bereiteten unb bict cingcfodjten ©auce ©efdjamcl unters 
mengt, in eine ©afferolle getljan, etwas ©lace barüber gegeben unb au 
bain-marie warm geftellt.



140 7. SiBfbnitt. Sßou ben Heilten 9lagouM.

338. 2rüffefc§a(pifon. Salpicon ä la Perigueux.
.®iefe$ Beftetyt in rebt fbmcirjen, u?ürfe(tc^t gefbnittenen Trüffeln, 

mityt mit einem Trüffel*H3itrec, ba$ mit rebt bicf gefönter ©auce (5$s 
pagnole Bereitet mürbe, untermengt finb.

339. ©alptfon Financier. Salpicon ä la Financföre.
$>ie(e8 Befielt au$ £riiffefn, geBratenem (Seflügel, geräuberter £>bfcns 

junge, @bampignonS, mit einer mit 93tabeiras©ec bicf eingefobten ©auce 
(Sspagnole. . -

340. ©alpifon ä la tortne. Salpicon ä la tortne.
3 fl jufammengefefct auö meib getobten Obfengaunten, Trüffeln, 

Ä reB öfb ^ «fb cn/ Keinen, ruitben ®effögel;Ä lö& bcn / ©fjtggurfen, alte« 
flein mürfelibt gefb nitten unb mit einer bicf eingefobtert Sauce tortue 
untermengt.

341. 9ßeifjeS ©alpifon. Salpicon ä la Toulouse.
iöeftefyt au$ ©efliigetteBem, ^am pign on«, ^a^nenfämmen mit einer 

bicf eingefobten Sauce supreme.

i >



8 . Jtocjptftt. I. $b%ihmg.
Don fccn warmen au&ergfwöbnltdjen <£erid)tfn. Des Hors-

d’ oeuvres chauds.

Unter Hors-d’ oeuvres toerfteljt man ©ertöte, bie bet einer ^tafet nie 
unter bic 3 a^  ^er großen ©Rüffeln gejault Werben fotlen, fonbern bie 
tfyeild wegen tyrer ^ein^eit, tljeild wegen ihrer SReigbarfeit gleidj nadj ber 
©uppe ferbirt werben; man gab ihnen beßbalb bie ^Benennung „Büßers 
gewö^ntid^e ©Rüffeln". SBei einer größern £afel# bie nur einigermaßen 
auf ©üte 9lnfprudb machen will, muffen immer beren groei »erlauben fein# 
namlidj ein warme$ unb ein falted hors-d’oeuvre. ©otlten bor ober na<b 
ber ©uppe Sluftern gegeben werben, fo muß bemtoeb nadb berfelben ein 
warmed hors-d’oeuvre folgen.

2>ie hors-d’oeuvres bilben ba ljer einen wefentlidjen audgebreiteten 
3weig in ber $odjfunft, benn fte crfdf>einen in allen möglichen Wirten unb 
form en, © ie befteben aud ben berfebiebenften ©orten feiner Söürftcben, 
fowobl bon al$ bon gabntem unb üföilbgeflügel, bott ftifeben unb
ßrebfen; bann au$ ^ßafteteben, fttiffelcn# ©roquetten, £rome$qui$ unb gc«

\



füllten 93röt<f)en; ferner aus uerfchiebcnen Eierfpeifen, enblidj) an« geräiu
Werten unb marinirten $if<hen. 2luS biefem ©runbe §abe ich bie Hors-
d’ oeuvres in jwei Abteilungen gefd)ieben, nämlich in tu arm e unb fa l t e .

*

342. ftrifdje gebratene Aufter«. Huitres fraiches grilläes.
Oiefe werben mit ben frifd^en Auftern ben ©äftett $ur Auswahl 

herumgereicf)t unb matt rechnet auf bie $erfon gehn bis ^wölf ©tücf. Es 
wirb alfo b ie .n ö tig e  Angaljl Äußern rein gewafdjen, bamit beim Aufs 
machen nichts Unreines baju fömrnt, bann auf ein £udj gelegt, be^utfam 
auf gemacht, bamit fein uon ihrem in 'b er  Sttufchel enthaltenen SBaffer 
uerloren geht, fobann auf einem Dtofte eine neben bie anbere gefteUt unb 
jebe einzeln mit einem halben Kaffeelöffel uoll warm gemachter ©arbeiten* 
butter begoffett. hierauf gibt man eine $anb »oll feines, geftoßeneS, 
braunes Sflunbbrot in ein Jpaarfieb unb befaet bie duftem  oben leicht 
bamit unb beträufelt fie nochmals' mit etwas aerlaffener ©utter. ftünf 
Minuten »or bem Anrichten werben fie auf Kohlenfeucr f<hnell gebraten 
unb oben barüber hält man eine glühenbe ©dhaufet, bamit fie fi<h leicht 
färben.

343. Aufternslßafietihen. Petits vols an vent aux huitres.

S3ön fünfmal gefd^Iagcnem Söutterteig (flehe 95utterteig) wirb eine große, 
mefferrüefenbiefe glatte auSgerotlt unb aus biefer fechSunbbreißig runbe ©tuet* 
chen »on gwei 3oll im ®urchmeffer mit einem AuSftedher auSgeftodjen, acht? 
jehn ©tücf bauon in gleichmäßiger Entfernung auf ein leicht naßgemachtes 
23le<h gelegt unb leicht mit gefchlag'enem Ei außen herum befirichen. AuS 
ben anbern a ch ten  ©tücfchen werben mit einem, einen 3oH im SDurchmeffer 
großen AuSftedher runbe ©tücfchen herauSgeftodhen, welche bie ®ecfel ber 
^paftetd^en- geben unb bie Kränjdjen fe^r egal auf bie erftcren ruttben 
©lättdhen gelegt, biefe uebft ben Öecfeln leid)t mit Ei beftrichen unb $u* 
fammen in einem jiemlidb hei&en ^ f en in fdhöiter lid)tbrauner $arbe ge* 
badfen. Sföenn fte aus bem Ofen fommen, wirb ber Oecfet bauon genom* 
men, leicht auSgehöhlt unb nochmals eine ÜDiinute in ben Ofen geftellt 
unb bann mit einem feinen Ragout uon Äußern (fiel>e Abfdjnitt 7, 
fein Dtagout uon Äußern) gefüllt, ber Decfcl barauf gelegt unb warm



feroirt. $)iefe Keinen ^aftet^en muffen wenigften« um ^ jwölffacbe im 
'  O fen Ijöljer Werben. © e  erfdheinen biefe ^aftetd>cn (vols au ventj mit 

jeher Beliebigen Füllung. 2ßie $um 93eifpiel mit jeher Ärt ©alpifon, allen 
(Gattungen £a<bi«, fowobl öon jammern al« SSilbgeflügel, ferner mit feinen 
SRagout« bon ftifdben aller 9lrt, bie fowobl mit ^oD&nbifd^er al« Sefdbamel; 
©auce angefertigt fmb.

344. kleine natürliche ^aftrt^en. Petits pütfo an natorel.

3Jtan rollt bon IButterteig eine mefferrüefenbiefe glatte au«, ftidbt 
mit einem SfuSjtedjer in ber ©röfce eine« $(|atcr« runbe ©tüdfdben au«, 
legt bie £alfte babon auf ein nafjgemadhte« ©ledb, Beftreidbt fie leidet mit 
(Siern, legt in bie XDlitte ein ©tücfdhen &o<b«$arce (fiebe i?odf);ftarce, 91B* 
fdbnitt 5 )  unb brüeft ba« jweitc ©tüdfdben leidet barauf, Beftreidbt bie 
^ßaftetd^en oBen n orm a l« leidet mit (5 i, Bacft fie bem borbergebenben 
gleich f<bön gelbbraun unb gibt fie tu arm jur £afel.

345.. ftlcine ftruflabtn mit ©eflügel. Petites cronstades de
volaille ä la ßächamel.

Sötan bat bieju eigen« Keine ftörmeben, bie man 
bie Äruftabe;fti>rm<ben nennt; fie fmb bon Äupfer,
I V 2 BoU b^^f haben I V 4 3<>ll im Ourcbmeffer 
unb finb bon innen gut beginnt. ÜDiefe form en 
werben mit flarer 33utter auögeftricbcn unb bann mit 
mürbem £eig, päte brise (fiebe mürber £eig ), gut, 
jebedb ebne alle galten mit £eig au«gelegt. ÜJtan bat b*eJu ein eigen« 
gebvebte« $ o l$ , Welche« bie £i>be &er 5*>rmcben bat unb nur um 3Wci 
fiflefferrüefen im 3)urd)mcffer Heiner ift. 2öcnn alfo ber £eig gut 
mefferrüefenbief auögerollt ift, werben mit einem größeren, runbett 9lu«s 
ftec^er runbe ©tücfe- au«geftocben, ba« .$ol3 in 2Webl getaucht unb ba« 
£eigftücf<ben bariiBer gebogen unb jwar fo, baß er nirgenb« galten macht, 
fonberit ganj glatt ift. SBemt nun bie« erreicht ift, wirb ber £eig fammt 

* bem £wl$ in ben Bttobel leidet eingebrinft, ba« ^ o l j  berau«ge3ogen unb 
ber £ e ig  nach ber <$öbe Förmchen« aBgefd^nitten. $Benn nun alle, 
ungefähr a<bt$ebti ©tüdf, auf biefe 2öeifc Beenbet finb, werben fie mit fein 
gefdbnittenem fftierenfett ungefüllt unb in einem giemli«^ beiden Ofen Blaß*



%
gelb gebeteten. ®a$ Stierenfett wirb fobann BcrauSgema$t, bie Ä'ruftabcn 
geftürjt, non aufjen leidjt mit gefangenem Gi beftridjen unb nodtymals 
alle gufammen eine SJtinute in ben Öfen getljan, bainit fte non äugen ein 
glänjettbeS, fdjihteS Slttfeljen Betommen. Sott ben Slbfällen beS Sutter; 
tcigeS werben einige Sinien größer als bie Jlruftaben finb, runbe ©tücfcfyen 
auSgeftodjen, oben ein $nopf non bemfelben ^eig barauf gefegt, leidet mit 
(§i beftrid^en unb ebenfalls in fdjöner $arbe gebadfen unb biefe ® e ie l $u 
ben Äruftaben gettyan. SBaljrenbbem fd^neibet man bas Sruftfleifdb non 
einem am ©piefj gebratenen unb wieber falt geworbenen Äapaun in fletne, 
niertel 3oH lange ©tücf<$en non fdfyöner, gleicher gorm , ebenfo baS gleite 
Quantum in SJtabeira getobter Trüffeln unb befjgleicfyen fdijoner, rotljer, 
gefönter Qd^fenjunge.-SDiefe brei $ngrebien$en Werben nun in eine ©aucen; 
(Safferolle gettyan unb mit einem Q uart mit ©eflügel;(§ffen$ gut bereiteter 
©auce Sefdljamel leidet untermengt, oben mit ©eflügel;®lace ein wenig 
begoffen unb au bain-marie warm gefteUt. Seim  5lnridf>ten werben bie 
jtruftaben nidjt ganj notl mit biefen fieinen BtagoutS ungefüllt, mit etwas 
Sefdjamel begoffen, ber Zettel barauf getf>an, fd>ön auf ber ©Rüffel an; 
gerietet unb gan$ warm $ur Stafel gegeben. SDiefe Äruftaben werben 
ebenfalls wie bie fieinen Vols au vent mit jebern fieinen Stagout gefüllt, 
gegeben.

346. kleine ftruftaben Hott Stubein auf fdjmcbijcfyc Slrt. Petites 
croustades de nouilles ä la SuMoise.

SJtan madjt bon brei gatt$en (Stent unb brei (Sigelben mit bem 
nötigen SJteljl feine Stubein unb fodjt biefe mit einem (Sfclöffel ootl © a lj 
einige SJtinuten ab. Stadj biefem werben fte in einen Durdjfdjlag (© eiljer) 
gegoffen unb mit frifd^em SBaffer abgefüljlt. Unterbeffen lagt man ein 
viertel Sßfunb frtfdje Sutter in einer Üafferoüe Ijeifj werben, gibt bie gut 
abgetropften Stubein baju nebft etwas geriebener SftuSfatnufj unb © a lj 
unb liifjt fie wieber gut Ijeijj werben, röften. ©obattn wirb bie n ötige  
ftn$a$l £'ruftabe;Sedjer gut mit frifetyer Sutter beftrid^en unb mit biefen



Rubeln fcft unb ebenooll eingebriidt; wenn alle fe angefüllt unb wicber 
crfaltct ftnb, u>irb ba« Förmchen in '« hc‘ fee Söaffer getaucht unb behutfam 
umgeftürgt, barnit nicht« barin fangen bleibt; fie werben hierauf in feinem, 
geriebenen, weigett ÜRuitbbrote uingcfehrt unb bei ©eite geftcllt. ©obann 
gibt man ad>t gange ©icr in eine irbene ©djüffel unb fchlfigt fie mit 
etwa« ©alg red t̂ fein ab, bie Äruftaben werben bann wicber ein« nach 
bem anbern ’barirt umgefehrt unb nochmal« in feinem 9teibbret panirt, 
febann rollt man fie gang leidet über bie Oafel, barnit fie eine glatte 
5orm  befoinmcn, ftetlt eine neben ber anbern auf einen mit SReibbrot 
befaten ^ßlafonb unb fticfyt oben mit einem ftf>arfcn, runben ^luöftec^ev 
einen falben 3 o ll grofjen Oedel eine fiinie bid ein. Oiefe ft'ruftabcn 
werben eine Ijalbe ©tunbe oor bem Anrichten au« beigem ©d>malg in 
fd)öner, tid>tbrauner $arbe gebaden, ber Oedel abgenommen, behutfam 
mit einem Kaffeelöffel auöge^ö^lt unb mit nadjfte^cnbem, Heilten Ragout 
gang warm angefiillt.

Champignon«, $rcb«fcf)Weif<hen, ßarpfensüRilchner, Diuttcnlcbern unb 
ein © tiid  oorper abgefod)te £echtensftarce wirb alle«, oon jebem eine 
Obertaffe ootl, gu Heilten SBürfeln gefdjnitten unb mit einem C uart mit 
,freb«butter angefertigter, fraftiger löefchamcl leidet untermengt unb an 
bain-marie warm gefteöt. Oie Äruftaben werben barnit nicht gang 00U 
gefüllt, oben mit etwa«' tfreb&23efdjamel m a«(irt, ba« Oedcld>cn barauf 
gethan unb gang warm feroirt. Oiefe Äruftabcn burfen nur furg t>or 
bent ©peijen gefüllt werben, weil fie fonft weich unb baburd) um 2Helc« an 
ihrer ®üte Oerlieren würben. Gbenfo mu§ ba« geriebene S3rot fehr fein fein.

9ludj biefe Äruftaben werben wie bie oorhergehenben gur 9lbwech«tung 
mit allen biefen f^einragout« gefüllt, gegeben, wo fte natürlicher Söeife 
nach i^rem S p a lte  aud) oerfchiebene SRatnen befommen.

347. kleine âftctd)cn üon SRataront. Petites timbales de 
Macaronis a la Financiere.

Um biefe Sjkftetchen fd^ön bereiten gu fönnen,mufj man bie n ötige  9lngahl 
Heiner blecherner ftörmdjen h^ben, Welche oben runb finb (moulcs ü dame). 
3 u  biefen wirb ein h^lbe« 5ßfunb bünne italicttifche ÜRacaroni>lRubeln, 
aber lang, nicht in ©tücf<hen gerbrochen, in gefallenem, fiebettben S&affer" 
mit einem ©türfdf>en frifdjer S3utter gehn. Minuten lang gelocht, bann abs 
gefeiht, mit warmem SBaffcr übergoffen unb bann auf ein reine« Oudj 
gelegt. Oie Förmchen werben mit ©utter au«geftri<hen unb bann wie 
eine ©d>ncde mit beit äRacaroni au«gelegt, wo man aber biefelben immer 
mit etwa« abgefchlagenem ©iweig beftreichen ntu§. ©inb nun bie ftöwts 
d)en m itten  9Racaroni au«gelegt, fo Werben fie oon innen mefferrüdenbid 
mit ©eflügels^arcc au«geftri<hen, fo bafj in ber äRitte noch ein leerer 
Oiaunt bleibt. Unterbeffcit bereitet man ein ©alpifon nad) 3 3 9 , mit
welchem man ben leeren SRaum au«fiitlt unb* oben gang mit ^arce 
überftreicht.

©ine halbe ©tunbe oor bem 3lnrid)tcn legt man ein © tüd leinene«
10



£udj in eine fiadje ©afferolle, ’ orbuet bie $örmd)en darüber, baß ftc 
alle gerabe fteben, giefjt bis gur Hälfte ftebenbeS 2ßaffer hinein, beeft bie 
©afferofle mit einem ®edel gu, gibt etwas glübenbe Koblen barauf unb 
fteHt fie in bie fycifce 33ratri>bre. S3eim Slnridjten werben fie bebutfam 
auS ben ftörmdjen in eine fkdje ©<büffel geftürgt, etwas $Demi;©iace 
barunter gegoffen, fc^ön glacirt unb mit etwas Sauce finaneiäre, Weldje 
in eine ©auctere gegoffen wirb, gu $ifdj gegeben.
348. Kleine Krufioben bau föei§ ttadj aRongloS. Petites croustades

de riz a la Monglas.
©in $funb 9Raitänber;9teiS wirb belefen, mehrmals febr rein ge; 

wafdjen, in eine ©afferolle getban, mit gWeimal fo toiel guter, fodjenber 
©eflügel;33raife als baS Volumen beS Reifee beträgt, begoffen unb mit 
einer frönen, meinen Zwiebel, in bie man gwet ©ewürgn'elfen eingebrüdt 
bat, nebft bem nötigen  ©alg unb einem ©tüdeben rohen ©d)infen ge; 
würgt unb auf Koblenfeuer, gut Uerfd>toffen, weidj unb lurg gebämpft. 
SDiefer SReiS wirb mit einem ^olglöffel gut ©erriibrt unb in bie mit frifdjer 
SButter gut auSgeftriebenen Kruftabenbecber ebenuoU feft eingebrüeft; nadj 
einigem ©rfalten werben fie bebutfam geftürjt, ben oorbergebenben SRubel; 
fruftaben gleieb, gWeimal mit feinem, weißen SReibbrot unb ©iern panirt, 
oben ein SDedel, eine Sinie bid, eingeftodjen unb eine l^albe ©tunbe uor 
bem Slnridjten ftbön golbgelb auS bci&cm ©<bmalg gebaden. OaS $)edel; 
djen wirb bttauSgefcbnitten, bie Kruftaben auSgeböblt, fammt ben 2)edeln 
warm gefteÜt unb mit naebftebenbem fteinragout au moment gefüllt.

®aS SBruftfleifdj eines gebratenen $afanen, Trüffeln, ©änfelebern, 
©bampignonS unb geräudjerte Odjfengunge wirb oon jebem eine Obertaffe 
©oll in gang Heine, gleite Söürfel gefebnitten unb gufamtnen in eine 
©afferotte getban. Orei Ouart gute, braune ©auce wirb mit ber au$; 
gefönten $ afanen;©ffeng unb einem © las 9Rabeira;©ec auf bem Söinb; 
ofen bis auf ein ftarfeS Ouart eingefo<bt unb bur<b ein Jpaartudj über 
bie ^ngrebien^en gepreßt, oben mit ©lace begoffen unb au bain-marie 
Warm gefteUt. Oiefe Kruftaben werben ebenfalls au moment redjt b^ß 
mit bem lleinen SRagout gefüllt, mit ben $e<fel<ben gebedt unb fogleidj 
gur £afel gegeben.
349. Kleine Kartoffcl^aftetdictt ä la Toulouse. Petites pätds de

pommes de terre ä la Toulouse.
ftünfgebn © tü d  große Kartoffeln werben im Ounft gar gemacht, 

fobamt jebe einzeln gefdjält unb nodj gang warm fogleidj burdj ein # a a r ; 
jieb paffirt; wenn nun alle Kartoffeln burdjpafftrt finb, werben fie guge; 
bedt unb warm gefteUt. hierauf läßt man ein oiertel Sßfunb Sutter beiß 
werben, gibt einen halben ©ßlöffel ©oUfein gefdjnittene 3wiebetn nebft 
ebettfo ©iel feiner $ßeterfitie bagu unb röftet bieS gufammen ein wenig, 
©obann fommen bie Kartoffeln nebft etwas ©alg unb geriebener ÜRuSfat; 
nuß bagu, man trodnet fie auf( bem f$euer ab, fc^lagt baS ©elbe



ton  fedj« Bi« acht (Eiern baju unb oerrührt flc recht fein, hierauf wirb 
biefe üttaffe auf einem flauen Derfel brei Ringer ho<h ju einem runben 
Äudjen geformt, au« bem man mit einem runben %u«ftecher, bev ein unb 
einen falben 3otl im $urdjmeffer tjat, oierjeljn egale ©ajtetdhen au«ftidht. 
Qiefe werben fobann in gefdjlagene (Eier getaucht, in feinem, weigen, ge* 
«ebenen ©rote umgefeljrt, bann nochmal« in (Eiern umgefe^rt unb wieber 
mit © rot Befaet. © enn nun aUc fo oollcnbet finb, werben fie auf ber 
£afel leidet mit ber flauen .$anb gerollt, bamit fte eine glatte unb egale 
ftorm Betommen, bann wirb oben mit einem Heineren 9lu«ftedher eine 
fiinie tief ba« Decfelcben eingeftochen unb fobann bei (Seite gefteilt. ©3h* 
renbbem hat man jwei ©aar fdhöne, weige ÄalB«*üttilchner, breigig ©tücf 
Champignon« unb jw ölf ©eflügelleBern Hein würfelicht gefeh lten , welche 
mit einem Q uart furj eingefochter, mit oier (Eierbottern legirter, frSftiger 
©auce 9Wemanbe leicht untermengt unb fobann in eine ©aueemßafferolle 
gethan unb au bain-marie warm gefteilt werben. (Eine ^alBe ©tunbe 
oor bem Anrichten werben bie ©aftetdjen au« hcifccm ©<hmal$ fdjön golb* 
gelb geBacfen, auf ein ftliegpapler junt (Entfetten gelegt, ber Qecfel mit 
einem fdürfen SÖleffer behutfam herau«genommcn, bie ©aftetdhen mit einem 
Kaffeelöffel auögeljölt unb famrnt ben Qecfeln warm gefteilt. $>a« $ein* 
ragout wirb mit etwa« feingefchnittcner, abblanchirter, grüner ©eterfilie 
unb bem © aft einer 3itrone noch im ©efeijmaefe gehoben unb bie ©aftetdhen 
fur$ $uoor bamit angefüllt, bie $ecfel barauf gelegt unb fogleich feroirt.

350. Kleine ©aftetd)cn mit ©arbeflen. Petit» pätäs cfanchois.
ÜJtan reinigt fooiel fdhöne ©arbeiten alö man ©aftetdhen nötyig hat, 

halbirt fie, macht bie ©raten gut baoon unb rollt febe #alfte ber ©ar* 
belle wie eine ©dhnecte jufammen. Qann werben oon gutem ©utterteig 
bie n ötigen  runben ©aftetdjen auögeftodheu unb auf ein ©le<h in gleich* 
magiger (Entfernung gelegt, auf jebe« ©tücfchcn fömmt ein wenig feine 
©arbedens^arce ffiehc 3lbf<hnitt 5, ton ben Farcen), auf bie man fobann 
jwei aufgerollte #alften oon einer ©arbeite legt unb bann mit ein wenig 
ftarce fein beeft. © enn  nun bie n ötige  5ln$ahl fotcher ©aftetdhen ange* 
fertigt ift, werben fie mit einem gleichen ©tüctchen ©utterteig gebeeft, leicht 
mit (Eiern Beftridhen unb in etnem magig h «g«n Ofen in fdhöner ftarBe 
geBacfen unb warm $ur £afel gegeben. (E« ift ju Bemerfen, bag biefe 
9lrt ©aftetdhen fogteidj au« bem Ofen fommenb feroirt werben müffen, 
burch lange« ©tehen Verlieren fte ©ielcö an ihrem ©erthe.

351. Kleine $lufitrn;©aftetd)en. Petits pätes aux huitres.
Sötan Blandhirt fooiel Sluftern in ihrem eigenen ©affer ab, bag auf 

jebe« ©aftetdjen fedh« Sluftern tommen, biefe« wirb fobann aBgegoffen, bie 
Sluftem auf ein £u<h gelegt, bie ©arte baoon gethan, ba« © affer einge* 
fodht, welche« fobann mit ber ju ben ©aftetdjen nötigen  $arpfen*3)tilchners 
ftarce (ftehe 9lBf<hn. 5 , Oon ben ftarcen) oerrührt wirb, © enn nun bie 
Beftimmte 9ln$ahl tleiner ©aftetdjen au«geftocf>en ift, wirb ein Heiner
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Kaffeelöffel toll ftarce auf jebeö get$an, biefe mit ben Puffern Belegt, 
mit etwas $arce wieber gebedt, aufccit herum mit ©i beftridhen unb mit 
ber jweiten SButterteighalfte belegt, nochmals mit © i beftridhen, ben © a r ; 
belleiu^aftctchcit gleich gebaefett unb fogleich jur £afcl gegeben.

9luf bie näntlid)e Krt bereitet man auch bie Keinen $ßaftetd;cn ton 
itrebSfchwcifcheit, Trüffeln unb £arpfcn;3Ril(hnern, nur bajj ju jeher 
©attung ^aftetdfjen bie eigene, feine ftarce genommen werben mujj,. Weld)e 
hi bem ^Ibfcpnitt 5 (ton ben Farcen) ju finben ift.
352. Kleine tßaftetdfjen ä la Joinville. Fetits pät6s ä la Joinville.

SOtan beftreidjt ^ie^u bie nötl)ige 2ltt$abl Keiner O atiol ;  ^örmdjen 
. mit frif^er, flarer Sutter, legt fie fobann mit mürbem £eig aus, füllt fie 
mit einer feinen, falten SBlanquette ton  $ü$nernf weld)e mit Trüffeln, 
©hampignottS untermifdht unb mit ©lace unb etwas Ritrcnenfaft bis jum 
Kräftigen, aitgencljmen ©efehmaef gehoben ift, an, legt oben ton SButter; 
teig ein feines ©itter bariiber, beftreidjt fte mit ©i unb badt fie in fdhöner 
?$arbe auS bem O fen , giept fobann etwas Oemis©lace hine*n unb gibt 
fie fogleich $ur £afel.

353. Womtfdje tßaftcidjcit. Petits pätta ä la Romaine.
©in ^albeS ^ßfuttb feines fDtehl wirb mit fafter 3ftil<h, tier ©rer; 

bottern, etwas © a ij unb SDtuSfatnufj unb einem ©jjloffel to ll feinftem 
O el ju einer etwas birfflüffigen, bem ^ßfanneitfuchenteig ähnlichen Sötaffe 
angerührt unb bei ©eite geftellt.

3)ie fjorrn ju biefen Sßaftetdhen ift folgenbe:

$)iefelbe ift ton gegoffeneni SDteffing, jWei 3 ° ^  hC(hr ein unb eilten 
halben 3 °^  oben breit unb unten um eine tfittie fdjmäler, bamit bie $ßa; 
ftetdhen leicht hevauSgehen, bann gwei mefjerrücfenbid, baS innere 
unb bie 9Iufjenjeitc fein gerippt* Oiefe gornt ift an einen ©dhuh langen, 
feberfielbid'en, cifernen ©tiel angefdhraubt, ber am ©nbe ton gebrehtem 
^>ol3 eine £>anbljebe pat. ® ie fütaffe wirb gut terrührt unb in ein 
OuartglaS nicht gaitj toll gegoffen; wenn bie §orm  in 23acffchmal$ gut 
heife gemadjt worben ift, wirb fte fogleich bis auf einige Sinien tom  8tanbe 
in bie SJttaffe getaucht, welche fiep fogleich anfept unb bann gleich wieber in 
baS erwärmte ©dpmalj gehalten, worin fie golbgclb gcbadfeit wirb. SBenn 
bieS erreicht ift, Wirb fte tom  ÜDtobel genommen unb auf ein ftliefjpapier 
umgeftiirgt unb fo wirb fortgefahren bis matt bie nötige 5ltt$ahl ^ßa; 
.ftetdjen gebaefett ĉxt.



3)iefe ©aftetcfyen derben an moment mit einem Salpifon ton JTrebd; 
fdjmeifdjeit, Jpiibnerlcbern, Champignons unb «fjmbnersftiletö, 9ttlcö flein 
n>ürfelidf>t gefetynitten unb mit einer mit Ärebdbutter gut jubereiteten, red>t 
rotten ©auce ©efdjamel, mit diücffidbt bed ©olumend ber $ngrebien$en 
in genaue ©erbinbung gebraut, gefüllt unb jierlidb angeridjtet.

354. ftlcine ißafietdjcn narf} 9Ha$orin. Petits pAtes A la Mazariii.

i^ieju f;at man ton ©ledj vunbe ftörtndjen, weldK $wei 3°N  
ein unb einen Ijalben 3°N  b°<b unb ber Sieben einen 3°H breit

2)iefe werben mit flarer ©uttcr gut beftridjen, mit mürbem £cig gwei 
mefferrüefenbid aufgelegt, mit einer gart bereiteten ®obiteau;$arce -(fic^e 
5lbfd)nitt 5 ; ton ben Farcen) angefiitlt; fobann beftreidjt man bic obere 
$ante mit G i, mad^t t o n . bemfelbeit $eig ober Abfallen ton ©utterteig 
einen $>edel barüber, beftreidjt biefen ebenfalls mit (?i, febt in ber Stätte 
ein fleined, rttnbeö Ättöpf djen barauf unb, wenn man bic beftimmte % u  
gajl foldjev ©aftetdjen angefertigt jat, werben fie in einem rnägig beigen



Ofen eine fjalbe ©tuttbe fböu gelbbraun gebaden. 2ßenn fte au« bem 
Ofen fotnmen, toerben fte au« ben §örmd)en genommen, ber Oedel forgs 
faltig abgefd^nitten, mit einem fbarfen Söffel in ber ÜJtitte bie Hälfte 
oon ber $arce t)erau«genomnten unb bann mit nac^fteljenbem, feinen Üta? 
gout toieber gefüllt.

O a« 33ruftfleifb oon einem gebratenen ßapaun, feb« © tü d  in 
ÜRabeira gefönte Trüffeln, oierunbjtoanjig © tü d  ittSButter unb 3ttronen$ 
faft eingefbtoifcte (Sljampignon«, alle« bie« toirb fleht toürfelibt gefdjnitten 
unb gufammen in eine (fafferofle getfyan. O ie n ö tig e  braune ©auce 
wirb mit einem ©tücfd)en ©lace unb einem © la «  2ttabeira;©ec über bem 
SBinbofen bidfließettb eingefod>t, bann gehörig gefallen unb burb ein 
Haartub über bie ^ngrebienjen gepreßt, unb fobann au bain-marie toarnt 
gefteUt. Oiefe ißaftetben toerben nun im lebten 9lugenblid mit biefem 
©alpifon gefüllt, ber Oedel barauf getljan unb fogleid) feroirt. O ie 
Sßaftetdjen bürfen nur fur$e 3eit juoor gebaefen toerben.

355. kleine ^afiet^ett a la Dauphine. Petits pätäs
ä la Dauphine.

üftan bereitet üon einem $funb feinen <DCRê l, jtoölf bi« fcb«$efyn 
fiotlj frifd>er Söutter, oier ©ibottern, brei ©ßlöffeln ooll H efc/ ber nötigen  
lauloarmen 2Rilb unb ©al$ einen feinen Hefenteig. ©benfo bereitet man 
nadj ÜRr. 316  ein toeiße« Ragout, tooju aber fammtlid^e ^ftgvebie^en 
fleintoürflibt gefbttttten toerben; bie ©auce aber ettoa« bief gehalten unb 
falt fein muß. O ie Hälfte be« Hefenteige« toirb nun feberfielbid über bem 
Oeigbrett au«geroKt, barau« runbe ©tüde in ber ©röße eine« SBeinglafe« 
au«geftoben unb biefe über ein mit 9ttel)t beftäubte« iöled) gelegt. Oiefe 
£eigpiättben toerben nun außen Ijerutn mit abgefd)lagcnem ©i beftriben 
unb in beren ÜUtitte ein H äuften oen bem falten ^leinsfliagout get^an. 
O ie anbere Hälfte be« H efcnteige« tt>irb nun ebettfo au«geroKt unb au«s 
geflogen; biefe ißtättdjen über bie anbertt gelegt unb außen fyerum leidet 
angebriidt. SBenn nun bie n ö tig e  9ln$al)l fold^er ipaftetdjen fertig ift, 
toerben biefelben mit einem O ub jugebedt unb ^urn ©efyen toarm gefteUt. 
©obann toerben fte au« frifbem  ©d^malj libtbrautt gebaden unb ergaben 
über eine gebrodene ©eroiette auf einer ©djüffel angerid)tet.
356. IRubeDftruftaben mit geräubertem fHßcinfalm. Croustades de 

nouilles au saumon du Rhin fum6.
üftan bereitet bie n ötige  9ln$al)l IRubelsJtrufiaben toie fte bei ben 

fdjtoebifdjen betrieben ftnb. Oattn toirb ein $funb geräuberter fftljeins 
falm al« Haut unb ©raten gelßft, fobann in fleine gleibe 2ßürfel 
gefbnitten, unb biefe in oier Sotlj jfreb«buttcr auf einer Plät a saute 
jtoei Üttinuten über ^oljlenfeuer gcfbioungen. 3öenn bie« beenbet ift, 
toerben fte in eine ©afferolle get^an unb mit einem O uart guter fraftiger 
93efbamel (fielje 2. 5lbfbnitt, 1. TOljeilung) leibt untermengt unb au 
bain-marie toarm gefteUt. 39eim Slnribten toirb n eb  ettoa« 3*tri>nenfaft



bagu gepreßt unb gan$ $ei§ in bie Ärujlabett gefüllt, welche fegleitp ju t 
ia fe l  gegeben werben.

357. Scrdjtnsißafiet t̂it. Petits pätes anx alouettes.

wirb bie n ö tig e  Slnjaljl ferner Serben, 
fooiel man namlidf) $aftet<$en $u machen $at, uors 
ftdjtig gerupft, rein über Äotylenfeuer flammirt, bann 
jorgfältig au$gebro<$en, fo $war, bafj bie # a u t nid>t 
befdjabigt, unb alleb ftleifdj oon ben &no($en mit 
abgelöfl ift. 2öenn nun bie$ auf bie beftmöglidfifte 
5lrt beenbigt ift, werben bie Serben auf einem £udfye aubeinanbergetegt, 

* mit ©al$, weldjeS mit ein wenig bürren Krautern untermengt ijt, gefallen, 
bann in eine $Por$etIanfdjate mit bem S a ft  einer 3itrone, einem (Sfjlöffci 
boU feinem O el, -einer in ©Reiben g e lit te n e n  3n>iebel unb etwa« ganger 
ißeterftlie einige ©tunben marinirt. SDie ©erippe (Carcasses) werben, 
wenn bie SJtagen ben ben üßögeln weggetljan worben finb, mit einem ©tue! 
SSutter über $otylenfeuer gelbbraun geröjlet, mit einem O uart brauner 
©auce bief eingefodfjt, fobann im üftörfer fein geflogen unb wie ein 
ftleifcfypüree burdj ein fcine8 ^aarfieb geftridjen unb bann in einer ©dfyale 
!att geftellt. 3 U Qtcidjer 3eit tyat man au$ £albfleif<$ unb weitem 
fiuftfpedf (nadfj Angabe im 9lbfd>nitt 5 )  eine Äocf^ftarce bereitet, unter bie 
man fobann ba$ Serdjensißüree gut untermengt. 2öenn nun biefe ftarce, 
gehörig affaifonnirt in ber jarteften ©igenfdjaft bereitet, fein burdjgeftri? 
d(jen worben, unb gwar fo, baß fie nidfytä gu wiinfcfyen übrig laßt, werben 
bie SSogel au« ber äftarinabe genommen, auf. ein iudfj auöcinanber gelegt, 
in febe Serene bie n ö tig e  ftaxet gettyan, in bie HRitte eine fleine runbirte, 
in SKabeira unb einem ©tücfdfyen ©lace gar gem alte irü ffe l eiitgcbriicft 
unb benfelben iljre borige ©eftalt wieber gegeben. Söaljrenbbem l>at man 
bie ndttyige 9ln$aljt Heiner ^ßaftetcfyen mit mürbem £eig aufgelegt, innen 
mit berfelben $arce mefferrücfenbidf bon allen ©eiten befinden, in bie 
man hierauf in gebe tfruftabe eine Serdbe gibt, oben mit »jrarce überjtveicfyt



unb mit einem ©tüddjen ©pedbarbe bedt. (Sine halbe ©tunbe vor bem 
Slnvicfyten »erben fie in einem mäßig ^ci^en Ofen fchöit gebaden, bann 
auö bcni $örm<hen genommen, bie ©pedbarbe »eggethan, mit ettraö 
Ocm ij©lace begoffeit unb auf jebe Äruftabe ein Serchcnfepfchen gelegt, 
»eiche eine Heine, l)icv nadhftehenbc Verrichtung erhalten.

Oie Scrdhenföpfdhcu »erben rein gebubt, ber ©chnabel et»ad abgeftufct 
bic 9lugcu auögeftocf>en, unb bann gufamnien mit einem ©tüddjen 23uttei, 
© a lj unb bitrven Kräutern leidet über Ä'ohlenfcuer gelb gcröftet, in bic 
^lugentyöljlung mit et»ad oon ber $arce geftridjen, gufantmen auf einen 
^lafonb gelegt unb nod) einige Minuten oor it>rem Gebrauche im Ofen 
»arm  gcftcllt, fobann » irb  febed mit ©lace beftrid^en unb auf bie 
Ävuftaben gelegt.

358. kleine ^nftd^cn mit Trüffeln bon Ortolancn. Petits
Bouchäes de Prince.

3» ö l f  bid fiinfje^n © tüd fd^önc Ortolancn »erben gereinigt, flammirt, 
ganj, ot)ue bie ,§aut ju  3erteißcu, audgebeint, bann mit einer Farce gratin, 
nach 9lr. 286 , unter »eldje man j» e i  (Sßlöffcl OoH »ürfelidjt gefdf>nittene 
Orüffeln melirt hat, gefüllt, bann runb form irt, unb in feben Vogel ein 
fdentaler ^ßapierftreifeu, »eld)en man mit einem <5i beftreid^t, gem alt, 
bamit ber Vogel feine runbe $orm  bemalt, ©obaitn » irb  ber Voben 
einer paffenben Plät ä saute mit bünnen <Spcct'fdt>eibcn belegt, bie Ortolanen 
»erben hitieingeorbnet, einige (Sßlöffcl roll guter $onb baruntcr gegoffen, 
feber oben mit einem ©pedfid)eibdben ßebetft, unb je^n bid 3» ö l f  üDtinuten 
lang in ein Vratrehr geftellt. ©inb nun bie ^5ßgel halb audgefiiljlt, 
fo » irb  ber Vapierftrcifen abgenommeu unb bie Vögel fdf>ön glacirt. 
3u gleicher Beit »erben gleichgroße, fd^öne Oriiffeln gut gereinigt unb in 
VorbeaursVßein abgefodjt; »enn  fie falt finb, »erben fte audgehöhlt, 
»a d  aber mitVorfidht gefdtje^en muß, Oad 5ludgcl;öhlte » irb  fein tyadjirt, 
et»ad $arce, » ie  auch 3»iü  (Sßlöffel boll bid cingefoc^te Sauce espagnole 
barunter gerührt, unb mit biefern bic audgehöhlten Orüffeln innen auds 
geftridhen. 3 j l  bied nun ooHenbet, fo »erben bie Ortolanen über bie 
Örüffeln gelegt, biefc in eine Plät ä saute geftellt, ct»ad  oon ber Oriiffcls 
(Sffcng baruntcr gegoffen, 3ugcbedt, unb im Vratofen gut »ieber heiß 
gemacht. Vcim 9lnrichten »erben bie Vögel » ie  bie Öriiffeln f<hon glacirt 
unb auf eine ©etöiette angeridhtet. NB. ©tatt ber O rtolancn, lönnen 
auch fdhönc Seichen genommen »erben.

359. 8 cr<hett2?ßaftei<$cn auf böhmifdjt ftrt. ßoucliäes de mauviettes
ä la Boheniienne.

9)tan bereitet uon feinem Hefenteig (pät a briorche) bic n ötige  
Wngahl gleidhe, runbe Vrötdhcn, in ber Ohöße ben großen Oriiffctn, biefe 
»erben lidhtbraun gebaden; »enn  fie halb audgefühlt finb, » irb  oben eine 
Ocffnung cingefdjnitten, um ftc audhöhlcu 31t föuucu. $adj biefem »erben 
fie mit einer Farce gratin nach 9lr. 286 gut audgeftridjen unb fouadi



warnt geftellt. lliiterbcffcu werben bic nötige ?lnja^l Werden gaitj beit
borljergebenben Crtolanett gleid) bereitet, biefc beim ftnridten in bie 
© rötden gefüllt, etwa# Sauce espagnole mit Ü)iabeira$Sec bereitet, 
barüber gegoffen, bie ©egel fdjön glacirt, unb Ijeifc über eine fdon 
gebrodene Serbiettc angeridtet.

360. 2£adtcfe$afletdtn. Petits pätes aux cailles.

361. &rammet8ti0gelsfßaf}cidtn. Petits pätäs anx grives.

362. ®ctafjtnem$afietdjcn. Petits pätes anx becassines.

©et biefeu nadfftcfyenbcit breien ift bie ©erfabruugdmetbobe ganj uad) 
© orfdrift ber borfjergebenbcit Serdeupaftetden auöjufö^ren, nur baft ftd 
bie @röfte ber ©aftetden itad) iljrem auf$unef)inenbeii 3 ‘dalte richtet. 
Gbcnfo werben aud) ftatt ber ©edjcrpaftetdjcn Meine, brejfirte ©aftetd<» 
itad beftimmter GJröfte angefertigt. O bgleid  ber $eig ber (enteren triebt 
fo angenehm ju cffeit ift, fo berbienen ftc jebod i(jrer fd>dnen dufteren 
ftorm wegen beit ©or$ug unb neunten unter ben Warmen Hors-d’oeuvres, 
befonber« wenn bereit eine glatte boll auf gebrodener Serbiette fdon 
angeridtet erfdeint, ftet« ben erften ©lafc ein. $ ie  ?(rt unb 2öcife, wie 
lefctere gemadt werben, ridtet ftd Öan3 na<^ be« flfofteu breffirten hafteten, 
worüber fpäter nod  im Saufe biefc« © u d e« gefpreden werben wirb.

9

.363. §dittfcn;^afictdfn, SBBanbcln, auf bürgerlide Art. Petit« 
pätäs de jambon ä la bourgeoise.

9)tan bot tyicju bon weiftent © led  gejaefte $imnd)cn in runber ober 
obaler $ortn, gcwöl)nlid ©Banbeln genannt, Giite beftimmte ober n ötige  
2ln$af)l bereit wirb mit ©utter auägcftriden unb mit mürbem £eig bann 
auögefüttert. Sobaitn wirb ein fyalbcö ©fmtb gefodter S d iu fen  fein 
gefdnitten unb auf einem Heller jugebedt bei Seite gefteflt. (Sitte Ijalbc 
•Utaft guter faurer 9iaf)in wirb mit fed« bi« adt Gicrbottcrn, etwa« S a l j  
unb Ü3tu«fatnuft gut berrüljrt unb fobann burdj ein tjjtaarfieb geftriden; 
in biefen fauren Ütaljm wirb nun ber Sdinfeit untergemengt unb bie 
©Banbein ttidt gatt$ boll ungefüllt, ber SNaitb mit Gi beftridjeu unb eilt 
'Sedel boit ©utterteig barauf gernadt, oben nodm alö mit Gi bünn 
beftriden unb au« ttidt fefyr fyeiftcm Ofen eine fyalbc Stunbe langfatti 
gebacfeit. S ie  Werben fogleid) warm ju £ ifd  gegeben.

364. ©ürgcrlidc fßaflet ĉn auf eine anberc Ärt. Petits pätßs
u la bourgeoise.

$ ie  hafteten ober ©Baubein werben ben borf)ergel)cnben gicid mit 
£eig aufgelegt, hierauf werben bic beften ftleifdftüdden bon in Oteft 
gebliebenem ©raten, bon Weldcr (Gattung fte aud) fein mögen, mit etwa« 
geljadter unb in ©utter gcfdjmibtcr ^ßctcrfitic nebft einigen Sdjalottcn 
fein gefdnitten, bann mit einer bief cingcfeditcu, braunen Sauce nebft



etwa« ©arbeÜenbutter, bem nötigen  © a l3 unb Sftuefatnufj gut toerrii^rt 
unb im falten S^ftanbe in bie üöanbeln gefüllt, oben ein Oedfel barfi&er 
gem alt, unb ben öor^erge^enben gleich gebadfen unb warm ju  £ifcb gegeben.

365. ârtdffels ß̂aflet ên mit ©eflügel. Petits pätäs de pommes
de terre au soufflä de yolaille.

9l<bt3ebn bi$ stoanjig fdbone Kartoffeln »erben in Ounft gar gemadjt, 
bann gefd^alt unb bur<b ein ipaarfteb geftric^en. 9l<bt Sotb iButter »erben 
fdbäumig gerührt, ba$ ©elbe oon fünf bi$ fe<b$ Eiern nadj unb nadi> 
baju gefdfjlagen, mit © a lj unb et»a$ ÜRuÖfatnufj gehörig gemüqt unb 
bann falt gefteKt. SSier junge Jpübner »erben am ©piefj gebraten, unb 
»em t biefe erfaltet ftnb, bie Prüfte nebft bem iBefferen oon ben ©dfjlegeln 
rein auögelöft, bie #au t abgewogen unb fein »ürfelidbt gefdfynitten. 2)ie 
Earcaffeö »erben in ©tücfe geteilt, in eine ©afferolle getljan, mit einem 
©dbopflöffel OoU ftleiföbrülje begoffen, gut au$gcfo<bt, fobann burd) ein 
.ftaartud} gefeilt unb rein entfettet, hierauf läfjt man ein ©tüdfdjen 
iButter, obngefäbr fe<b$ Sotb, ^ei^ »erben, gibt jtoei Kochlöffel botlÜRebl 
ba3U, röftet bie$ einige Minuten, füllt biefe Roux (2Jteblfdb»ibe) mit ber 
©eflügelbrü^e unb einem O uart guten 9labm auf, unb fodjt bieö unter 
Beftänbigem Stühren btdf ein. Oiefe ©auce » irb  hierauf burdjgeprefjt, 
ba$ ®elbe toon 3e|n Eiern ba3u gefd^lagen unb eine Ijalbe ©tunbe gerührt. 
Sßdfyrenbbem »erben bie n ö tig e  9ln3a^l ge^adfter bleierner Sßanbeln mit 
iButter befind}en unb mit obiger Kartoffelmaffc jtoci mefferrüdfenbidf 
aufgelegt unb in gleicher Entfernung auf ein iBledb geftellt. $ a $  SBeifje 
bon fed̂ 6 Eiern »irfcr 3U einem feften ©djnee gefdjlagen unb langfam 
unter bie Jpüljnermaffe ge3ogen, bie ißaftetdben mit biefer gefüllt unb eine 
fleine Ijalbe ©tunbe in einem nicht feljr b«fjen Ofen gebaefen. © ie »erben 
fobann au8 bem ftörmchen genommen, f<hön angeridbtet unb fogleidj $ur 
la fe l  gegeben.

366. fftiffolen. Rissoles.

# ie 3u » irb  ein ^eig » ie  3U ben lleinen iBedjersißaftetcben (Croustades) 
gem alt, »eldjer auf folgenbe 9lrt bereitet » irb .

Ein ißfunb feine« ÜJtebl » ir b  auf bem SBadftifdj gefiebt, jufammen? 
gem alt unb in ber 9ttitte eine ©rube geformt, in bie man breibiertel 
ißfunb batte frifdbe iButter fiüdf»eife, nebft fedjö Eierbottern, einen Kaffee? 
löffel boll © a l3 unb fünf Ejjlöffel boll frif<be$ Sßaffer gibt, t ie fe r  ie ig  
» ir b  mit beiben §änben fdbnett gufammcngemadbt unb bann 3»eim al mit 
ber geballten #anb in Keinen Partien nad) ber Sänge be$ 5tif<be$ bon 
ftdf> gef droben, beim 3»eiten SDtal mu§ ber £eig fdbon beifammen fein, 
überhaupt muft biefe Arbeit fdbnell bor fidb geben, bamit ber £eig nld^t 
oerbrennt (ein tedbnifdber 2lu6brucf, ber fo biel fagen »iH , bafj burdb ba« 
3u lange Arbeiten fidb ®utter bom SÖlebl trennt unb baburdb ber 
£eig al$ unbrauchbar erfdbeint).



SGBenn mm ber $eig auf biefe 2Bcife gut tollenbet ifl, » ir b  er in 
ein feu$te$ £ud) gefölagett unb eine ©tunbe jum 9tu$en an einen falten 
O rt gefüllt. SRatty biefer 3 « *  » ir b  bi« #alfte bäton ju  einer mefferrüdem 
biden, egalen glatte audgerollt, auf bie man fobann non gut bereiteter 
tfodjsfjrarce (ftelje 5 , non ben ftarcen) in anbertyalb 3oH breiter
Entfernung Heine Söelfönufe große- £auf(ßen fefct, non allen ©eiten mit 
E i beftreidfyt, ben £eig barftber fd>l?igt, mit einem umgefefyrten $u6fte<$er 
ben £eig  et»a$ anbriieft > unb bann mit einem gegadten ^tuöfied^er no<$ 
einen achtel 3oU größer auöfticfyt, baß fte eine fdjöne egale, ^albrunbe 
ftorm erhalten. Söenn nun bie n ötige  2lnja$l, beren e$ immer för j » 8 l f  
Eoutertä fec$$unbbreißig © tüd  fein muffen, auf bie befagte SBeife angefertigt 
ifi, »erben fte auf ein mit üftetyl leitet beftSubte« ©lec§ gelegt, mit einer 
reinen ©ertiette jugebedt, unb an einem füllen Orte aufbetoaljrt. Eine 
tiertel ©tunbe tor bem 2lnridf>ten »erben fte au« Ijeißem ©df>malj fd)ön 
rot^gelb gebaefen, bann auf einige ©ogen Fließpapier gelegt, bamit fte 
nidjt fett »erben, unb bann $eiß nodj} mit einem © infei, ben man in 
»arm e Äreböbutter eintauctyt, leicht angeflrictyen, »a $  ifynen ein f<$8ne8 
2lnfeljen gibt, ©ie »erben nun in fd)öner ^ ^ n t auf eine gebrodene 
©ertiette angeridfjtet, oben ein Jpäufcfyen f$ön  grün gebadener ©eterfilie 
barauf gamirt unb fogleitty gur $afel gegeben.

$ ie  Sliffolen fönnen mit jebem ©alpifon unb allen ©orten #ad£>i« 
gefüllt »erben, nur muß bie ©auce baju feljr fur$ eingefod^t unb bae 
®an$e gan$ falt fein, bamit e$ ftd(j » ie  jebe Farce einfüllen läßt. ©tele 
nehmen audf) anftatt mürben ie ig  Abgänge ton ©utterteig; allein 
leßterer fjat bie Eigenfdf>aft, baß er fett bleibt. 9ludj fann man bie 
Stiffolen in gefd&lagene Eier tauben unb mit feinem SReibbrot paniren, 
»eld je  aber fobann, »en n  fte gebaden ftnb, nidfyt mit £reb$butter ange* 
ftridfjen »erben bürfen.

367. ffliffolen auf ruffifdje tlrt. Rissoles ä la Russe.
Ein Heller toll ©auerfraut » irb  einmal ge»afd(jen, au$gebrüdt, 

einigemal burcfyfdjnitten, bann mit geröfteten 3^iebeltt, einem ©lafe »eißen



SBciit unb mit etwas fetter 9tinbfleif<hiüS fehl' meid), unb bis alle fjlüfs 
figfeit Oerfdjwuuben, furg eingebämpft, bann mit einem ©tiirfd)en © lacc 
oerriihrt unb falt geftellt. Untevbejfen bereitet man oon gebratenen $elb; 
hühnern ein friiftigeS, bideS ©afyifon, flein Ragout, welches man ebenfalls 
falt ftcllt. hierauf madjt man non einem Sßfunb feinem S0tel)l, jw ölf 
Soth ©utter, oier (Eicrbottern, Oier (EglöffeTn oolT  guter $efc, einem halben 
Q uart guter 9Jtild) unb etwas ©al$ einen garten Hefenteig, aus meinem 
man, wenn er gum gweiten SDtale gegangen ift, eine grojje, bönne glatte 
auSrollt. 9luf biefer werben nun in gleichmäßiger (Entfernung non einem 
unb einem falben deine Jpäufdjen non bem ©auerfraut gethan,
leidet auScittanber gebriidt, bann in bie üttitte etwas non bem ^elbhühners 
©afyifon gethan unb baS ©auerfraut non allen ©eiten barüber gegeben. 
2)er £eig wirb nun mit (Ei beftridjen, bariiber gefdhlagen, leidet angebrödt 
unb bann mit einem größeren, runben, gegadten ^luSftedjer auSgeftodjen,

. fo baß bie Dtiffolen gwei 3 ° ^  groß werben. ÜBenn nun beren ad)tje^)u 
bis gwangig © tüd fertig finb, werben fie auf ein mit üfteljl beftciubteS 
£u<h gelegt, jugebedt unb guin ^lufge^eit warm geftellt. Oiefe 9iiffolen 
werben bann in feigem ©djinalg fdfjön rothgelb auSgebaden, hierauf auf 
eine gebrodene ©erniette mit grün gebadener ©eterfilie ergaben angerichtet 
nnb Warm gur £afef gegeben.

3 6 8 . $rofttcrolen . P roflteroles.

Ü)tan bereitet einen Jpefenteig, bem nor^erge^citben gleich, nur baß 
um bie Hälfte weniger ©utter genommen wirb. SBeitn biefer nun fein 
gearbeitet unb an einem warmen Orte gegangen ift, werben barauS 
eiergroße, gang runbe © rotten  geformt, in gleicher (Entfernung auf ein 
©ledj gefegt, mit einem leichten £ud) gugebedt unb an einen warmen 
O rt gurn Slufgcljen geftellt. 2Benn nun biefe ©rötdhen um einen Sth«t 
größer geworben finb, werben fie in einem nicht feljr ^ei^en Ofen febon 
gelbbraun gebaden, fobann oom ©led) genommen, unb wenn fie falt 
geworben finb, non allen ©eiten leidet abgeratyelt. SÖßenn auf biefe 3lrt 
alle ©rötdhen fertig fmb, wirb oben mit einem fdjarfeit, fleinen SOleffer 
in ber ©röße eines halben ©ulbetiftiidS eine Ocffnung gemacht, ber ® edel 
weggenommen, bie Eörötd^en auSgcljohlt unb mit irgenb einem beliebigen, 
fraftig bereiteten, feinen Diagout, © atyifon , (fiehe 9lbf<f)iiitt.7, iwn ben 
fleitieu R agouts) ober mit einem guten Hacliis oon $leif<h ober ©eflügel 
in tattern Buftanbe gefüllt, ber Qedel in (Ei getauft unb bar auf gelegt. 
2Benn alle auf biefe SBcife gefüllt worben finb, werben brei gange (Eier 
unb oier (Eierbottcr mit einem O uart guter äJtildj oerrührt, burdhpaffirt 
unb über bie in einem ©lafoitb georbneten ©rötdhen gegoffen, wo man 
fie eine oiertel ©tunbe weichen laßt. $urg oor bem Anrichten werben 
fie auS hc*f3cr ©actbutter fchön gelbbraun gebaden, auf ein $ucf> gum 
(Entfetten gelegt, fobann fdjön angeridjtct unb warm 3ur Xafcl gegeben. 

' (Eine gute früftige ^iiö wirb ertva mit httumferoirt.



$ icfe  ©rofiterolen »erben au<b häufig, »enn  fte gefüllt flub, fdjnell 
in falte Sftildj getauft, bann auf ein ©ieb gelegt, fobann in eiiigefdjla; 
genen'Giern ge»enbet, mit feinem, »eigen Stcibbrot panirt unb bein bov; 
^erge^enben gleich gebaefen.

369. ftanneffonb bon ©utterteig mit ©rattoürßen. 
€annellons anx saucisses.

©ier ©aar gut bereitete ©ratmürfte »erben in iljrcm ©aft gebraten, 
bann bie $au t abgejogen, in g»ei lange, gleite ©tücfe gef<f>nitten unb 
in feinen Kräutern, »el<$e au« feingefcf)nittenen ©Kalotten, ^cterfilic, 
Trüffeln unb Champignon« hefteten (fiet>e 9lbf<$n. 3, oon ben ©tarinaben), 
auf nad}ftel}enbe ©Seife gebampft.

3fn ungefähr j» e i  Gglöffel boll bon biefen Krautern »erben bie 
©rat»ürftd)en mit einem ©tücfdjcn ©lace unb g»ei fioffel boll Jtalbfleifdj; 
ftonb langfam mijotirt, unb g »a r  fo, bi« ber ftonb furj eingebanTpft unb 
bie ©Sürftd^en gan$ in ber ©lace liegen, »ora u f fie falt gefteÜt »erben, 
hierauf » irb  ein ©tiidt ©utterteig,. ungefähr bon einem falben ©funb 
©utter, mefferrüdfenbief auögeroUt, ba« man fobann in brei 3oÜ breite ©trei*



feit fdjjneibet, biefe »erben bann leidet mit Eiern Beftridhcn, unb ein ©tücfs 
<̂ en bon ber 2öurft, ba« man bon aßen ©eiten mit ben Kräutern Beftreidfjt, 
barauf gelegt, ganj in ben £eig ge»idett, bann in ber ©reite abgefdjnits 
ten, an Betben Enben mit ber 9tüdffeite be« 9Jtef[er« gut angebriidtt unb 
in gleicher Entfernung auf ein ©led) gelegt, »oBei jebodf> barauf gefe^en 
»erben ntufj, ba§ ber 9lBfdjnitt gerabe in bie SRitte unten am ©ledj $u 
liegen fomrnt, bamit bie Äanneßon«, »en n  fie geBacfen »erben, nicht au«: 
einanber gelten unb aßer © aft ^erau^flie^t. SGßenn nun aße auf biefe 
ßöeife Beenbet finb, »erben fie mit E i Befinden unb* eine Heine $alBe 
©tunbe fdljßn BraungelB geBacfen unb fogleid) »a rm  ferbirt.

370. flamtcßonS auf frangofifdje ftrt. Cannellons ä la Fran̂ aise.
Üflan Bereitet bon hier Eßlöffeln boß SOte l̂, hier ganzen Eiern unb 

hier ©Ottern, anbert^alB Q uart Otaljm, e t»a « © a lj unb 2Jiu«fatnufj 
einen Eicrfudjenteig unb Bacft babon bönne Eierfucljen (Panequins), »eld^e 
inan neBeneinanber auf ein reine« £udj legt. Söä^renbbem ^at man $»ei 
Bi« Brei junge kühner in ©utter »etfj unb »eich gebampft, au« benen 
man, »en n  fie erfaltet finb, ba«' ©ruftfleifdh rein auöloft, unb biefe« in 
Heine $itet« .fcfjneibet. ® ie  Earcaffe« bon ben Hühnern »erben mit 
»eifjer, guter f^tcifd^brü^c au«gefo<ht, bie Effen$ burch eine ©erbiette ge* 
feityt, rein entfettet unb mit ber n ötigen  ©auce ©efchamet gut eingefodjt, 
bann über bie $ ilet« gepreßt unb falt gefteßt. ® ie Eierfu<hen »erben 
nun in bret 3 b ß  lange ©treifen gefd^nitten, mit E i Beftrid&en, ein halber 
Eßlöffel bon bem Heinen Ragout baYauf getljan, gehörig einge»idfelt, an 
Beiben Enben niebergebrüdft, unb, »en n  aße fo Beenbet finb, mit Eiern 
unb feinem, »eifjen, geriebenen © rot gut ,panirt, bann fur$ bor bem 2tn* 
rieten au« bem ©<hmat$ geBacfen, mit grüngeBacfener ©eterfilie fdf)ßn 
angeric^tet unb »a rm  jur £a fel gegeben. 3lucf) biefe fßnnen »ieberum 
mit jeber Gattung ipacfq«, feiner ftarce ober jebem ©atyifon gefüßt »erben.

371. Eroquetten bau jungen $üljnern. Croquettes de yolaille.
2lüe Wirten Eroquetten, bie nicht al« (Garnitur, fonbem für fidh eine 

eigene ©djiiffel Bilben, »eitlen  bon biefen barin aB, bafj fie e t»a «  größer 
gem alt »erben muffen, unb gemitynlidh 3» ei einen halben 3 oß lang unb 
einen 3®ß bief Bereitet »erben.

£)rei Bi« hier junge £ühner, je nad^bem fie groß ftnb, »erben in 
©utter mit et»a « © a lj, einer 3 to»Bel unb einem ©tücf<hen gelber SfcüBe 
»eich gebünftet unb fobann falt gefteßt. hierauf »erben bie ©rüfie unb 
ba« ©effere bon ben © fleg e ln  rein au«gelöft, unb ent»eber in Heine 
Söürfel ober in ftabenftücfdfjen (^ ile t« ) gefd^nitten. 5lße Abgänge bon 
ben kühnem  »erben »ieber in bie Eafferoße getljan, mit einem ©d^öpf= 
löffel boß ^JeifdhBrühe Begoffen, gut au«gefocf)t, fobann bur<hf>affirt unb 
rein entfettet, hierauf »erben einige Söffet boß »eijje ©auce mit ber 
£üljnersEffen$ über einem ftarfen 3Binbofen unter BeftSnbigem führen



fetyr bicffliefcenb eingefodt, eine üftinute oom fteuer gefiellt unb bann mit 
einer Siaifon (SBinbungömittel) Oon fünf (Sibottern legirt, ge^drig gefallen, 
ber © a ft einer 3 it*on* baju gcb^ücft unb burd ein £aartu d  über ba« 
©eflügei gcprejjt, too man fobann bie 2Jtaffe auf einen flauen (SafferoHe« 
$ecfel joQbicf in einem $iere<fe aufftreic^t unb (alt [teilt. Söenn bie« 
erreidt ift, toirb ba« ®an$e in $toei einen falben 3oH lange dlcid^e 
©tücfden gefdnitten, in fein geriebener ©emmet umgefe^rt unb fo über 
ben £ i f d  mit flauer $anb leidet gerollt. SBenn nun alle fo beenbet 
ftnb, toerben fie in mit etwa« ©al$ abgefdlagene 6 ier getau ft, n orm al« 
mit 9teibbrot garnirt unb bann eine oiertel ©tunbe oor bem Anrichten 
licljtbraun au« bem ©dntal$ (Fritüre) gebacfen, auf einer gebrodenen 
©eroiette über einer ©ilberplatte mit grünau«geba<fener ißeterfilie fauber 
angeridtet unb fogleid $ur £afel gegeben. SBei allen (Sroquetten mu§ 
^auptfädlid  Vorauf gefeljen toerben, bafj ba« Volumen ber ©auce genau 
n ad  bem Ouantum  be« fjleifdeä beigegeben »erbe, benn toenn ju  »iel 
ftlüffig(eit ba$u fäme, toürben ftd erjlenö bie <£roquetten n id t fd ön  for* 
men taffen, unb gtoeiten« toürben fie beim hatten leidt fpringen. ^m  
entgegengefefctcn ftatle, toenn $u toenig ©auce baju fäme, mürben fie 
trocfen erfdeinen. ferner ift n od  $u beobadten, bafj, menn fie gebadfen 
finb, fie gleid feroirt toerben müjfen, benn burd lange« ©teilen oertieren 
fie fetjr an ihrem eigentliden Söerthe.
372. ßroquetten bon Kalbfleifd auf bürgerlide Ärt Croqnettes

de veaa a la bourgeoise.
$ieju toerben "bie unberührten 9tefte oon Kalbsbraten oermenbet. 

Sille« f^leifd mirb oon ben Knoden fauber abgelöfl, auf bem ©dneibbrett 
fein gefdnitten unb fobann in eine (SafferoHe gethan. hierauf lä§t man 
ein ©tücfden SButter heifj merben, gibt $toei Kodlöffel ooll üttehl baju 
nebft etma« fein gefdnittenen 3 tt,iebeln unb ^Seterfitie, unb röftet bie« 
jufammen einige Minuten, füllt e« fobann mit guter ^leifdbrühe, toorin 
man gubor bie KalbSbratenfnoden auSgefodt ha*/ ®uf, unb rührt fie 
über ftarfem fteuer gan$ biäfliegenb ein, legirt biefe ©auce mit bem



(Selben bon hier Giern, gibt ben ©aft einer 3^rone bagu, nefeft bem 
ttod) nötigen ©alg, unb riijjrt bann mit biefer ©auce ba« unterbefe fein 
gefcljnittene ftleifb gu einem gang bidett # a b tä  an, ftreicfyt e$ im 5ßierecf 
ftarf fingerbid auf einen flauen 3)edet unb ftellt e« an einen füllen Ort. 
BBcnn biefe Groquettemnaffe falt geworben ift, wirb fte wie bie borfyers 
geljenbe in gleite ©tüdbett geteilt unb eBenfo gweintal paitirt, bann 
geBaden unb mit grihtgeBadener ^eterfitie angerid)tet.

9tuf bie namlid^e SBeifc werben bie Groquetten auf Bürgerlid^e 2lrt, 
bon aÜen ©orten in ©eft geBlieBeiten ©raten Bereitet, fei e« Hammels 
fleifb, Sßilbpret, DtinböBratcn ober ©cfUtgel; Bei bem Söilbpret fann man 
jebod) etwa« nteljr Bitronenfaft, unb Wenn eS ber 5tifd)^err licBt, etwa« 
©arbellenButter BeigeBen.

373. Groquetten bon © epgel auf &ontgins$rt. Croquettes
de volaille ä la reine.

©ier junge $>üli>ner werben in ©utter mit etwa« ©alg, einer Bnw* 
Bel unb einem ©ti'iddjen gelBer ©üBe Weife unb Wcidj gebämpft unb fobann 
falt geftetlt. ©Beim bie« erreicht ift, wirb ade« Weifee ftleifb bon benfelBen, 
neBft bierunbgwangig ©tiiden fbön  Weife eingefbwipter Gljampignon« in gang 
fleine gleite Söürfel gefbnitten unb gufamtnen in eine GaffcroHe getfjan, 
gugebedt unb Bei ©eite geftedt. ©de ©Bgänge bon ben $üljnern werben 
wieber in bie Gafferotle getljan, mit gwei O uart ©eflügels©raife Begoffen 
unb eine biertel ©tunbe lang auSgefobt, fobann burb ein reine« £aars 
tud) gefeilt unb biefe Gffeng fefyr rein entfettet. Oann lafet man uns 
gefäfyr feb « Sotfy frifd^e ©utter Ijeife werben, giBt gWei Äod^löffel botf 
ÜJleljl bagu, röftet e« einige ÜKinuten, jebob fo, bafe e« gang weife BleiBt, 
langfam, rüfyrt eS fobann mit biefer ©eflügels©rü^e neBft einer fyalBen 
2Rafe guten, füfeen, borljer fd>on aBgefobten ©aljtn an, unb fodjt biefe 
©auce unter Beftänbigem feften ©üljrcn gang bidfliefeenb ein, weldfje man 
fobann, wenn fte gehörig gefalgen ift, über ba« gefbnittene © e p g e l burb 
ein #aartudf) prefet. SDie« wirb ebenfalls auf einen p b en Oedel aufs 
geftrid^en unb falt gefteHt. $iir ba« fernere ©erfahren be« ©aniren«, 
©u«Baden« unb be« ©nribten« biefer Groquetten gilt bie Befannte Söeife. 
$ iefe  Groquetten ntüffen einen feinen unb bob fräftigen ©efbntad p b e n  
unb werben Bei ben meiften tarnen ftet« mit Sofylgefaden aufgenommen, 
we«ljalB man iijnen aub ben ©amen la reine Beigelegt Ijat. © uf bies 
felBe ©rt werben fie aub bon Kapaunen unb S p a n e n  Bereitet, nur bafe 
bie« (Geflügel ftatt gebämpft, in ber ©raife gefotten unb biefe ©raife 
bann gu ber ©auce angewenbet wirb.

374. Groquetten Don geräubertem SMjeinfolm mit ©cfdjttmel. 
Croquettes de sauwon du Rhin fum6 a la bechamei.

SÖtan Bereitet bon einem © tüd frifber ©utter, gwei ßoblöffeln  boll 
9©el>l, einer unb einer IjalBen 5©afe fiifeem ©afynt, jebob ofyne ©alg, eine 
bideingefobte ©auce ©efbamel. Bßä^renbbem wirb ein ißfunb geräuberter



S$einfalm au« £ a u t unb ©raten getöft, in ganj bünne ©treifen ge« 
fbnitten unb biefe in ganj Heine, egale fifiürfel; fie »erben bann j» e i  
Stinuten in einer Plät ä saute mit einem ©tücfdjen ©utter gezwungen 
unb bann auf ein £udj jum (Entfetten gelegt, © ie »erben bann in eine 
©afferotle getfjan unb mit ber (Sauce ©efbam el leicht untermengt, auf 
einem $)edel aufgeftri^en unb ben vortyergeljcnben gleib panirt, gebaefen 
unb angeribtet. $>a ber Sljeinfalm im geräuberten ßuftanbe meiften« 
feljr gefaben ift, fo Ijat man fib  in biefer ©ejieljung fe$r in 9(c^t ju 
nehmen, bafj fie nibt $u fb a rf »erben. Siele legen biefen § i fb  einige 
©tunben in S t ilb , allein baburb verliert er fe$r an bem ©efbm ade unb 
feiner fbönen ftarbe.

375, ©roquetten Hon ©äufelebrrii. Croqaettes aui foies d’oie.
©ine fb$ne grofje ober j» e i  Heine ©änfelebcrn »erben von einanber 

g e te ilt , bie © alle rein au«gcfbnittenr ge»a fb en , in ber ©raife gar ge« 
m abt (fielje 9lbfbnitt 3, von ben Startnaben) unb fobann falt gefteUt. 
2)iefe »erben herauf au« b«r S t a rin ab e genommen, auf einem £ u b  abs 
getrodnet unb nebft feb « © tü d  in berfelben ©raife gelobten Trüffeln 
fein »ü r fe lib t  gefbnitten unb jufammen in eine ©afferolle getyan. £ier* 
auf »erben g»ei O uart braune © ouli« mit einem © tüdben  ©lace, 
©outÖonsSer, e t»a «  von ber paffirten unb rein entfetteten Starinabe unb 
einem © la «  Stabeiras ©ec über ätofylenfeuer bidfliefeenb eingelobt unb 
bann über bie fiebern geprefjt, langfam untermengt, auf einem Dedel aufs 
geftrib«n unb falt geftellt. filub biefe ©roquetten unterliegen ber näms 
(iben ©röfje, ©anirung, 9lu«baden unb 9lnrid)ten, .» ie  bie vorfyergefienben. 
filuf bie nämlibe 9lrt »erben fie ftatt ber braunen ©ouli« mit einer bids 
gelobten, mit ©Ijampagncr bi« jum angeneljmften © efbm ad gehobenen 
unb mit bem ©eiben von feb« ©iern legirten Sauce velontle bereitet, 
©eibe Wirten müffen jebob einen feinen unb Iräftigen © efbm ad fyaben, 
benn fie »erben von ben ©ourmanb« ftet« mit ©ergnügen aufgenommen.

376. ©roquetttn nab 3Roitgla8. Croqaettes ä la Monglas.
Stau bereitet auf bie nämlibe filrt ein Heine« Sagout, » ie  e« im 

9lbfbnitt 7 unter bem Samen Sagout Stongla« angegeben ift, nur mit 
bem Unterfbiebe, bafj bie ©auce ganj bid eingelobt unb, » ie  fbon  öfter« 
bemerft »u rb e , genau ju  bem ©olumen ber ^ngrebienjen beigegeben 
werben barf. 3lub biefe ÜJtaffe » irb  im ©arreau jellbid auf einem 
flaben $)edel aufgeftriben unb ganj fo » ie  bie vorfyergetyenben ©roquetten 
beenbet.
377. ©roquetten bon ©ei« auf ttalienifbe Ärt. Croqaettes de riz

ä Tltalienne.
©in Ijalbe« ©funb Stailänber S e i« » irb  gut belefen, mefyrmal« feljr 

rein gewafben, in eine ©afferolle get^an, mit einer ganzen ßwiebel, in 
bie man $»ei ©ewürjneltcn eingebrudt fyat, belegt unb mit nobntal« fo
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oiel fetter ©eflügel«33raife begoffen, alö ba« 33olumen be« ^eifeö Betragt, 
ncBft etwa« © atg, gut gugebeeft, auf Äoljlenfeuer n>eid̂  unb gang furg 
gebämpft. SBenn bie« erreidt ift, »erben fed « Söffet ooß Sauce voloutee 
bagu getf>an, unb nebft etwa« geriebenem $)ßarmefanfüfe unb üJluöfatnujj 
gut oerrührt, fo gwar, ba§ ftef) ber fHeiö gu jeher beliebigen $orm  Bitben 
lägt, hierauf wirb ber 9iei« in gleidj grojje ^ e ite  geteilt, jeber eingeln 
auöeinanbergebrücft unb mit einem fleinen Söffet ooß irgenb einer Bclie« 
bigen, fraftig bereiteten £ a d iß  fowoljl oon © e p g e l  atö ftleifd, wie audj 
mit jebem ©alpifon, wie eö bei'ben oorhergeljenben (Üroquetten angegeben 
ijt, fatt gefüllt. ® cr 9ieiö wirb oon aßen ©eiten barüber getljan, fo 
gwar, bag ba« SJtagout genau eingehüßt ift unb in gwei einen falben 3 oll 
lange, ftarf goßbiefe, gleiche (Sroquetten geformt, Weid* bann erft wie bie 
oortjergeljenben auf bie Betannte 2ßeife gweimal panirt werben, © ie werben 
turg guoor auö bem © dm alg tid)tbraun gebaefen unb ebenfo mit grün 
auögebacfener Sßeterfilie auf einer gebrodenen ©eroiette ergaben angeridtet.

378. ßroquetten Hon Ärebfcn. Croquettes d’äcrevisses.
(5ö werben fedögig ©tü<f fdöne Ärebfe rein gewafden, mit etwa« ©atg 

unb 2öafjer abgefodt, fobann auögebroden, bie © d w eifd en , fowie bie 
©deeren rein gepufct unb nebft fed$ ©tücf fdönen ÄarpfensßJtildnern, 
bie oorljer abgefodt unb wieber fatt geworben finb, ftein würfetidt ge« 
fdnitten unb biefj gufammen in eine dafferoße getf)an. £)ie Jpälfte ber 
Äreböfdaten wirb mit einem falben Sßfunb frifd^cr 33utter geflogen unb, 
Wie im 9tbfdnitt 2 , 3lbt^eitung 3 angegeben ift, eine Äreböbutter bereitet, 
hierauf täfet man oon biefer Sutter ungefähr fed« Sott) he*fe werben, 
gibt gwei Äodtßffet &oß SOtê t bagu unb röftet bie« nebft einer gangen 
3wiebet einige ßßinuten tangfam, rührt eö bann mit einer 9Rajj guten 
ßia^m an unb fod t biefe $aftemÄreb««99efdamet gang bicffliefjenb ein; 
fie wirb fobann gehörig gefalgen, bie 3wiebel wegget^an unb ba« n ö t ig e  
Ouantum über bie Äreb^fdweifden geprefjt. $Die im Dieft gebliebene 
Sutter wirb aufgehoben unb anberöwo oerwenbet. $E)iefe Äreböcroquetten 
Werben and wie bie oorhergehenben gleid geformt, 'panirt, auögebacfen 
unb mit grün auögebacfener Sßetcrfilie fdön angeridtet. ©ie müffen einen 
angenehmen, garten ©efdmadf haben, ebenfo mu| bie SBefdamet in fdöner, 
rother $arbe angefertigt werben, wo eö nöthig ift, bafj man, wenn fie 
eingefodt ift, n od  etwa« Äreböbutter unterrührt.

379. ^ifd^toqueiten. Croquettes de poissons.

£iegu fan n  jebe (G attung oon © ü fjw affersftifd en  genom men Werben, 
bie ein weijjeö, förnige« $ le ifd  hft&en, ebenfo ift e« m it ben © eefifd en .

3wei Bi« brei SJSfunb folc^er ^ ifd c werben, wenn fie guoor gereinigt 
worben, in ©algwaffer abgefodt, bann, wenn fie fatt finb, Behutfam in 
fleinen © tücfden au« <£)aut unb ©raten getöft unb biefe ftilet« in eine 
©afferoße gethan.



©obann »erben jwei (Jfjloffel roll 9Jlefyt mit frift^em © affer fein 
abgerührt, baS ©elbe ton  gehn (Siern nebft fed>S 2oth frifdjer ©utter, 
einigen ganzen ©fefferfSrnern unb gwei (Sfflöffeln to ll (Sffig baju gethan, «
mit ber n ötigen  f£ifchbrühe aufgefüllt unb auf Kehlenfeuer latigfam gu 
einer bicfflie^enben ©auce abgerührt, welches feboch mit einiger Sorgfa lt 
gef<$eljen muff, .baff biefe nidjt gerinnt, © ic  » irb  fobann burdj ein Jpaar« 
tudj über ben gejupften ftifch geprefft, mit biefem leidet untermengt unb 
auf einem 2)ecfel im ©icrecf, gellbicf, aufgeftrid>en unb falt gefieQt.

® aS ©eenben biefer (£roquetten fchtiefft fid) gleichfalls an bie tor« 
hergehenben an. SDiefe ©rt ftifch*(5roquetten » irb  auch häufig mit einer 
gut bereiteten ©auce ©efchamel angefertigt.

380. Qroqueticn bon Kartoffeln. Croquettes da pommes de terre.
9Jtan bereitet ton Kalbsmilchnern, (ShantpignonS, geräucherter Cchfens 

junge unb Odjfengaumen mit ber n ötigen , furg eingetochten Sauce alle- 
mande (fiehe ©bfdjn. 2 ,  ©btl). 1 ton  ben © auccn) ein träftigeS © als 
pifon, aus bem man, wenn eS falt geworben ift, ein unb einen h*tfcn 
3 oll lange, fingerbiefe ©$ürjt<hen macht. 3>iefe »erben fobann in bie 

• Kartoffelmaffe, wie fie bei ben Karteffclpafietchen mit ©eflügel angegeben 
»orben ift, eingehüQt unb gwar fo , baff barauS gwei einen halben 
lange ©roquetten entftehen, bie hinauf in getragene (Sier gewenbet, einmal 
pan iri unb ben torhergehenben gleich# nur etwas langfamer gebaefen wer« 
ben. 2)aS Anrichten mit grün gebaefener ©etcrfilic ift ebenfo baS ©ümlidhe.

381. KromeSquiS. Cromesquis.

2Ran bereitet-ton Trüffeln, Champignons, Ochfengaumen, geräus 
cherter Ochfengunge unb ber n ö tig en , gang furg eingetochten, braunen 
©auce ein früftigeS ©alpifon, aus bem man, wenn eS erfaltet ift, anberts 
halb 3oH  lange, fingerbiefe ßroquetten formt. 3 » e i  gelochte unb wieber 
erfaltete KalbSs@uter (£9tineS) »erben in ganj bünne ©treifen gefchnitten 
unb baS ©alpifon barin eingerollt, fo gwar, baff eS ton  allen ©eiten 
etngefchloffen ift. © or bem Anrichten werben bie KromeSquiS in einen 
©aefteig eingetaucht (fiehe ©aefteig ©bfchn. 3 )  unb aus heiffem ©aefs 
fchmalj (Fritüre) in fchöner, lichtbrauner ftarbe gebaefen, fogleich mit 
grün auSgebacfener ©eterfilic angerichtet unb »a m t jur ia fe l  gegeben.



. 382. ©ebaifenc $üfjner in her SRarinabe. Fritüre de poulets
en marinade..

© e r  junge #üljnev werben mit ©pecf eingebunben, om ©piejj ge« 
braten unb bann !alt geftellt. 3**« 3^ ^ « ,  eine gelbe SRübe, ein 
$ orr i, einige ©hampignonö werben rein gewafc^cn, fein in ©eheibdhen 
gefdhnitten, in SButter etwa« geröftet, mit einem © la$ weiten © e in  fehr 
weidj gebunftet unb mit brei 9tagoutlöffeln nott guter, bidf eingefochter 
Sauce- veloutee burdj ein Jpaartudh geftridjen. 95on ben Hühnern werben 
bann bie ©rüftdjen unb bie ©Riegel auSgelöft, alle Knochen ^erauöges 
macht, bie £aut abgelöft, leidet gefallen unb jebeö ©tü cf djen mit biefer 
9)tarinabe gut beftrichen unb auf einen Heller gelegt. S3or bem 9lnridbten 
wirb jebeö ©tiicfd^en in Söacfteig eingetaudjt unb langfam auö bem ©d^malj 
in lidhtbrauner ftarbe gebacfen unb wie bie uorfyergefyenben mit grün 
audgebadfener ^ßeterfilic angerichtet. 2Me unberührten SBratenrefte t>on 
allen ©attungen jaljmen wie auch ©ilbgeflügel fönnen mit gutem Erfolge 
nerwenbet werben.

383. @emtfdjtc8 Ragout an Keinen ©Uhcr$©ptc§^en. Attcreaux
aux ragoiits me!6s.

SSier ^$aar fcf>öne, weiße Äalbömildjner, fed)ö ©tücf fchene Trüffeln, 
iMeruubjwanjig biö breißig» ©tücf gleich Örp&e. Ghampiguonö unb ber britte 
$h«il einet frönen, rothen unb weich g e l t e n  Odhfenjunge finb bie SBeftanbs 
theile biefed ausgezeichneten Hors-d’ oeuvre. ®ie jfalbömilcbner werben nach 
öfterm 9luSwüffcrn, bi$ jic gang weiß finb, in ber 9Jtavinabe gar gem alt,



ebenfo bte Trüffeln gefä llt uitb in <£bampagner getod^t, bie Qbampigneng 
werben fdjön gefehlt unb in ©utter unb 3 itron<nfaft n>eidj> gefcbwifct. 
©ämmtlicbe 3«g«biengen werben nun in breibiertel 3 °ß  grofte, ftarf 
mefferrüdenbfcfe, egale ©tüdchen gcf<^nitten unb jebeg für ficb Auf einen 
Oeüer gugebedt Bei ©eite geftellt. hierauf werben gwei Quart Sauce 
yeloutee mit einer $<iiBen ©outeitle (Sbampagner gang bidflieftenb einges 
focht, Welche fobann mit einer Siaifon ben fed>g ©igelben, bem ©afte 
einer leiben 3itrone legirt unb febann nod) eine ÜJiinute auf bem »Veucr 
Big gum leisten 9lufftoften gerührt, gehörig gefalgen, in eine ©chale bureb 
ein ^aartud) gepreßt unb b ^ a u f etwa« falt gerührt wirb, ©obann 
fchneibet man bie n ötige  3 ® ^  Heiner #olgfpeilchen, Welche gut brei einen 
halben 3 °ß  lang fein bürfen. 5ln biefe werben nun bie begeichneten 
Sngrebiengen, nachbem jebeg ©tüctcben gubor burch bie ©auce gelegen 
würbe, in Slbwedjgiung big gu brei 3 °^  Sänge gefledt, fo gwar, baft 
bon jeher ©attung gwei ©tüdchen bagu tommen. 2öenn nun alle fe 
Bereitet fm b, werben fie nrit ber nodj gurüdgebliebencn ©auce überall 
bon auften gtatt %Beftrid>cnr mit fein geriebenem, weiften ÜJlunbBrote Bes 
faet, bann in mit etwa« ©alg gcftblagencn ganzen ©iern gewenbet, nod)s 
malg mit ©rot panirt, gulefct mit bem ÜJtejfer an ben bicr ©eiten f<bön 
geformt unb auf einem flauen O edcl, ber gubor mit geriebenem ©rote 
befäet würbe, an einen fühlen O rt geftellt. ©or bem Anrichten werben 
fie in fdjöner, golbbrauner ftarBe aug bem ©djmalge gebaden, bag £elgs 
fpeilchen b^Auggegogen unb an beffen ©teile ein fUBemeg geftedt, bie in 
jeber böseren Küche borbanben fein müffen, bann fdjon erhaben angerichtet, 
oben ein ©ouquet grün gebadener ©eterfilie barauf garnirt unb fogtcich 
gur £afel gegeben. Oiefe £ateletg werben gur 9lbwe<bgiung auch «Id 
©angieber mit Trüffeln, aug Kapaunenbrüften mit Trüffeln, aug Ccbfens 
gaumen mit ©bAmpignond, aug abgefodjter ftifcbsftarce mit Slujtern, aug 
KreBfen mit Lüftern unb 3lnberm mehr bereitet. Oie ©ebanblung bleibt 
immer biefelbe.

384. Kleine gebürgte ftorcefpeifc mit fleinem 9tagout. Petites 
timbnles de farce de volaille d’nn ragoüt.

3Kan bereitet bon gwei alten j^übnern eine garte, jeboeb faltbare 
©eflüget s ^arce. ©benfo wirb bon Kalbdmilchner, ©bAmpignond unb 
Odjfcngaumen ein Weifteg, mit etwag 3 itr°nenfaft gefcharfted, frSftiged 
^einragout gem alt unb beibeg gur ©eite geftellt. hierauf wirb bie
n ötig e  Slngabf Heiner Kruftabenbecher mit ftarer ©utter auggcftri<bcn, 
ber ©oben berfelben mit auggeftodjenen Trüffeln unb Cchfengunge gierlicb 
Belegt, mit obiger ©eflügelsftarcc berechtig, bamit bie ©ergierung nicht 
berrüeft wirb, gweimefferrüefenbief auggefüttert, bann mit bem ©alpifen 
big auf einige Sinien bom S^anbc angefüllt, ber Dtanb mit ©i beftricben, 
mit ffarce gebedt unb, wenn alle auf biefe SSeife beenbet fmb, eine halbe 
©tunbe bor bem Slnridjten im Ounft laitgfam gar gemacht, ©cim 9ln* 
rieten werben biefe ^arcestimbaled aug ben Förmchen auf ein reineg



Xud) gefiürgt, bamit bie ©utter abtaufen fann unb bann fdfjon ergaben 
angeridl)tet, oben mit meiner ©eflügels©lace leidjt beftridffen, etwa# Kare# 
(Sonfomm# baruntcr gettyan unb Warm gur £afel gegeben. $)iefe Keinen 
£imbaleS fönnen mit jebem iMeinragout, wie jie im S(bfd()n. 7 angegeben 
finb, gefüllt Werben, nur mit betn Unterfcfyiebe, bafj bie 3ngrebien$en Hein 
würfelidijt gef dritten werben muffen.

385. kleine hafteten k  la Talleyrand. Petits timbales k la
Talleyrand.

kleine, runbe ftörmdjen werben mit ©utter au#geftri<§en unb mit 
Trüffeln, red&t rotier, getobter £>d(jfengunge unb Jpü^nerfleifdj, welche# 
in g le ite , nubelartig gefdjnittene ©tücfd)en gef dritten unb gufamnten 
melirt würbe, au#ge[treut (befäet). SDann Werben über biefem .bie ^örm* 
d)en mefferriiefenbief mit ©eflügels^arce au#gefiri<$en unb ber innere leere 
SRaum mit einem ©üree bon Trüffeln, Weites bief fein rnufj, gefüllt. 
Oben werben fie nun mit ftarce überftridjen unb eine tyalbe ©tunbe bor 
bem Stnridfytcn au bain-m arie gar gcmadfjt. ©eim Stnridjten werben 
fte in eine f(a<$e ©Rüffel geftürgt unb etwa# ©tabeiras©auce barunter 
gegeffen. • •
386. kleine f^arccfpeife tum Petits timbales de poissons.

SInftatt ber ^mljncrs^arce wirb bon gwei ©funb ©d)itt ober £e<$t 
eine garte ftarce bereitet, mit ber biefe ©cd)er auögefüttert werben, (© ie^c 
9I6fd)nitt bon ben ftarcen.) gum ftütten beftimmte © atyifon wirb 
bon Äreböfdbweiften, ^arpfenmild^nern, Otuttcnlebern, Champignon#, alle# 
Kein würfelid&t gefdjnitten, angefertigt unb biefe ^ugrebiengen mit einer 
gut bereiteten ©auce ©efdjamel gebunben. Slud) ftatt biefer fann eine 
furg gelobte $reb#fauce genommen werben. SDa# ©eenben unb ® ar* 
machen fdjliejjt ftd̂  ebenfatt# ber borget begeid^neten ©Seife an.

387. {Meine $clbljüljncr5$aing. Petits pains de perdrix.
3)rei bi# hier ©tücf gelb^ü^ner werben am ©piejje gebraten; Wenn 

fie falt fmb, alle# $leif<$ rein au#gelöft unb fe$r fein gefe^nitten. Sitte



Abgänge werben in eine (Safferolle getban, mit einem ©«bopflöffel bott 
6onfomtn6 begoffen, eine 3«t(ang jufammengcfed^t, bann burdj ein £aars 
tudb gefeilt unb fe^r rein entfettet, ©obann »erben 3» e i  Q uart braune 
©auce mit biefem (£onfomm6 bicffließenb unb 3» a r  bi« auf ein Q uart 
eingefodbt, mit ber febann ba« fein gefd^nittcne ftclbbübnfrfleifcb, nat^bem 
eS junor nochmal« geftofjen worben ijt, gut oerriibrt unb burd) ein £)aar« 
fteb geftridbcn » irb . 3 «  tiefe« ftelbbübners©uree »erben adjt rohe (£ier< 
botter, burcb ein ©ieb paffirt, getban, mit biefem gut oerrübrt, gehörig 
gefallen unb babon eine Meine ©robe in einem SBedjer au bain-marie 
gemacht. Söenn biefe nun nach SEBunfdj faltbar unb 301t ausgefallen 
ift, »erben bie ba^u bcftimmten fleinen, fupfernen ©edbcr mit Marer, 
frifd^cr ©utter auSgeftridjen, mit ber $e(b$ityners3Raffe nic^t ganj ooll 
angefüllt unb eine Meine halbe ©tunbe im bain>marie (5)unftbabe) fe^r' 
Iangfam gar gem alt, © ie »erben hierauf auf eine reine ©eroiette au« 
ben ftörmdben geftürgt, bamit bie ©utter »ieber abfliefjen fann, bann auf 
eine g la tte  angericbtet, oben leicht glacirt, etwa« gute 3ü« barunter ge« 
gojfen unb »arm  3ur ^Cafel gegeben. 3 it einer ©audöre » irb  eine bünne 
Sauce espagnole, bie man mit 5db^fl^ner«@ffen3 rein auSgefodbt bat, 
eigen« mit feroirt. Sille oon ber $afel 3urü<fgefommencn, nodj unbe* 
rührten ©ratenrefie bon allen ©attungen SBilbgcflügct fönnen mit gutem 
(Erfolge 3U biefem Hors-d’oeuvre oerwenbet werben. ©creitung bleibt 
fiet« bie nämliche.

388. Kleine ©cflügels^öinS auf KonigimKrt. Petits pains de
volaille ä la reine.

• ©on brei bi« hier ©tücf jungen Hühnern, bie man am ©pieße ge> 
braten ober gar gebdmpft bat, »erben bie ©ruftd^en rein auSgelöft, bann 
feljr fein gefd>nitten unb hierauf n orm al« mit 3» e i  Quart bief ein getobter, 
fe^r weiter ©auce ©efdbamel 3art geftofjen. $ ie fe «  ©eflügels©üree wirb 
hierauf burdb ein reine«, »eifje« Jpaartucb geftddben unb mit ben lo tte rn  
bon adf>t bi« 3ebn rohen (Siern, bie man burdb ein $aartudb ba3u prefjt, 
in genaue ©erbinbung gebracht. Qiefe ©taffe » irb  herauf gehörig ges 
falgen unb bie oorber fdbon auSgeftridjenen ©edber, beren e« immer auf 
3» ö l f  ©ebedfe fedb«3ebn bi« adbt3e|n fein bürfen unb, nadbbem bie ©robe gut 
au«gefallen ift, bamit nicht gan3 botl gefüllt, ©ie werben fobann im Qunfts 
habe Iangfam gar gem alt, ben Oorbcrgebenben gleidb angeridbtet unb mit 
einer etwa« fliefjenben unb legirten ©auce ©efcbamel maSfirt unb fogleich 
3ur £a fe l gegeben. Sludj b*cr$u können alle unberührten ©ratenrefte 
Oerwenbet »erben.

389. Kleine Krcb8$©ain8. Petits pains d’äcrevisses.
f^ünfgig bi« fe<b«3ig ©tücf ÄreBfe »erben rein gewafdjen, fdbnell ab« 

gelocht, bie ©dbeeren unb ©db»eifdben rein auögebrodben unb oou ber 
^alfte  ber ©djalen mit einem halben ©funb ©utter eine fdböne, rotbe 
ÄrebSbutter bereitet. 3 » e i  ©be^e ber ©djweifchen »erben »ürfelidbt ge«



1 6 8  8* 'Ä&fdjuitt. 1. WbtljcUuitg. SBon beu warm en aufeergewß^nli^en © ertöten .
%

fcfjnitten unb bie übrigen mit ben ©dheeren fein geftoßei\. Söährenbbem 
wirb ben Krebsbutter unb SRahm eine fchöne, rotlje 33efdhamel gemacht, 
bie, wenn fie bidf eingefocht ift, jwei O uart fein barf. ÜJtit biefer wiTb 
nun baS Krebsfleifch gut berrührt unb bur<h ein jpaartudf} geftrichen, fos 
bann mit bem ©eiben bon acht bis gehn (Siern in genaue 33erbinbung 
gebraut, bie roftrflicf>t gefdhnittenen ©dhweifchen barunter melirt, gehörig 
gefallen unb in bie mit Krebsbutter auSgeftrichenen Keinen 33edhers$örms 
djen, ber borljergeljenben gleich, gefüllt, fo auch au bain-marie gar ges 
macht, ebenfo angerichtet unb mit einer etwas büunfließcnben KrebSs 
93efcf)amel maSKrt.

890. kleine ßeber. Petites Pains k Ja Montagnards.
(Sin $funb Kalbsleber wirb abgehäutet, in würflige ©tüdfe gefdhnits 

tcn unb in eine (Safferotle get^an, baju gibt man ein ©tüdf SSutter, 
jw ölf Soth in Heine Söürfel gefdhnittenen weiten ©pedf, einen (Sßlöffel 
botl gefdjnittene Sßeterfilie, einen falben (Sßleffel öoll gefdhnittene ©dhas 
lotten, ein ©lieberen Knoblauch, bie Slbfätlc bon a ch ten  ©tüdt 6 hams 
pignonS, ebenfo bie 9lbfäüe bon hier Trüffeln, etwas bürte Kräuter 
(fines herbes en poudre), geftoßenen Pfeffer unb baS n ötige  ©al$. OaS 
©anje wirb jufammen über ftarfem fteuer, bis bie Seber nicht mehr blutig 
ift, fdjneti abgeröftet, fobann fein gewiegt, mit a<ht £otf) ©emmelpanabe, 
brei ganzen (Siern unb hier (Sibottern im HRorfer fein geftoßen, burdh ein 
feines $aarfieb paffirt unb in eine irbene ©dhiiffel geth«n. Unterbeffen 
hat man borher abgefochteS KalbSeuter, fdhwarge Trüffeln, gelodete ges 
räucherte Od)fen$unge, abgefochte Champignons unb abgebünftete ©anSleber, 
gu gleichgroßen Keinen Würfeln gefchnitten, fo $War, baß man bon jeher 
©orte gwei (Sßlöffel boH ha*; bteS alles wirb nun mit einer Obertaffe 
boU bicfeingelochter, Kräftiger 2ftabeira;©auce unter bie Sebersftarce längs 
fam eingerührt, unb bann bon biefer 2Jiaffe eine fleine ^ßrobe, ihrer Spalts 
barfeit wegen, in einen Keinen Se<her gethan.' ©ollte bie fÖtaffe $u feft 
fein, fo müßte man noch etwas ©auce unterrühren; follte fie aber ju  fein 
fein unb bemnadh faiiu ©türmen nidht h^ten, fo rühre man noch hier 
bis fünf (Sibotter barunter. 9Ra<h biefem werben fünfzehn bis adßtjehn 
Sedherförmdhen mit 33utter auSgejirichen, mit ber SJtaffe angefüllt, über 
ein £u<h leicht geftoßen unb bann baS ©anje jw ölf SJtinuten lang au 
bain-marie langfam gefotten. SBeirn ^nridjten werben bie Förmchen ums 
gcftiirjt, fdhön angeridhtet, mit einer bünnfließenben 2Kabciras©auce übevs 
goffen unb fogleidj he*§ Su £if<h

©ollte man ©eflügelsSebern hQben, was in großem Küdhen jeben 
Jag  ber ftall ift, fo fönnen biefe mit unter bie fjfarce berwenbet werben.

391. SBeiße ©eflügekffißurftihen. Bondins blancs de volaille.
^ re i bis hier junge kühner werben in Ü3utter Weich unb Weiß ges 

bämpft unb fobann falt gefteät. SBier fd^öne, weiße 3 roi«&riu werben in 
feine ©djeibchen gefdjnitten unb mit einem haB>en ^ßfunb frifdhem, in



SBürfeln gefßnittenem ©ßw cinfett nebft einer SWeffcrfpifce burrer, feiner 
Kräuter unb einigen löffeln  »00 ffleifßbriße » e iß  unb furg gebampft. 
3 » e i  üWunbbrete »erben abgerieben, in Wer 3ßcilc gcfßnitten unb in 
falter ©HIß gemeint, au#gebrü<ft unb gu bem ffett unb ben Bmiebein 
geßan. ©aljrenbbem » irb  aUe# ffleifß  non ben £>ü^ncrn abgeläft, fetyr 
fein gefßnitten unb n orm al« geftoßen, »e lß e#  ebenfaU# bagu fommt. 
2>ie gange Waffe » irb  hierauf in einem Oieibftein gufammen gerieben, 
burß ein feine# #aarfteb geftrißen, mit g»ei ftagoutläffeln Oo0 bidfer 
© cfßam el, g»ei ganzen © ern  unb nier ©bottern in genaue ©erbinbung 
gebraut, gehörig gefaben, bann eine fleine ©robe gemacht unb, nadbbem 
biefe bie befte Oualitat ©eflügelwürfte ermiefen l>at, n>irb biefe Waffe 
mittelfl einer ©pripe in bie gut gereinigten ©ß»ein#b5rtne gefüüt, jebe# 
SBürftßen brei 3*>Ü Tang unterbunben unb abgefßnitten. ©obalb nun 
alle 3Bürftßen eingeffiUt finb, »erben fie in foßenbem ©Baffer fteif ge« 
m aßt unb bann mit ©utter in einer Plüt k saut# ober auf einem mit 
feinem O el beftrißenen ©ogen ©apier auf bem Otofte fefjr (angfam ge« 
braten. ©Benn fie fertig finb, müffen fie einige ©Knuten ftepen bleiben, 
bann »erben fte auf ein reine# £ u ß  gelegt, ber ©inbfaben abgefßnitten 
unb auf einer mit einer ©eroiette gierliß belegten ©Rüffel angerißtet. 
2)ie ©robe bei allen ©Bürfißen muß oon ber 3lrt fein, baß fie beim ©ufs 
fßneiben n iß t au#laufen, fonbern in gang garter © genfßaft erfßeinen. 
©ie bürfen aber auß n iß t feft ober gar trodfen fein; im eTften ff alle 
müßte man mit n oß  einigen ©bottern unb im gweiten mit et»a# ©es 
fßam el unb bei ben braunen ©Bürftßcn mit ©fpagnole naßpelfen.

392. ĉfb^ü^nersffißürflc êtt. Boudins de perdrix.
^Ttefe meinen in ber©ereitung bon ben oorßergepenben nur baburß 

ab, baß ftatt ber ©efßam el eine mit ber ffelbljüljners©ffcng unb mit 
einem © la# ©labeira furg eingefaßte Sauce espagnole ange»enbet » irb . 
©eibe 9legepte gelten für alle ©eflugelwürftßen; ba# erfte nam liß für 
alle ©attungen gaumen ©eßügel#, ba# gweite für alle ©dttungen ©Bilb* 

• geflügel.
393. ftrrbgsSBürflßen. Boudins d’lcrevisses.

©in ©ßodf ^rebfe »erben ge»a fßen , einmal überfoßt, bamit bie 
© ß w eifß en  nißt part werben, fobaitn biefe unb bie ©ßeeren au#gebroßen, 
erftere »erben »ü r ft iß t  gefßnittcn unb gugebedt bei ©eite geftellt. $ ie  
gut gereinigten Äreb#fßalen »erben mit einem ©funb frifßer ©utter fein 
geftoßen unb baoon eine Äreböbutter in fßoner, beßretper ffarbe bereitet. 
3 » e i  ©funb rein au# Jpaut unb ©raten gefßnitteneö $eßtens ober ©ßells 
fifßsffleifß  »erben fein gefßnitten unb mit J?reb#butter eine feine ffarce 
gem aßt (fie^e Slbfßnitt 5 , oon ben ffarcen). ©benfo m aßt man oon 
einem © tüdßen Äreböbutter, einem Ä oßloffel oo0  ©te^l unb einer falben 
Üftaß 9ta^m eine bideingefeßte ©cfßam el. ©Benn nun 910c#, » ie  hier 
gefagt »u rbe, ooüenbet ift, » irb  bie ffifßsffarce mit ber ©efßam cl, bem



n ötigen  ©al$, et»a$ geriebener ÜJhtöfatnug unb bem ©eiben bon hier 
rofyen (Siern in genaue Sßerbinbung. gebraut, bie »ürflidbt gefänittenen 
ÄreBäfdjeeren unb ©djmeifdjen bagu getjan unb in bie bortyer fd^on gut 
gereinigten 2)ärme mit einer (Sprite eingefüllt, in fod^enbem SBajfer fteif 
gem alt unb in einer mit ÄrebSbutter auögeftridjenen Plät ä sant$ längs 
fam gebraten. 5luc^ bon biefen mufj bortyer eine Keine $robe gem alt 
»erben. © ie »erben ben borl)ergeljenben gleich angerid£>tet. ?lu<f} tarnt 
man jebeä Sßürftdjen für ft<$ in Keine, nadj ber Sänge ber SBürftdjen 
gem alte ^ßapierfapfeln, bie mit Äreböbutter au6geftrid)en finb, auf bem 
Stofle braten.

8 9 4 . fflagoutdZBürfidien. B oudins an r a g o n i
$)iefe »erben ent»eber bon ©eflügels ober bon ^ifd^s^arce bereitet. 

3 u benen, bie man mit ©eflügelsftarce madjt, » ir b  ein ©alpifon bon 
Xrüffeln, #aljnenfämmen, Champignon« unb ben bon Jpüljnern
Bereitet. 3 U Benen, bie mit ftifdfysftarce angefertigt »erben , mufj ba« 
© alpifon au« $reS«fdb»eif df>en, DiuttenleBern, Champignon«, Karpfen« 
ÜJiildjnern unb mit einer bicf eingefodjten $reB«sSBefd(jamel Bereitet fein. 
SBeibe 5lrten biefer ffciuragout« (© alp ifon ) müffen genau nadfy bem 
Sßolumen ber ^ngrebiengen mit ber ©auce in 33erbinbung geBradfjt 
»erben , babei fraftig unb »o^lfcfymecfenb erfd&einen. 6 «  » irb  nun bon 
ber begeidfjneten $ntce auf einem leidet genähten, flauen <Safferolles$edfel, 
gut mefferriicfenbicf, brei 3 ° ß  lang unb e t»a « über g»ei 3 ° ^  Breit 
aufgeftridjen, bon bem ©alpifon ein langet, fingerbtefe« Sßürftdfjen barauf 
gelegt, bie ftarce äugen ijerum leidet mit (Siern beftridjen, mit einem 
bünnen üfteffer, ba« man gubor in1« fyeige Söaffer getauft Ijat, bon allen 
©eiten barüber gefd^lagen, fo g »a r , bag ba« ©alpifon genau einge^üHt 
unb ein gleidfj lange«, runbe« SBürftdfyen entfianben ift. $ iefe« » irb  
nun auf einen mit SSutter beftricfyenen, flauen ©afferoHes2)ecfet gelegt 
unb »enn man beren fe<$«gel)n bi« a<$tge$n ©tüdf gem alt §at, ber ®edfel 
leidet er»ärm t, im focfyenben Söaffer eine Sttinute getobt, fteif gem alt 
unb fobann auf eine ©erbiette au«ge$oben. hierauf » irb  eine Plät ä saute 
mit Äreb«butter au«geftridjen, bie Söürftdjen tyineingeorbnet unb eine tyalbe 
©tunbe bor bem 2lnri<$ten mit et»a« guter f5lßif^Brü^e, ©alg unb 
einem © la «  »eigen Söein langfam auf Äoljlenfeuer gebünftet, bi« fie ftdj 
in ityrem eigenen f$»nb gladrt fyaben. ©ie »erben fobann fdE>ön ange« 
r ie te t , nodjmal« leidet glacirt unb 3U benen, »eldje mit ©eflügelsfjarce 
gem alt ftnb, e t»a « !I)emi«©tace barunter getljan unb gu benen bon 
ö iföen  et»a« $reb«s©auce. 9luf eine anbere 9Irt erffeinen audj biefe 
SBürfte im panirten 3uftanbe; fte »erben nämlidj, »enn fte im fodjienben 
Söajfer fteif gem alt »orben unb »ieber erlaltet finb, in mit brei ©iers 
bottern berbunbener, flarer, frifdfjer Butter ge»enbet unb mit fein geries 
Benen, »eigen ©emmeln panirt unb bann in flarer ©utter auf Beiben 
©eiten golbgelB geröftet. 2ludj gu biefen »erben bie fdjott Begei<$neten 
©aucen gegeben.
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395. £irn;2Bürfie. Bondins de cerveiles de vean.
SBter bi« fünf © aar tfalb«$irn »erben bon cinanber g e te ilt , bie 

£ a u t in lau»armem  ©Baffer abgewogen, bie £ irne im friföen ©Baffer gut 
gewaffert, bi« ftdj b a «© lu t au«ge$ogen unb fie re<$tweiß geworben flnb, 
fobann in einer Weißen ©raife eine Ijalbe ©tunbe langfam getobt unb 
Falt geteilt. 3 WC* 2Jtunbbrotc »erben gut abgerieben, in ©tildß gew eift, 
au«gebrücft unb auf einem Heller bei ©eite gefteHt. ©Kalotten, ©eterfilie, 
Champignon« »erben fein gefdjnitten, mit einem biertel ©funb ©utter 
Weid) gebünftet, ba« © rot ba$u get^an, mit biefem etwa« abgeröftet, mit 
einem Q uart bief gefönter weiter ©ouli«, einem ©ßlöffel bell ©arbellen» 
butter, bem ©eiben bon fedß« © iern , etwa« geriebener 2Ru«Fatnuß unb 
bem n ötigen  ©al$ gut berrül)rt unb gufammen burd) ein $aarfieb 
geftridjen. $>ie Äalb«l)irne »erben mit einem ©(ßaumlöffel auf ein tudß 
au«geßoben, abgetroefnet, in ©Bürfel gefdjnitten, mit ber üttaffe in gute 
©erbinbung gebracht unb in bie feßon früher gut gereinigten ©d)weins 

- 3)arme gefußt, babon eine ©robe g em a lt , unb wenn biefe genügenb 
ausgefallen ift, bie ©Bürftdßen fobann in Focßenbem ©Baffer fieif gemadjt 
unb mit frifd&er ©utter langfam gebraten. •

396. Änbouitten bon HalbßgetrBfe mit Trüffeln. Andonilles de
fraise de vean aux truffes.

©in fd)öne« $alb«geFröfe wirb fe$r rein gewafdljen, bann in einet 
mit bielen ÄrÄutern bereiteten ©raife weid) gefotten, unb wenn biefe« 
barin »ieber Falt geworben ift, au«gel)oben, abgetrocFnet unb in Fleine, 
langlid)te ©tütfe (ftilet«) gefdjnitten. Unterbeffen »erben j» e i  ©ßlöffel 
boU feine Ärauter, weld&e au« Champignon«, ©Kalotten unb ©eterfilie 
hefteten, fließe Slbfdfyuitt 3, bei ©tarinaben) mit $wei Q uart weißer ©ouli« 
fe jr  bief eingeFodjt, ba« Äalb«geFröfe nebft hier bi« fünf ©tücF blätterig 
gefdjnittenen unb in ©utter abgefdjwifcten irü ffe ln , © a lj, etwa« geriebener 
2Jtu«Fatnuß unb feinem, Weißen ©feffer nebft bem ©eiben bon fed>« ©iern 
baju getljan, alle« in genaue ©erbinbung gebraut unb in etwa« bicFere 
2>ärme gefüllt. SDiefe ©Bürfte »erben in eine ©afferelle getljan, bie 
© raife, Worin ba« ©eFröfe gefotten »urbe, barüber gegofjen, eine biertel 
©tunbe fe^r langfam gefotten, bann auf ein £ud) au«gel)oben unb mit 
frifdfjer ©utter langfam gelbbraun gebraten.

397. fflBilbfdjtoeinsölutmürftc. Bondins de sanglier an sang.
Q a « frtfjb gefc^offene ©Bilbfcfywein w irb , fobalb e« nur möglid) ift, 

bon bem ©Baibmann n orm al« geftod)en, welche« mit einiger ©orftdjt 
gefd)el)en m uß, bamit ber ©tidf) bie ©alle nid)t berieft unb bann ba« 
© lu t (© d)w eiß) nid)t mefyr $u braudjen Ware; biefe« wirb in großen 
bleiernen ©üd)fen aufgefangen unb gleid) nad) ber 3(agb in bie $üd)e 
abgegeben. ferner ift nod> $u bemerFen, baß man bei größeren ©d)wein«s 
jagben, wo man alfo eine 2lu«wal)l fyat, nur ba« © lut bon jüngeren 
©gieren nimmt, Weldje« um ©iele« feiner unb woljlfdfymecfenber ift.



©edjö Bis ad£>t ©tüdt fc^dne grofje 3wieBetn werben rein gefdjült, 
feinBlatterig gef<f>nitten unb in einer ©afferotle mit einem Sßfunb würfelidjt 
gefdjnittenen, frifdjen ©djweinfett,- einem ©d^öpftöffel tootl ^teifdjBrüBe 
wei<Jj unb furg gebünftet. ©teibgeitig wirb feon einem feiertet ^funb 
23utter, gwet ^ obtöffe i feott 3Jle^I unb gwei 3Jtafj guten, füfjen SRaljm 
eine SBefdjamet g em a lt , welche Bis gu breifeiertel äJiafj eingefobt, bann 
mit ben3wieBeln untermengt unb gufammen burb ein^aartudj geftri^en 
Wirb. 3)iefeS wirb fobann in eine größere ©afferolle gettyan, wieber 
Warm gerührt unb gWei SEßitbfbweinBlut burb ein £aarfteB bagu
gegoffen, bajj baS (geronnene gurücfBleiBe, baS n ötige  ©alg unb ein 
Kaffeelöffel feoU bürre feine jträuter bagu getljan (ftelje 2lBfdjnitt 3 , Bei 
ben ÜJtarinaben), gufammen gut feerrüljrt, unb biefe ÜJtafje fobann in 
SeBerWurftbarme, bie gufeor gut gereinigt unb proBirt, bafj.fte feine 
£)effnung l)aben, gefüllt. ©Swirb jebeSmal ein^Saar fole^er, gwei Ringer 
lang, gufammengeBunben. SBenn nun alle fo Beenbet finb, werben fie 
in’ S Ijeifje, gefafgene Sßaffer getljan, biefeS fobann auf baS fteuer gefegt, 
mit einem Söffet bie SBürfte langfam umgerüljrt, unb gwar fo lange, Bis 
fte fieif geworben frnb, WetdjeS febob mit einiger Sßorftdjt gefbeljen mufj, 
bafj baS üöaffer nidf)t fodE>t, w oburb bie SEßürfte leidet auffpringen Würben, 
© ie  werben hierauf auf ein £udj auSgeljoBen unb in Ijeifcer ©utter feljr 
langfam auf Beiben ©eiten gebraten.
398. 2Bilbf$weins©lutmürfidjcn auf eine anberc Ärt. Boudins de

sanglier au sang.
%

©inige gro&e 3wieBetn Werben w ü r fe le t  gefbnitten unb mit etwa# 
©djwargwilbsgett gelbbraun geröftet. 3)agu fömmt n ob  ein^funb Weidj; 
gefönter unb flein würfetid^t gefbnitten er SBilbfbWeinfpecf. ®iefe 3us 
traten fommen in bie toorljer Befd^rieBene SDtaffe, nur bajj biefe mit ber 
£a lfte  frifd^en ©bweinfettS Bereitet fein barf. SDiefe 5lrt SEBürfte eignen 
ftb  gang BefonberS Bei ©aBelfribftücfen unb Werben feon ben Kennern 
ftetS woljlwollenb aufgenommen.

399. SRacaroni in ©apifautis auf italicnifbe Ärt.* Macaroni 
, en capisantis ä l’Italienne.

©in T̂ alBeö $funb feon ben Beften italienifd^en Httacaroni wirb eine 
IjalBe feierte! ©tunbe im SBaffer mit etwa« ©alg gefodjt, fobann baS 
SBaffer abgegoffen, mit frifdjem SBaffer aBgefüljlt unb auf einem reinen 
£ud j aBgetrodfnet. © ie Werben hierauf in ^alBc 3oH lange, g le ite  ©tücfs 
df>en gefbnitten, in eine ©afferolle getljan, mit einigen 9lnrid)tlöffeln feoU 
KalBfteifbfüS Begoffen, etwas ©alg unb üttuSfatnufi bagu gerieben, unb 
gut gugebeeft, feollenbS fteif unb furg gefod^t, fo gwar, bajj biefer $renb 
bie SRacaroni fbön  glacirt. 2Baf>renbbem l)at man feon weid^gefödster, 
geräuberter Odjfengunge, ©IjamptgnonS unb Trüffeln mit ber nötigen  Braus 
nen ©auce ein fraftigeS ©alpifon Bereitet, Weld^cö nebft einem feiertet ^funb 
geriebenen ^arntefanfafe mit ben SRacaroni leidet unterfentrungen unb in



He (Joquißfchalen, in bcr ßJtitte ergaben, gefußt w irb, wobei jeboch bie 
ßjiacaroni nicht gu mel Sauce haben bürfen, fonbern bie ßJtaffe, ohne 
bafj fte jeboch tTocfen wäre, erhaben in ben SJtufcheln fielen bleibt. S ie  
werben bann mit braunem ©rot unb geriebenem ©artnefanfafe beftreut, 
mit h*i§*t ©utter beträufelt unb ungefähr fünf Minuten in einen gienilich 
hei&en O fen gefteßt unb fobann gleich gur ^afe( gegeben.

400. Weis in ßapifaittis auf ÜRaüanber Ärt. Capisantis a la
Milauaise.

O rei biertel ©funb rein gewafdhener ÜJtailanber 9tei$ wirb mit guter 
© eflügelsSraife, einem Stücf rohen, mageren S t in t e n , * einer gangen 
3«>iebel, in bie man gwei ©ewürgnelfen eingebrüctt hat, nebft bem Saig  
weich unb furg gebampft. Unterbefc bereitet man bon einigen jungen 
Hühnern mit Sauce veloutee (fte^e Wbfchnitt bon ben Saucen) eine gute, 
feine ©lanquette, welche man etwa« erfaltcn läßt. O ie Goquiflenfchalen 
werben nun am ©oben büitn mit bem 9tei$ belegt, etwa# bon ber ©lans 
quette hineingefüllt unb bann mit bem SKeiS wieber gebeeft. 2öenn aQe 
fo boßenbet finb, werben fie mit geriebenem ©armefantafe beftreut, mit 
heißer ©utter beträufelt, b\rnn in ben Ofen gefteßt, wo man fie leicht 
ftarbe nehmen lagt. S ie  werben hierauf gleich warm ferbirt.

401. ftalftehirn in (Sapifaniis. Cerveiles de vean en capisantis.

©ier ©aar Äalböhirn werben gut auSgewajfert, bie $au t abgegogen, 
ba$ £ irn  im 2öaffer mit Sa ig  einmal aufgelöst unb bann in einer 
ßftarinabe gar gefocht. Unterbeffen werben gwei O uart weiße (JouliS 
mit einem $ h eÜ ^cr entfetteten 9J?arinabe unb mit gwei (Eßlöffeln boß 
fines herbes, bie au$ Schalotten, ©eterfilie unb Champignons hefteten, 
unb gufammen in ©utter weich gcbünjtet waren, bis auf ein O uart bief 
eingefocht, bie man fobann mit bem S a ft  einer halben 3itrone unb einem 
©ßlöffel boß Sarbeßens©utter piquant macht. O ie (SoquiUcn ober 
ßapifantiS werben nun mit einem halben (Eßlöffel boß bon biefer Sauce 
gefüflt, bie £irne au$ ber üJtarinabe auf ein £uch gelegt, jebeS in hier 
bi.« fünf £ h eÜc gcfchnitten, unb baoon einige S tü ck en  barauf gelegt, 
oben mit ber Sauce überftrichen, geebnet, fobann mit braunem, geriebenen 
© rot befaet, mit ©utter beträufelt unb in ben Ofen eine biertel Stunbc 
lang gefteßt, bis fie gang h^B geworben finb unb oben eine lichtbraune 
tfcarbe haben. S ie  werben ebenfaßS bann fogleich ferbirt.



402. ^atn|)igitong in ©apifantis. Champignons en capisantis.
^unbert bi« tyunbcrt fünfgig ©tücf ^am ptgnon^, je nadhbem biefe 

groß ftnb, »erben rein gewafdhen, ber ©tiel abgefdhnitten, fobann rein 
g e fä llt , in SButter, ^itronenfaft unb etwa« wenig weißer $leifdfj>Brü§e 
einpaffirt unb !alt geftellt. 3)ie ©dealen oon ben ©hampignonö »erben 
mit etwa« *ßeterfilie, ©dhalotten unb einer Trüffel fein gefdhnitten, bie 
©hampignon« felbft auf ein ©ieb gefdjüttet, unb bie Kräuter tn berfelben 
SButter »ei<h unb furg gebünftet. SBährenbbem »erben bie ©hampignon« 
feinblätterig gefdhnitten, fobann mit ben feinen Krautern unb e t»a «© a tg  
noch einige Minuten gebiinftet unb jutefct ba« ©anje mit gwei Ragouts 
löffeln öoK bicC eingefodfyter unb fräftiger Sauce veloutöe gebunben unb 
in bie SJhtfdheln gefüllt, mit feinem, braunen SBrot befäet, mit 33utter 
beträufelt unb fünf Minuten in einem giemlicf) Ijeijjen Ofen »ieber 
gut er»ärmt.
403. ©eraudfjerter 9^|einla^8 in ©apifanti«. Sanmon da Rhin

fum6 en capisantis.
9Jtan bereitet oon etwa« frifd^er 33utter, g »ci Äodhtöffetn OoH 2ftefyl 

unb anbert^alb ÜJtaß füßem Satyrn eine biete, Weiße iöefchamel. ferner 
» irb  ein ißfunb geräucherter 0̂ ^eiitladO$ au« £au t unb ©räten gclöft 
unb fobann in tleine, egale SEBürfel gefdhnitten, »eiche mit etwa« frifdßer, 
heißer S3utter auf bem SBinbofen einige Minuten gcf<h»ungen »erben, 
hierauf » ir b  ber mit ber nötigen  33efthatnel in genaue 93er«
binbung gebracht unb fobann, nachbem man etwa« 3 itroncnfaft beigegeben 
hat, in bie ©oquillenfdhaten bi« auf einige Sinien oom SRanbe erhaben 
gefüllt, oben mit braunem 33rot befäet, mit etwa« $reböbutter beträufelt 
unb fünf 9Jt muten im heißen Ofen »ieber erwärmt, bann foglcich feröirt.

404. Gier mit 9Ujeinfa<h8 in ©apifanü«. Sanmon faml aux
oenfs en capisantis.

©in Spfunb geräucherter Diheinlach«, ebenfo wie ber oorhergeßenbe 
gefdhnitten, » irb  einige Minuten mit 93utter über bem ^euer gef<h»ungen, 
bann in gleichen $ h e^cn m mit ©arbeKenbutter au«geftrichcne- ©apifanti« 
gethan, barin etwa« geebnet, ein frifche«’, gange« ©i barauf gefchlagen, 
jeboch baß ber SDotter f<hön gang bleibt, unb biefe« bann etwa« gefallen, 
©inige ÜJlinuten öor bem Anrichten »erben bie ÜKufdhefn in einen heißen 
Ofen gefteHt, baß ba« ©i angieht, jeboch nicht h°*t toitb, unb bann 
fogleich fertoirt. © « ift wohl gu bemerfen, baß biefe ©ier nicht lange 
flehen bürfen, fonbern nur einige Minuten guoor gar gemacht »erben müffen.

©ang auf bie nämliche 2Beife »erben fic oon SBücflingen, ©arbeiten 
unb Häringen bereitet. %
405. Wüljrci mit Trüffeln unb gcraudljertttn Sadljg in ©apifantis. 

Oenfs bronilles aax traffes et aa saumon fnme en capisantis.
© « »erben acht ©tücf Trüffeln rein gefchält, gewafdhen unb nebfl 

einem halben geräudherten ^ein fach« feinblätterig ober »ürfelicht



gefdhnttten uttb mit einem oiertelipfunb frifdher ©utter über benSBinbofen 
gezw ungen, fautirt, bie ©utter abgegoffen unb gwei Gglbffcl öoU gcrlaffene 
©lace barüber gegoren unb bamit no<h etwaß gefdhwungen. Öleichgeitig 
»erben gwolf gange (Sier unb fedhß (Sierbottcr in eine (Safferolle aufge« 
fr a g e n  unb mit gwölf £oth fefyr frifdher ©utter, etwaß Saig, unb wenn 
eß ber ©efdljmacf bcß $ifchherrn erlaubt, etwaß grob geflogenem, weiften 
Pfeffer unb oicr (Sgloffeln ooQ fügen fJtahmß bagu gethan, unb auf bem 
$euer gu einem etwaß bitten, aber feineßwegß garten Biührei abgerüljTt, 
unb Wenn bieß auf bie beftmöglidhfie 5Xrt erreicht ifl, Werben b ielrü ffeln  
unb ber £a$ß  barunter gemengt fogleid} etwaß ergaben in SRufdheln 
gefüllt, mit etwaß ©lace beträufelt unb fogleid} gurfcafel gegeben. SDieß 
H ors-d’oeuvre erforbert einige Slufmerffamfeit in feiner ©ereitung, inbem 
baffelbe nicht gu früh oor fidh gehen barf, fonbern genau nach berXafel; 
ftunbe oollenbet werben m ug; ja eß wäre fogar notywenbig, bag, wShrenb 
bie (5ier gerührt werben, ein ^weiter bic Dörfer fdhon marquirten Trüffeln 
unb ben Ot^einlad^ß gar macht.

406. fjtin fflagout tum Itrebfen in (Sapifantis. Ragoüt flu
d’öcrevisses en capisantis.

2Ran bereitet öon ßrebßfdhweifdhen, änrpfcmSRitdhnern, abgetönter 
^cchtem^arce unb mit fdhöner, rotier ÄrebßiSauce ein guteß Salpiton , 
wie eß im Slbfchnitt 7 angegeben ift, unb füllt biefeß gang ^eig ergaben 
in bie üttufdhcln, beftreut biefe fobann mit feinem, braunen ©rote, betrau« 
feit fte mit gerlaffener, frifdher ©utter unb ftellt fle noch einige ÜRinutcn 
in ben feigen C fen ober $alte eine gtü^enbe Schaufel barüber, bag eß 
oben eine leiste jtrufle bilbet.

?Iuf bie nämliche SBeife famt jebeß beliebige Salp ifon , feine ©lan« 
quetteß, #ad}iß fowo^l oon (Geflügel wie oon ftleifch, auch Heine gegupfte 
$ifd)e mit ^oÜanbifd)er Sauce gu einem tleinen Diagout gebilbet, in bie 
(SoquiUen ober (Sapifantiß gefüllt werben, »e(<he aber ftetß mit feinem, 
braunen © rot befaet, mit frifc^cr ©utter ober Ärebßbutter beträufelt unb 
noch einige ÜRinuten in ben feigen Ofen gegellt werben müffen. 9lu<h 
Werben alle biefe ^ier gejagten Salpifonß, ©lanquetteß, £a<hiß gur 3lb« 
Wed^ßlung nicht nur in biefen (JoquiÜen, fonbern auch in tleinen ©edhern 
oon ^Sorgellan, wie audj in tleinen filbernen SaffeTOÜen ((Safferolletß) 
gegeben, nur mit bem Unterf$iebe, bag biefe mit etwaß mehr Sauce 
angefertigt werben; baß ©efacn mit © rot unb ©etraufeln mit ©utter 
haben fte ebenfallß mit ben CSapifantiß gemein.

407. fiammßeotelctten in ißapittottn. Cotelettes d’agneau en
papillotes.

$>ie n ötige  9lngal)l Oon gwei mürbe gelegenen 2ammß;(!tarr6ß 
(SRippengücf) fdhon breffirter (£otelettcß wirb mit feinem Saig  unb ©feffer 
beftaubt, unb mit einigen ©gloffeln ooH Fines herbes, bie auß Schalotten, 
(Shampignonß, $etergtie unb Trüffeln begehen, gut Weich gebSmpft. $öenn



r

bie« nun e r n t e t  i f t ,  »erben bie ©oteletten a u f einen ®ccfet g e legt, bie 
K rä u te r  felbft aber m it einigen ©fjtöffeln Doll guter Äodjsftarce (fie^e 
5lbfd^nitt 5 ,  Don ben $ arccn)  u n  ̂ c t» a «  © arbellens© utter g u t Derart 
b eitet, unb bie ©oteletten bann Don beiben © eiten bam it beftridben. 
© obam t » erb en  Don gufam m engelegtem, meinen R ap ier nadb ber © röfje ber 
©oteletten, n u r um  einen ftarfen R inger größer, £>ergcn gefd^nitten, biefc 
m it feinem €>el beftrid^en, bann bie ©oteletten, nad^bem m an guoor noch 
au f jebe ©eite ein ©tücfd)en gang biinne © pedbarbe gelegt ^ a t, barein  
gelegt, bie anbere Jpälfte be« ©apier« » ir b  barüber gef p la g e n  unb beibe 
(Snben be« © apier« m ittelft gefd^idften Ueberbiegen« in  gang Heine § 5 lt s  
(ben gelegt unb g » a r  fo ,  bafj biefe fo feft unb gefd^loffen » e rb e n , bajj 
beim © raten nidjt ber minbefte © a ft ^erauö fa n n  unb bie © apiüoten bie 
ftorm  eine« fa lb e n  bergen« ^aben. ©ine halbe © tunbe Dor bem 5lnrid^ten 
» erben fie über einen m it Ö e l  betriebenen © ogen R a p ie r, ber a u f bem 
SRofte liegt, über fdj>»ad£)cm Äo^lenfeuer ober glü^enber 9lf<be au f beiben 
© eiten langfam  gebraten unb bann ru n b lau fen b , bie g a lte n  na<b aujjen, 
gierlidb angerid^tet.

i
408. $alb§s©otclcttcn in ipapilloten. Cotelettes de vean en

papillotes.
409. ©dUmtmgs&otctetten in ^apiüotrn. Cotelettes de pore frais

en papillotes.
410. (üeflugekßotclctten in ißapittoten. Cotelettes de volaille

en papillotes.
2Me biefe »erben gang ben Dorfycrgeljenben gleid) bereitet unb DoHenbet.

411. $aringc in Ißapillotcn. Harengs en papillotes.
$ r e i  bi« Dier © tücf £ ä r in g e ,  » o  möglich 2Jiit<bner, »erben über 

9 iad jt in 3ttil<b gelegt, bam it ftdj ein Streit ber ©d^cirfe » ieber fyeraubs 
giebt, »eld^e« jeboeb bei ben frifdfyen ^ a rin gen  nid^t nötfyig ift.

©on biefen » irb  nun bie £ a u t  abgegogen, ber £ a r in g  ber Sange 
nach in g»ei ^ b cile  gefdbnitten, bann ba« SKiicfgrat fo » ie  bie © eitengräten



herauSgelöft unb hierauf bie jwei .^äringöhäliten jebe in vier glcibc X heile 
gefbnitten. ©obann werben jwet feiere © tu rfbc» mit Fines herbes (ficl)e 
^apillotcnsÄräutbcn, 9lbfbnitt 3 bei ben 9)larinabcn) gufammengelegt, 
äugen auf bcibeit ©eiten bamit bcftrid>cn, mit gang büitnen ©peefbarben 
belegt unb 30113 fo , wie bie SaminS*©etclettcS eingcwiefelt unb auf bent 
Üiofte gebraten. 2luf bie näntlibe S e ife  werben bie ^apilloten mit 
geräubertem jK^einfalnt, ©ikflingen unb von allen ©orten ^ifd^ert bereitet, 
nur bog bei biefen etwas ©arbellenbuttcr unter bie ^apillotcmjträutdjen 
vermengt wirb.

412. Serben in tßapiersßflftdjen. Alonettes en petites caisses.
.f>iegu w erben la n g e ,  ovale ober runbe Ä äftd jcn  von ft ei fern R a p ie r  

g e m a b t, beren 5 lrt unb S e i f e 'w i e  fic an gefertigt werben, in jeher guten 
.itü b *  allenthalben  befannt ift. © ic werben innen unb äugen  m it C c l  
b c ftr ib e u  unb einige $ e it  in  einen abgcfühltcn  C  fen geftellt, w o fie bann 
gan g fteif w erben. £ in fid )tlid ) ber ferneren B e re itu n g  ber S e rb e n  felbft, 
w eife i b  a u f bie Scrbcns^saftetdjcn in  biefem 5 lb fb n itte  gurü cf, m it bent 
U n te v fb ie b e , bag fie bort in  eine i e i g s  unb Ijier in  eine ^ a p ierh ü lle  
g e fü llt  unb fertig  gebraten werben. ©benfo werben a u b  bie itram m etSs 
Vögel in  Sßapierfäftben gegeben, n u r ift 311 bew erten, b ag bie © röge ber 
Ä ä f tb e n  f i b  ftetS n a b  betn in  f l b  aufgunehm euben © egenftanbe r ib te n  m iig.

413. ^gampignons in tfaßben. Champignons en petites caisses.
©in guter Stpeil ber fbönßeit, feften Champignons werben rein 

gefbält unb in Söutter unb ijitronenfaft gar gcfbtvigt unb wenn fie falt 
geworben ftnb, in ein £>aarfieb gefbüttet. 3 «  berfclbcn 33uttcr werben 
gwei ©glöffel voll Finos herbes, welche aus ^ctcrfilie, © balottcn , Trüffeln 
unb ben (ShampignonSs^boIen befteljcn, weid) gebünftet. © Ie ib 3eitig 
wirb ein O uart weige ©aucc mit einem ©tücfb*u ©cflügcls©lace bief 
cingefodjt unb nebft gwei ©gloffeln Voll ©cflügcl s ftarce unb mit bent 
©eiben von brei ©ietn mit ben JMutern (fines horbes) gut verrührt 
unb gehörig gefaben, ©obaitn werben viergehn fleittc, runbe Ääftben, 
bie guvor mit C e l beftriben unb getrodnet* worben finb, am ©oben mit 
biefer Üttaffe halb fingerbief beftriben, in jebeS vier bis fünf ©ham* 
pignonS barauf gelegt unb bann wieber mit berfelbett ©taffe gebeeft, mit 
fein geriebenem ©arntefanfäfc beftreut, mit jfrcbSs ober au b  anbercr 
©ntter beträufelt unb eine viertel ©tunbe langfant im C fcn  gebarfen. 
© ie werben hierauf in fd^öncr Crbttung auf einer mit einer gierlib 
gebrobenen ©erviette belegten ©djiiffel angcridtfet unb fogleib $ur ia fc l  
gegeben.
414. ©eräuberter fRljcinlabS mit Trüffeln in ftäjib?n. Saumnii

du Rhin fnm6 aux trnffes eil petites caisses.
© in  ©futtb geräudjerter Oiljeinlad'S wirb aus £au t unb ©röten 

gelöft unb fobamt in ftarf mcfjcrvücfenbicfe unb gollgroße, flad)c ©tiicfdjen
12



gefdjnitten, Weldje fcbann in Butter eine SJiinute über bem $euer fteif 
gemadjt werben. 3 U ßleidjer 3 eft werben fed(jS © tüd fdf>öne Orüffeln 
ittSDlabeira gar gef'odjt unbbann ebenfalls feinblätterig gefdfynitten. ferner 
wirb oon einem falben ©funb Jpedjtenfleifdf) mit 5?rebSbutter eine feine, 
aber bie Sßrobc nidjt Ijaltenbc $arce bereitet, weldje nod) mit einem 
9tagoutlöffel OoH ©efdjantcl, bem ©eiben non brei ©iern, einem ©fjlöffel 
ooll Fines herbes unb bem nötigen © a l3 gut Oerarbeitet wirb. ©obann 
werben lange ober runbe ißa^ierfäftd^en mit O el beftricfjen, im Ofen gut 
getrodnet unb bann mit ber $arce am ©oben befinden, barauf wirb 
nun ber Sfifyeinladjs unb bie Trüffeln fd)ön georbnet unb bann* wieber 
mit $arce gcbedt'. • SBenit nun alle biefe Ääftcfyen fo gefüllt ftnb, bereu 
eS immer auf jw ölf ©ebcde oierjefyn bis fünftel)!! fein biirfen, wirb febeS 
oben mit einem ©pedfdjeibdjen belegt unb eine Oiertet ©tunbe oor bem 
3lnrid)ten in ben Ofen geftellt. ©ie werben fobattn mit etwas Oemis 
©lace begoffeu unb wie bie oorljergefyenbcn angericfytet.

415. ©iinfclcbcrn mit Trüffeln in $äjtdjcn. Foies gras aux
truffes eil petites caisses.

ßwei fdf)öne ©ättfelebern werben üon einaitber geteilt, bie ©alle 
rein auSgefd>nitten, gewafd)ctt unb bann in ber ©tarinabe, Wie im 
5lbfdjnitt 6 angegeben ift, gar gelobt. ©edjS #© tüd Trüffeln Werben 
rein gefd)ält, in ©dfyeibdjen gefdjnitten unb mit Butter fautirt. hierauf 
werben bie fiebern aus ber Sftarinabe genommen unb Wenn fte fati 
geworben ftnb, in fdjötte gleiche ©tüddjen gefdjnitten. Oann werben 
©djalottcn, ©eterfilie, ©(jampignoitS fein gefdfynitten unb mit einem 
©türfdjen ©nttcr weid) gebünftet, mit Welkem fobann alle Abgänge oott 
ben fiebern, bieJpälftc fo oiel fein rapirter, weißer ©ped, etwas ©etnmels 
pattabc nebft bem ©eiben oon brei ©iern, einer SJlcfferfpipe feiner, bürrer 
Äväutcr unb etwas ©al$ fein geftojjen werben. O ie Iteincn ©apicrfajtdjen 
werben nun, nadfjbent fte 3uoor mit O el bcftridjeit unb im Ofen getrodnet 
worben ftnb, mit biefer $arce um ©oben beftrid;en, bie fiebern unb bie



Trüffeln ab»e<bt'elnb mit ftarce in © «bitten  ^incingclcgt, oben »ieber 
mit ftarce übertrieben, mit ©pedfdheibdben gebedt unb fo eine feiertet 
©tunbe feor bem 2lnricbten in einen nidjt ^cipen Ofen geteilt. © ie 
»erben bann, »en n  ber © ped weggetljan »orben  ift, mit einer 5)emi« 
© lace , mit ber man ein ©tä«<ben 9Jtabeira feerto^t bat / begoffen unb 
» ie  bie feorbergebenben auf einer ©erfeiettc angeridbtet. *

416. &aUigbrte8$tti in Katzen. Ris de veau en petites caisses.
® rei bi« feier ©aar fd^öne, »e ifj gewafferte unb abblan<birte KalbSs 

mild^ner »erben in mefferrüdenbide ©tüddben gefdfjnitten unb mit j» e i  
(S^Iöffetn feott Fines herbes, einem © tü d  frifd^er ©uttcr, © a lj unb einer 
Sftefferfpipe bürrer Kräuter »cid ) gebünftet. ©obann »erben bie ©rie«cben 
berauSgelegt unb bie Kräuter mit etwa« © eflü gel^ arce , einem Ragouts 
lÖffel feoll bid eingef ödster, weiter G ou li«, $»ei (Sierbottern unb bem 

j •• * nodj n ö tig en  ©at$ gut feerrübrt unb bie ©rie«<ben ab»e<bfelnb mit f$arce 
I  gebedt in bie Äaftd^en gefüllt, oben mit ftarce Übertritten, jebe« mit
p einem ©pedf<beib<ben gebedt unb » ie  bie feorbergebenben im Ofen leicht
B gebraten. ©eim 2lnridbten » ir b  ber © ped »eggenommen unb über
B febe« ein falber (Sjjlöffel feoll gut bereitete Sauce fines herbes, » e l$ e
f mit etwa« 3üronenfaft angenehm gefauert ift, barüber ina«firt.
r 417. ^orettcn$©i^nitten in ftafidjen. Filets de truites en
I petites caisses.
Ö 3 roci ©funb fd^oue Forellen »erben rein ausgenommen unb ihrer
I Sange nadj au« #au t unb ©v&ten gelöft. £)ie ^oreUen^ätften »erben
{j in 3oUgrofce ©tüddben gefdjnitten, gefaben unb mit j » c i  (Stöffeln  feoll
p Fines herbes, bie au« fein gefdfjnittener ^ßeterfitie, ß^ampignonö, ©dja*
5 lotten unb irü ffetn  hefteten,' mit ©utter langfani gebSmpft. ferner
I » i r b  feon einem falben ©funb au« £au t unb ©raten gelöften £e<bten«
I ober f^oreHenfleifd^ eine feine, aber bie ©robe nicht ^altenbc $arce bereitet,
■ »eld je  no<b mit einem ©§löffel feoU ©arbellenbutter, ben feon bem ftifdbe
I jurüdgebliebenen trau tem  fammt bem ftonb gut feerrübrt » irb . $)ie
(J jufeor mit O el betriebenen unb im Ofen gut getrodneten ©apierlaft<b«*
p werben nun feon allen ©eiten mit ber ftfarce betrieben, bie ftorellen;
0 ©ebnitteben bineingelegt, mit ftarce wieber geebnet, mit feingeriebenem
jp ©armefanfafe betreut, mit KrcbSbutter beträufelt unb fo auf einem
\ © lafonb eine feierte! ©tunbe feor bem 2lnriebten in ben O fen gefteHt.
1 © ie  »erben bann » ie  bie feorbergebenben angeridbtet unb fogleidb »a rm  ferfeirt.
, 3luf bie namli<be 2lrt »erben t*  bon allen ©attungen f^ifd^en bereitet.
1 418. $drittgc mit Kartoffeln in Käjidjtn. Uarengs anx pomnies
? de terre en petites caisses.
j $)rei ^aringe, wo möglich SJtilcbner, »erben na(b ^»olfftünbigcm
I ©Gaffern ber Sange na<b au« #aut- unb ©raten gelöft unb bann in halbe
, 3°H grojje ©tüddben gefdbnitten. ©obann » irb  ein guter Heller feoll



180 8. ülbfdjnitt. 1. 2lfct()ci(ung. i'ou beu warnten au9evgewo()nlid)en (Berichten.
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flehte, Kinge Kartoffeln int £uuft gar gem a lt , hierauf gefdjält unb gu 
biinnen Sd>eibd)en gefdjuitten; biefe werben bann mit einem ^luäftcdjer, 
ber bie GJröge eines ScdjSfrcugcrftitdS f>at, auSgcftedjen unb auf einem 
£eÜer Bei (Seite gefteHt. hierauf lägt man in einer Gafferolle hier £etfy 
IButter l)eig werben, gibt eine fein gefd;nitteue gmiebel unb einen Äodis 
loffet roll SDteljl bagu unb röftet bitS gufamnten bis bie 3wi^bel gelb 
geworben ift, bicS wirb fobann mit guter ÄalbfleifdjiüS unb fügem Staunt 
angeritljrt unb auf bem^euer gu einer biden, biiitbigcn Sauce eingefedjt, 
welche fobann mit £äringSmild;nern burdj ein $aartudj geftridjen wirb. 
3öenn bieS mm $ltleS fo feollcnbet ift, wirb ber 53oben biefer Käftdben 
mit Kartoffeln belegt, mit Sauce überftrid)cn, mit betn burdj ein Sieb 
geftrid)encn ©clbcit öoit tjartgefcdjten Giern beftreut, auf biefe bie «f>aring$; 
ftüddjen gelegt, bann nodjntalö Kartoffeln, Sauce unb ^äriugSftüde. 
3ulefct werben biefe mit Sauce überftridjen, mit geriebenem ^ßarmefaiu 
täfe beftreut, mit KrebSbuttcr beträufelt unb eine feiertet Stunbe feor bem 
3lnri(^ten im Ofen gut erwärmt unb wie bie feortjergcljenben angeridjtct.
4 1 9 . K leine $ ro tfru ficn  m it fReis. P etits croü ton s du pain  au riz .

Einige frifdje ÜRunbbrote werben leidet abgerieben, in mcfferrücfcnbidc 
Sdfyeiben gefcfynittcn, mit einem 9luSfted)er runb auSgcftodjen unb bann 
fdjnetl aus ^ci^cm Sdjmalg gelbgelb gebadfen. Gin IjatbeS ?ßfunb üieiS 
wirb rein gewafd)cn unb mit guter ©cflftgel?33rülje, etwas S a ig  unb einer 
3wiebel weid) unb bief geformt, unb wenn bieS erreidjt ift, bie 
weggetfyan unb ber -Dteiö mit gwei Gicrbottern gebunben. SSon biefem 
9ieiö Wirb nun ein bünner, tyalbgoH Ijofycr Diaitb auf jebe S3rotfrufte 
gefegt unb in bie SOtitte ein beliebiges Salpifon , flein gefd^nittene Sölam 
quette ober audf) ein fräftigeS Hachis gefüllt, weldjeS jebod) alles falt 
fein tnug. Söenn nun beren auf gwölf ^erfonen wenigftenS gwangig 
Stüdf fo gem alt worben ftnb, werben fie wicber mit 9teiS gebeeft, bann 
mit gerlaffeiter ffiutter beftridjen, mit geriebenem ^armefanfafe beftreut, 
nochmals mit S3utter beträufelt unb im C fcn wicber erwärmt. 53eim 
2lnridi>tcn wirb eine glül;enbe Sd;aufct barüber gehalten, bamit fie eine 
lid)tgetbc ^arbe befommen, unb werben febamt auf eine S d jü ffe l, über 
bie eine gierlidj gebrodjene Serfeicttc gelegt ift, ergaben angeridjtet.

4 2 0 .  © rotfru ften  m it S clbfjü ljncrsS a lm i. C routons du pain
au salm i de p erd r ix .

3Ran fd&neibet auS frifc^em 9Kunbbrot gwei einen falben $>oU Breite 
runbe GroutonS, Weldje auS bem Sd)malg fdjncTl gebatfen unb auf ein 
25f«Bpa^icr gelegt werben, hierauf wirb eine feine Jyclbl)iil;}ncr;$arcc 
geinadf)t, wie and) feon gwei gebratenen ^elbljüljnern bie Prüfte auSgeloft, 
in Ijalb lange, gleidje §iletS gcfdjnitten unb mit einer fräftigen, 
biden S a lm h S a u ce , bie auS ben Knodjen ber $clbbit(jncr bereitet wirb, 
ein Salnti angefertigt. $Die GroutonS werben nun mit Gi beftridjen, 
unb äugen Ijcrum ein l;alb 3o ll tycBer 9tanb gefegt, in beffen SSertiefung



bann ba$ Salm i gefüllt wirb, eben werben fie tvicber mit ber ftaree 
gebedt, bann mit jerlaffener ©ntter beftricben, mit geriebenem, braunen 
©rot bcfact unb auf einem ©lafonb eine viertel Stunbe vor bent ?tnri<bten 
im O fen gar gentadjt unb wie bie SSorJjergcfycnben angeriebtet.

9luf bie nämliche SEBeifc werben fie aud) von gatymem (Geflügel 
bereitet, wie aud) »eit ftifeben, bei bencit jeboeb eine feine ftifdjsftarce 
auf bie (EroutonS gefegt werben muß.

421. ©rotfrufien mit Itrebef^weifi^en in Vrf^amet. Croutons 
(ln jiain aux qneues d’ecrevisses.

(£3 werben ©rotfrujtcn wie bie vorbcrgebenbeit bereitet, aufjen herum 
wirb ein ^alb 3 *>fl fyefjer Staub non tfifcb^arce, ber mit JtrcbSbutter 
gem alt würbe, gefegt, ferner wirb non würfclit^t gefchnittencu ÄrebS; 
febweifdjen mit JtrcbSsVcfcbamel ein fleincS Stagout gemacht, welche«, wenn 
c« falt geworben ift, in bie Vertiefung gefüllt unb eben wicber mit ftarce 
gebedt wirb. S ie  werben fobann mit .ftreböbutter beftriebcu, mit fein 
geriebenem, braunen ©rot befäct unb eine viertel Stunbe vor bem Slnridjten 
im O fen  gar gemacht, bann wie bie Vcrbcrgcljenbcn angeridjtet unb 
warm fervirt.

422. ©rotfruftcu mit Sorbetten. Croutons aux anchois.
ftrifdje SDtunbbrote werben abgerieben, in R e ib e n  gcfd)uitteu unb 

Von einer Seite in flarer ©utter gelb gebaden. hierauf wirb auf bie 
barte Seite Sarbettenbuttcr geftridjen, Sarbellcrnftilct« unb ebenfo gefebnits 
tene, geräucherte unb gefegte C<bfen$ungc abwecbfclnb barauf gelegt, fo 
$war, bafj bie Scheibchen gait$ bebedt fmb, bann wirb wicbcr Saibeltcn« 
butter barftber geftrid^eu, hierauf geriebener ©armefanfäfe barauf geftreut, 
unb bie« auf jebem ©röteben breimal wieberbclt. Oben werben fie bann 
nochmals mit ©utter beträufelt, mit ©armefanfäfe beftreut unb auf 
einem ©lafoub einige L im iten vor bem Anrichten in einem bci&cn Ofen 
hellbraun gebaden.

42)1. ©rottruften mit Sorbetten auf eine anbere 9lrt. 
Croutons aux ftncliois.

(*« werben von frifebem ’iflhmbbrotc runbe ©rotdjen von $Wci einem 
halben 3ott ©reite auSgcftocbcn unb biefe mit flarer ©utter auf einer 
Seite gelb geröftet. Von brei gebratenen unb wieber ’ falt geworbenen 
Tauben werben bie ©rüftd)cn ausgelöft unb nebft einem viertel ©funbe 
rein gewafdjenen unb auö beit (graten gelöftcn Sarbcllcn unb ben Sd)Weifd)cn 
von vicrunb$wanjig .Rrcbfcn ticin wurfclidjt gefebnitten. hierauf wirb 
ein (Sjjleffel voll Fines herbes mit vier Stagoutloffeln voll braunerSauce 
febr bid cingefo<bt, Welche« fonad) mit bent würfclidjt gcfdjnittcncn ftlcifd) 
in genaue ©erbinbuug gebracht ivirb. TM ©rotdjen werben nun mit 
biefer SCRaffc auf ber barten Seite erhaben gefüllt unb noch einige Minuten 
auf einem mit ©utter bcftrid>enen ©lafonb in ben Ofen gcftellt, bann



leidet glacirt unb fogleid) gu £if<h gegeben. © f  braudjt nicht gefagt 511, 
»erben, baß biefef ©afyifon gang bid bereitet fein muß.

424. ©ebadene ©rotfruftoben auf ^agcrs&rt. Petites cronstades
anx chasseur royal.

üRan fd>neibet auf »eißem  2ftunbbrote nach ber folgcnben äeidjnung 
fünfgehn © tüd  gleich große, fd)öne 33rotlruftaben, »eiche oben g»ei Linien 
bid oom ßtanbe eingefdt>nitten unb lidjtgelb auf- Reißer, frifd^er SBacfbutter 
gebaden unb über 2öf drapier auf ein £ud) gelegt »erben, ferner »erben 
fünfgcljn SBad^tcln, förammetfbögel ober audj ebenfo oiel ©efaßinen gut 
gereinigt, bie iöriiftd^cn aufgeloft, bie #au t babon abgewogen, gefallen, in 
geflcirte, frifdje SSutter eingerichtet unb mit einer mit Butter beftridjenen 
sJapierfdheibe gebedt. 33on bem ©eripp (carcasses) ber SSögel » ir b  ein 
$üree bereitet (flehe Slbfchnitt 4, bon ben ißüreen), »elc^eö in eine tteine 
©aßeroEe gethan, mit ©lace übergoßen, au bain-marie »a rm  gefteUt 
» irb . ©benfo » irb  eine feine jtocb^arce bereitet, farce cuite (ßet;e bei 
ben Farcen), mit »elcher bie ^ruftaben meßerrüdenbid aufgeftridjen unb 
»a rm  gepeilt »erben, ©inige Minuten bor bem Anrichten »erben bie 
2riletf ßhneH fautirt, bie ^ruftaben mit bem ^ct§en Sßüree gefüllt, über 
je.be 3» e i  $8rüft<hen mit einer in SEabeira unb ©lace furg gebünfteten 
Trüffel belegt, mit e t »a f  ©lace übergoßen, unb fo ptyramibenarttg über 
eine gierlich gufammengelegte ©eroiette auf einer flauen ©chüßel angerid)tet 
unb recht »a rm  gugebedt gu $ifch gegeben.

425. ©ißneden in ißren §au8$cn. Escargots dans leurs coquilles.
$unbert © tüd fchöne ©<hneden »erben rein ge»af<hen unb einige 

Eftinujten im SBaßer blandjirt, fobann auf einen 2)ur<hfchlag gefc^üttct 
unb abgefühlt. ®iefe »erben herauf mit einer ©pidnabel auf ihren 
^aufchen gehoben, in’ f  frif<he*3Baßer gelegt, barin gut aufge»äßcrt, bann 
auf ein £u<h aufgehoben unb mit einem fleinen Efteßer ber ©tein unb 
bie fch»arggraue. #au t bornc leicht abgeftufct, »elchef jebodh mit einiger



Borficht gefehehen m ujj, bamit ba« $ett, welche« fi<h an bcn ©chnccfeii 
Befinbet, nid^t mit wcggef<hnitten wirb. 3)iefe werben fobann im SBaffer mit 
einem Bouquet bon SRajoratt, ©aftlicum, einem SorBeerBlatt, einer
in ©djeiBdjen gefchnittenen 3wieBeI, einer gelBen 9iüBe, einigen ®ewüv$nelfen 
unb ^fefferförnern, neBft etwa« ©al$ unb 3itronenfaft nnb einem ©tuet 
Butter hier ©tunben lan g , gut gugebeeft, weich getobt. $ ie  £au«<hen 
werben nun rein gem äßen unb umgeftur^t an einen warmen C rt  geftellt. 
ferner werben ©<halottcn unb Sßeterfilie fein gcfchnitten unb mit einem 
0 tücfd)en Butter weich gebünftet. $ i e  ©chnccfen werben nun in ein 
©ieB gefchiittet, ber britte £t)eil. babon fein gefchnitten unb neBft ber 
Brühe mit ben Fines herbes cingefoctyt, Welche« fobann in einer in Ottilch 
geweichten ©emrnel, einem Gfjlöffel boH ©arbellcnButter unb jwei Bi« 
brei (Sfjlöffel ooH biefe« ©rBfen^iiree, bem n otigen  © a lg , etwa« gcrie* 
Bener 9ftu«fatnufj uu*> ^cn lo tte rn  bon hier (Sierit gufammen gut oers 
rührt wirb. B on biefer üftaffe wirb nun etwa« in bic .§au«chen geth.au, 
jebe«mat eine ©ehneefe barauf gebrüeft, mit ber ftarce bie .fpauödhcit bolls 
gefüllt, bann gufammen auf einen Blafonb geftellt, oben mit feinem; 
Braunen B rot BefteBt, mit ÄreBöButter Beträufelt unb eine biertet ©tunbe 
bor bem Anrichten im C fen langfant geBacfen.

426. fprifihe Häringe a u f bem tRofl gebraten, llarengs frais
sur le gril.

£>ie$u werben bie erften neuen £aringe, bie gu un« fommen, anges 
wcabet. ®iefe werben auf einem $ud) aBgetvocfnet, auf Beiben ©eiten 
leidet eingefdhnitten, bann in einem feinen O el gewenbet unb fdjnetl auf 
bem SRoft geBraten; welche« in fech« Bi« acht SOtinutcn gefächen fein muß. 
© ie werben fobann mit grün gcBacfener Beterfilie angerichtet unb mit 
nadhftehenber falter ©auce ferbirt.

©e<h« Bi« acht ©tuet' ©chalotteu werben rein gefehlt unb mit etwa« 
BimperneHe, (Sftragon, ĵßeterfrlie aBBlanchirt, biefe« wirb gufantmen auf 
ein ©>ieB gefchüttet, mit frifd)em B kffer aBgefühlt, auögebrücft unb neBft 
einem ©fjtöffel bell tfapern unb einigen ©tüdfeit fleinen ^ffiggurfeit fein



gefdhnitten. ©Ieidb3citig werben bic 3)ottcv »on fünf hartgefedjten ©iern 
burdj ein $aarfieb geftridjen, mit einem ©fjlöffet ootl S en f unb ben 
ßräutern in eine Sdjate gethan, bann mit einigen ©felöffeln ootl weißem 
2öein, etwad geflogenem 3 uct o /  bem S a ft  einer Bitrene unb bem nötigen  
<Salg gut oerrü()rt. $>icfe falte, wohlfdjmerfenbe Sauce wirb mit ben 
.^dringen herum prdfentirt.

©d ift 31t Bemerfen, baß Bei alten ©attungen ^ifef^eu, bie auf bem 
Diofte gebrat&u werben, ber Sfteft 3uoor red)t Ijeife gem alt werben muß, 
bainit bie £au t ber $ifd)e Beim ©riltiren am 9tofte nidjt Rängen BleiBt. 
Sollten ftatt ber neuen «pdringe nedj ^dringe 00m fcorhcrgeljenben Bahre 
angewenbet werben, fo ift ed netfjig, baß biefc einen £ag  oerljer in ÜJtildj 
unb 2öaffer audgewaffert werben.

427. IBratmürftc mit rotfjcm SBein. Sancisses an vin rouge.
23ier ^ßaar oon Sdljweinefleifdj gut Bereitete Sratwürfte werben mit 

frifdjer S3uttcr gebraten, bann bie £)aut abgewogen, in jolllange Stürfdjen 
gefdhnitten unb in eine ©afferclle gethan. hierauf werben vier Bid fünf 
©ßlöffel voll weißed, gerieBcned 9JtunbBrot mit einem S tü d  frifdjer 33uttcr 
gelb geröftet, weldjed man nebft einem S tiid  £afdhem33oiiitton, © lace, 
3U beit Söiirftchen gibt, ©ine viertel Stunbe öor bem ^Inridjten wirb 
eine IjatBe S3outeiHe Surgunber barüber gegoffen, über ftarfem §euer 
einige Minuten gut gefegt unb fogleidj angeridjtet.

428. fBratmürfie mit <£ljam)Mgncr?2£etn. Sancisses an vin
de Champagne.

£ ied  ift eine 3ßiebert)otung bed oorhergeljenben, nur baß ^icr eine 
fyalBe 33cuteiHe ^^ampagiters^Seiu baju getljan wirb. 53eibe 9trten biefer 
©iirftdhen fönnen auch anftatt mit SÖret mit einer frdftigen, Braunen 
S au ce , mit weither Bei erftcrem ber ©urguttber unb Bei bem 3Weiten 
j)iecef)te ber ©hamfja3uer mitoerfodjt wirb, gegeben werben. Seibe muffen 
febedh mit ©tace Bid 3unt fräftigften ©efdjmad gehoben werben.

$>iefe 2lrt Söratwiirfte eignen fidh gait3 Befonberd 3U ©aBetfrühftiicfen.

429. f^onbüd. Fondus.
3wölf Sott) feined iöteht wirb mit etrnad S a l3 unb einem Kaffees 

löffel voll feinem Bieter mit fatter äRildj glatt angerüt)rt, wetched fobamt 
mit einem S tiid  frifcher S3uttcr, bem ©elbeit oon fed^d ©iern unb einer 

• halben 9Jtaß fitzen SKahnt auf bem fteucr ju  einer fteifen äflaffe aBges 
rül)rt wirb, hierauf wirb ein viertel ^Sfuub ^armefanfafe unb oier Seth 
Sdjw ei3erfdfe fein gerieben, ben man mit ber SOtaffe, nebft einer -Dteffers 
fpi^e feinem, weißen Pfeffer gut verrührt; fobann werben uod) oicr ©is 
gelb ba3u gefd)lagcn unb eine viertel Stunbe fdjaumig gerührt unb gnle^t 
mit bent feftgefdjlagenen Sd)nec oon fed^d ©iweiß langfam untermengt. 
’T'iefc Piaffe wirb in lange '^apierfdftd)en gefüllt, jufamtiten auf ein



53lcdh genau aneinanbcrgeftellt unb eine viertel ©tunbe ber bem ©ebraud)c 
in einem jicmlid) Reißen Ofen in fchener ftarbe langfam gebaefen. £ ic fc  
ftonbü« muffen fogteic^ au« bem Ofen ju £ifch gebraut werben.

480. $onbu6 auf eine anbere #rt. Fondus.
(Sin viertel $funb ^ßarmefanfafe unb hier 2otlj ©d}U>ei$crf5fc werben 

fein gerieben unb mit acht ?oth jerlaffcner früher 93uttcr, einer ÜJteffer* 
fpi^e geftoßenem, weißen Pfeffer, etwa« feinem 3u^er unb © a lj nebft 
bem ©eiben bon acht bi« je^n Eiern gut abgerührt, mit bem feftgefchla« 
genen ©d)nee bon ben weifjen Eiern langfam burd)3egen, in bic Rapiers 
faftdhen gefüllt unb langfam wie bie 33i«quit« gebaefen. $)iefe ftcnbü« 
müffen augenblicflich au« bem Ofen 311 £if<h gebraut werben.

481. fRamcquin«. Ramequius.
@edjö £otO feine« ÜKcljl werben mit faltem 9fat)m fein abgerüljrt, 

ba« ©elbe bon hier Eiern bajugeftfilagen, mit einem O uart fügen iNafym 
berbünnt unb fobann auf bem fteuer Äu einer fteifen 3Raffe abgerührt. 
9tadj einigem SBcrfüljlen wirb nodj ba« ©elbe bon adjt Eiern, etwa« 
<Sa(5 unb 3 ucfer ba^u getljan unb gut abgerüljrt. 3>aö 2öciße bon hier 
Eiern wirb 3U einem feften ©djnec gefdjlagen unb nebft toier tfotfy wür* 
felic^t gefdjnittenem Sßarmefanfäfe unb ebenfo viel gefdhnittcncin Sd^weijcrs 
fafe langfam unter bie SOiaffe gerührt.

hierauf werben bon öutterteig mit einem runben 9lu«ftcdjer, ber 
gut brei 3oll breit ift, bie n ötige  91 it 3a 1)1 runbe, mefferrütfenbiefe £cig ; 
hoben auögeftochen, weldje in gleichmäßiger Entfernung auf ein leidet ges 
näßte« 2?lech gelegt unb jebc« in ber Üttittc mit einem Eßlöffel befl bon 
biefer Sötaffe gefüllt wirb. X u  hier runben ftanten bc« ie ig e «  werben 
nun oben leidet jujammcngcbrfidft, baß ba« ©an$e einem brciccfigen £)ittc 
ähnlich erfdheint. S ic  werben fobann mit E i beftridjen unb in jicmlid) 
heißem SBacfofcn in ferner, gelbbrauner ftarbe gebaefen. 91 nd) biefe i)ias 
ntequin« werben, wie fie au« bem Ofen fontmen, auf einer mit einer 
jterlidh jufammcngclcgtcn Scrbicttc belegten Sdjiiffcl erhaben angcridhtet 
unb fogleid) 311 £i(d) gegeben.



432. ©cfitttte Trüffeln ober Trüffeln als Strufiabcn. 
Des trulfes-croustades.

$)iefed auÖge$etdjnete Hors-d’ oeuvres bürfte Wofyl uitb $war mit 9te^t 
ben erften Sßlafc einneljmen, ba bie frönen ©remplare felder Trüffeln 
Wenig ju  und fommeit unb biefed baljer bei und fetten erfdjeint.

3wölf Bid oierjeljn ©tiief fd ön e , grofje Trüffeln werben mit tau; 
warmem Sßaffer feljr rein, bafj utc^t ber geringfte ©anb baran bleibt, 
gebürjtet unb bann n od  einigemal geWafdjen. © ie Werben hierauf in 
einen fleinen Äeffel getfyan, mit einer Söouteille (Sljampagner begoffen unb, 
gut jugebeeft, eine fyalbe ©tunbe gelodjt. SCßenn bieg erreicht ift unb bie 
Trüffeln falt geworben finb, werben fte auf ein £ u d  gelegt, oben ein 
Sötättd^en abgefQuitten, welc^ed ben $)e<fel ber Jfruftabe bilbet unb bie 
Trüffeln fobann audge^ö^lt, weld^ed jebod mit SSorfid^t gefdefyen mujj, 
bafe fie feine Oeffnung erhalten. $)ad burefy bad 9ludfyöl)len erhaltene 
£rüffels9Jtarf wirb nun fein gefdjnitten unb baoon ein Spree bereitet, 
unter welchem bie £rüffels©ffen$ mit oerwenbet Wirb (ftefje 9lbfdnitt oon 
ben Spreen). SBeim 3lnrid^ten Werben nun bie juOor mit etwad (Sffenj 
warm gemalten Trüffeln gan$ fyeifj mit bem Spree gefüllt, ber $)ed?el 
barauf gelegt unb auf einer mit einer jiertidj gebrodenen, feinen ©ers 
oiette belegten ©Rüffel ergaben angcridtet.

433. ©efüllie Champignons au gratin. Champignons farcis
au gratin.

£ ie ju  werben auf jw ölf ©ebeefe Wenigftend fed$unbbreifjig ©tücf oon 
ben fdonften, größten, jebod feften (Sljampignond genommen, rein gefdalt, 
mit einem fleinen Slpfelbotyrer audgeljöljlt unb in Söutter unb 3*tronenfaft 
redt Weijj gefdmifet unb fobann falt geftellt. ® ie Abgänge oon ben 
©Ijampignond Werben mit etwad wenig SPeterfilie unb einigen ©d^totten 
fein gefdnitten unb biefe Fines herbes fobann, nadbem man bie (S^ams 
pignond $uoot jw ifden ein feudted’ $ u d  Ijeraudgelegt ^at, in berfelben 
ißutter Weid gebünftet. 3 U g lfid er 3*it tyftt man Oon einem alten $u$n 
eine, aber bie SProbe n id t fyaltenbe ftarce bereitet, Weide nod mit jwei 
Söffeln ootl SBefdamel, ben ^rftutern, bem nötigen  © a lj unb etwad 
geriebener Sötudfatnufj nebft bem ©eiben oon brei ©iern gut oerndrt



wirb. SRit biefer SEJlaffe nun »erben bie G$atiq>ignon« gefüllt unb ber 
9teft ber $arce auf eine $or&enans©$ate gettyan, auSeinanber geftri<$en 
unb bie G^ampignon« bann barauf gefefct, mit einem na<$ ber GJröfje 
ber ©ctyale runb auSgefcfynittenen unb mit friföer Sutter Befhri<$enen, 
»eifjen Spanier gebetft, bie ©<$ale felBft auf ein ©aljBett gefteUt unb 
eine Ijalbe ©tunbe oor bem 3lnri$ten in einem nid^t Reiften Sacfofen 
tangfam geBadfen. Seim  9Invid>ten » ir b  bie Sutter rein fyerauSgenommen 
unb bie Gfjampignen« mit einigen Gfjlöffeln »oU 2)emi«®laee Begojfcn unb 
fog!ei<$ ferbirt.

434. E r f ü l l t e  G ie r . Oeufs fa re is .

• ' B » ö lf  ©tue! frifcfye, glei$gro§e Gier »erben §art geformt, abgefcbält, 
in*« frifdje Sßaffer gelegt unb bann auf ein £ u $  auSgetyoBcit. ©ie »erben 
hierauf ber Sänge nadfy in ber üftitte oon einanber gefitynitten, ba« ©elBe 
$erauSgenommen unb ba« SBeifje »ieber in’6 frifdje SEÖaffer gelegt, hierauf 
» ir b  »on einem 2JtunbBrote bie Braune ßtinbe aBgefänitten unb ba« 
Söeifje einige ÜJtinuten in falter 2JÜld) gemeint, auSgebrüdft unb neBft 
einem viertel $funb Sutter $u bem ©elBen getljan, welche« hierauf im 
föeiBftein mit bem n ötigen  © a lj unb e t»a « üttuSfatnufj unb bem Gelben 
bon brei rollen Giern redf>t fein gerieBen » irb . $)ie Gier »erben nun 
au« bem* SBafjer genommen, umgefeljrt, bafj ba« 2Baffer aBlaufen fann, 
auf ein Xudj gelegt unb bann mit biefer SDtaffe bie Gier ergaben gefußt 
unb, »en n  biefe« gefdjeljen ijt, » irb  geriebenes, Braune« S ro t baruber 
gefiebt. $)er SReft ber SDlaffe. » irb  auf eine ©d^ate auSeinanber geftrid^en, 
bie Gier ergaben baruber xgefteÜt, mit einem mit Sutter Beftridf>enen ißa« 
pier gebeeft unb bie ©dbale auf ©al$ eine fleine halbe ©tunbe jubor in



einen nid)t heißen Söactcfeit geftettt. ©eint 5lnrid)tcn werben einige Gßs 
löffel teoll $albflcifcf)=3üS baritber gegoren.

435. Gefüllte Gier auf eine anbere $rt. Oeufs farcis.
j^tefe weidjen fett ben teorhergeljenben baburdj ab, baß, nadjbetn brei 

Gier wie bie teerigen gefüllt würben, in bie gurndgeblicbene $arcc eine 
teiertel 9)taß bictcr, fauercr 9lahtn, baS ©clbe teen ttod) teier rojjen Giern 
unb etwas fcingefc^nittene, einige Minuten abblaitdjirte ^pcterfUie uttb 
©djnittlaudh, gufammen ein Gßföffel teoll, gerührt wirb. $iefe ©taffe 
wirb in eine flad)e ©djale getljan, bie Gier hingefefjt unb wie bie teer? 
Ijergeljenben latigfatn gebaefett.

436. Gefüllte Gier mit Sorbetten. Oeufs farcis aux anchois.
SMcfe Werben ben crftcreit gleich bereitet, .  nur baß beim füllen ber 

Gier ad>t ©tittf aus £>aut unb ©raten gelöfte unb würfelicht gefchnitteue 
©arbellett unter bie $arcc gemengt werben; ebenfo unter bie $arcc, bie 
in bie ©d;ale fömrnt, ein Gßlöffet teoU ©arbeüenbutter.

437. tttiffolen tum Giern. Rissoles aux oeufs.
©tan pofdjirt teic^eljn biß fiinfje^n Gier, wo möglid) teon ber fleinften 

©attung unb legt fte in’S fri[d)e ÜBaffer. ferner bereitet man teon Gfyams 
pignonS, Trüffeln, geräuberter Odjfc^uttge unb ßalbSmilchner ein frafs 
tigcS, mit etwas Bitrcncnfaft angenehm gefeiuerteö, bideS ©alpifon, wcldjeS 
man ebenfalls falt ftettt.

©obantt m abt man teon einem falben Spfunb ©tchl, einem teiertel 
^Sfunb ©utter, brei Gierbottern, etwas S a l j  unb brei bis teier Gßlöffcln 
teoll frifdjem SSaffer einen abgeriebenen £eig, päte-brise, bcn man ju  einer 
großen, bünnen, ruttben glatte auSrollt unb aus biefer fünf3eljn, brei 3^11 
breite, runbe ©oben auSjtidjt, in bereit ©titte jebcSntal ein gut abgetroefc 
tteteS teerlorneS Gi fömrnt; außen um biefen herum wirb ein fd)tnaleS 
Ä'ra^djen teon beut ©alpifon gelegt unb ber Staub ber Sxigböbctt, wenn 
alle beenbet finb, mit Gi beftri<f>en. ®er £eig wirb bann wicber jufatnmen; 
gem alt unb wicber auSgerottt unb man ftidf)t bann ttodjmalS, bie g le ite  
^Injaljt, nur etwas breiter, runbe ©tiufe aus, bie bann barüber gelegt, 
außen getunt feft angebritdt unb bann in gefdjtagencn ganzen Giern ges 
wenbet unb mit geriebenem ©tunbbrote unb bcSgleidjett ^artnefaufafe 
panirt werben. Äurjc 3 « t  juteor werben fte golbgelb unb 3war mit ber 
©orfidjt auS betn Reißen ©d)ntal3 gebaden, baß bie Gier bur^auS warm, 
aber ja uidjt ^art geworben ftnb.

438. Gier mit ©efdjamc! in ©edjern. Oeufs a la b£chamel
on ä l’aurore.

©cd)S3cljn Stiicf frifdje Gier Werben hart gcfodjt, g e fe ilt , in’s 
frifdje Söaffer getl^an unb fobatttt auf ein $udj gelegt, hierauf laßt tuatt 
ein ©tiief frifdje ©utter l)eiß Wcrbctt, gibt eine gati3e Weiße 3 ' l'i cM> c*n 
©tiitfdjcn roijen magern ©djiufen unb jWci Äedjleffcl teotl ©teljl ba$u



unb röftet bicö jufamnien einige 'JÖiinutcit auf fchtvachem Jtohlenfeuer.
® ieö wirb mit einer 'JWafi fufjen Ütahnt ungerührt unb fobann auf bent
§euer biö *ju einer bidfliegenbcit ^cfdjatnel eingefocht. £ ic  Gier werben 
nun ^albirt, bon bieren baö (fklbe herautgenenimen unb biefcö litit einem 
Stiicfchen SJutter, etwaö S a l3 unb 2)tu$fatitug gufammcit verarbeitet unb 
auf einem Heller bei Seite gefteTlt. ^ tc  gwolf halbsten (fier werben
nun fammt bem Selben in feine Scheibchen gefdjnitten, in eine Schüffel
gctljan, bic iBefdtamel gehörig gefallen unb über bic (fier burdj ein $aars 
tud) gcprejjt, leicht übcrfdjwungcit unb bann in biergehn flcinc ^erjcUam 
Becher, fogenannte (^temes^ceber, eber auch in Cbcrtaffcn, nicht gan$ 
boll, angcfütlt. ®-ie S3ed>er werben nun ancinanbcr gefüllt unb bann 
bie hier mit Butter berarbeiteten (fibotter burdh ein iTraf^tfieb ober feinen 
Seiner barüber paffirt, unb oben mit ber ÜJtefferfpi^e auöeinanber über 
bie (fier gelegt, waö ben (fiertt h la böchamel ein fdhoncö ?(itfchcn gibt, 
(fine l)albe Stuiibe bor bem 3(nrid)ten werben fie warnt gcfteUt unb 
bann, elje fte 311 Xifdhe fomtiteit, burch ^arüberhalten einer *glühcttbett 
Schaufel ben (fiertt oben eine lichtbraune ftarbe gegeben, welche bic gratis 
gefeit mit betn tarnen Oenfs h l ’aurore belegt haben. 3Mcfe (fier h la 
bechatnel tonnen au<b ftatt in bie 33ed)cr in eine tiefe Schale auf bie 
oben befagte 3öeife gefüllt werben.

439. Verlorne (ficr mit Ääfe auf italicntjihc Art. Oenfs poclifo
an froinage ä ritaliemie.

(fö werben gwölf biö biergehn (fier pefdjirt unb gwar ganj feilt, 
bie man in’Ö falte Söaffer legt, ferner wirb, wie baö borhergchettbc, 
bon einer 9Kag Otahm eine biete SBefchamcl gemacht, unter bie man ben 
fcftgefcblageiten Sdjnee bott fccf>ö (fiertt unb ein bicrtel ^futtb fein geric* 
benett ^armefattfäfe mengt. 3U glei<hct 3 c*t lagt man heu britten Tl)cil 
unb gwar bie Spifce einer wei<hgefe<hten geränderten Ochfcngungc fein 
f<htteiben. 2Jtatt legt nun eine Scrbictte hoppelt jufammen, hc&t mit
einem Schaumlöffel bchutfain bie (fier attö bent SBaffcr unb legt fie auf 
bie Scrbictte. Sobann wirb auf einer fludjen Schüffel bott einem halben 
^ßfunb mit ©eflügelbriihe weich* unb furggefedhten 9ieiö ein gwei 3oll 
hoher, bünncr sJCaitb aufgefeht, in ben man einen £ h e‘ l ber ÜJiaffe füllt, 
auf biefe bie jpälfte ber gcfchnittcnen Cd)fen$unge ftreut, bann mit il'Ois 
ficht bie Cfier barüber legt, bann wieber Bunge unb gulcht bic üDiaffe, 
welche oben glatt gefhidjen, mit ^armefanfäfe unb geriebenem SJrotc bcs 
ftreut, mit Äreböbutter beträufelt unb im Cfen hellgelb, nidit 311 längs 
fam , gebadett wirb.

440. îfithcttsCHcr. Oenfs de vanneaux.
£ ie  nothige 9lngah( guter älibihctts(ficr wirb geh» ü)iiituten lang 

gefocht, bann heijj *u eine tafdjenartig gebrochene Scrbictte auf einer 
g la tte  ungerichtet unb mit frifeber Butter herum präfentirt.



8 . Jükscfytitt. 2. ^M jrrihm g.

^on ben hatten aufjergeroohnltdjen (ümdjten. Des hors-
d’oeuvres froids.

4 4 1 . (Eabiar. Caviar.
$)cv (£aoiar ift bev 9togen oon  bem @ t ö r ,  R aufen , unb (Sterlet, 

roeldje ftch größ ten te ils  in allen europäifdjen Sfteeren aufhalten. 3 u r  
fiaicfyjeit treten biefe fjtfd^e tote oiele andere au« bem SDieere in bie SBolga, 
3 )on a u , @lBe unb Sfißeidjfel, too BefonberS Bei biefer (Gelegenheit an ber 
üttünbung beö erftBenannten ftluffe« Bei Slftradjan eine große SQlenge bers 
felBen gefangen toirb. ® iefen  toirb fobann ber Söaudj aufgefchnitten, ber 
SRogen hcrauögenommen, bie feine $ a u t  aBgelöft, natty einigem Sluötoaffern 
mit bem n ö t ig e n  @ a l j  oermengt unb bann, in fleine f^affer gefüllt, nach 
allen (Gegenden oerfenbet.

3Ü)er (Saoiar Oom Raufen iji bem Oom (Stör oorjujiehen, unb ber 
oom (Sterlet jenem oom Raufen; btefer erfdjeint in einer fleinförnigen, 
fdjmarjgrauen unb giemlic^ bicfen ©uBftanj, unb ber gute baoon muß 
fuh burd) «wen ettoaS fäuerlid^en unb nicht tranigen (Gefchmacf au«* 
3eichnen.



$ e r  Gabiar wirb au« ben $aß<hen auf Heine Hors-d’oeuvres-Sdbalen 
angeridhtet urib mit gerofteten ©rotfchnitten herum prSfentirt. £albe 
Zitronen tonnen eigen« noch fetbirt wetben, benn ©iele lieben tyn mit 
3 itronenfaft beträufelt.

442. Gabiar mit Heilten ^fannfudjni. Caviar an* plinces.

Gin viertel Sßfunb frifdbc ©utter wirb flau m ig  gerührt, unb nach 
unb nach acht Gibotter unb ein biertet $funb feine« SDtebl bagu getban; 
ba« SBeifje bon biefen Giern wirb gu einem feften Schnee gefötagen unb 
nebjt einer biertet SDtafj bieten, fauent fRabm, etwa« Sa ig  unb 9Jiu«fat; 
miß unter bie ÜJiaffe geröhrt, kurg gubor werben biefe ©fanntuchen auf 
folgenbe Stöeife gebauten: 2Ran bat bie$u to*cr S tü d  bon Gifcnbledb ge« 
arbeitete Sd;üffeln, welche bie ©röße 'einer Untertaffe unb einen finger* 
bo^en, runb aufgebogenen 9tanb haben. 3)iefe b «ß  gemachten form en 
werben leidet mit ©utter betrieben, einige Soffel boH bon ber ©taffe 
barauf getban unb in einen ftart erbeten unb bie © lutb auf beiben 
Seiten rein au«einanber gef ehrten ©adofen gefteHt, wo fobann biefe 
buchen in einigen Minuten eine braune $arbe haben; biefe werben fos 
bann berau«genommen unb auf eine S<büffel gelegt, unb baffclbc ©er; 
fahren mit ber übrigen ©taffe wieberbolt, bi« man gwßlf bi« biergehn 
folcber $u<ben bat. G« ift gu bewerten, baß man wäbrenb be« ©aden« 
bon Beit gu 3 eit auf bie Noblen Hein gebaefte« # o lg  legen m uß, benn 
bie $u<ben muffen bei ftlammenfeuer gebaefen werben. 2)iefe werben 
warm mit bem Gabiar herum prafentirt.

443. SRariniritr 2bDnfM$- Thon marinä.

SDer in O el marinirte ^^unftfdb wirb mit einer ©abcl au« ben 
©ISfem genommen, in gleiche, batbfingerbide Studie gefdhnitten unb auf 
Hors-d’ oeuvre8-S<balen angeridhtet. Gin rohe« ©elbei wirb in eine © or; 
geüansS<bale getban, .auf Gi« gefteHt unb mit fedh« Gßlöffeln bo0 be« 
feinfien O el« nach unb nach gu einer febr Weißen, feinfalbigen ©taffe ge; 
rührt, Welche noch mit bem S a ft  einer halben 3 ‘ trene, etwa« ©feffer 
unb S a ig  bi« gum lieblichen ©efdhmad gehoben unb über ben febon an« 
gerichteten £ b unftf$ gegoffen wirb. G« wirb bemerft, bah hiefc Sauce 
large Beit bor bem 2lnri<bten erft bereitet Werben barf.

444. Sarbintn in Ocl. Sardines en huile.

$iefe fommen ebenfall« f<bon in O el marinirt gu un« unb gwar 
in brrmetifdh berfdhloffenen, bieredigen, blechernen ©üdhfen, in Welchen fie 
nach allen ©egenben berfenbet werben. Stadhbem bie äußere £au t mit 
bem ©teffer leicht abgefdhabt, Werben bie Sarbinen gierlidh auf einer Hors- 
d’ oeuvres-Schale angerichtet unb mit etwa« bon ihrem eigenen O el über; 
goffen. ©ang frifche ©utter wirb ertra beigegeben.



4 4 5 , ©arbellcnsSatat.. Anchois en salade.

3 u einem © alat für gmölf ißerfenen ift ein tjalbcö $funb ©arbeflen 
nötljig; biefc »erben rein gew afben, mit einem £ud> auf beiben ©eiten 
rein abgemifbt, ber Sange nadj fcon cinanbcr gelöft, bie ©reiten abgefonbert, 
unb bann febe ^ a lftc für fid) » i e  eine ©djnecfe jufammcngerollt, jebed  ̂
fo , baf? in ber ÜRitte eine feberfielbicfe Ceffnuitg bleibt, ferner »irb  
geräuberter Dtycinfalm, SRcunaugen, 9lnguiHottcn unb 33raunfb»eigcr 
SEßurft, Oon jeber ©orte gluei ©felöffcl oo fl, gu flcincn ftiletS gefbnitten, 
»e lb cS  man gufammen in eiite© balc tl)ut unb jugebedt bei ©eite ftellt. 
Ü)rci (Her »erben f>art gefotten, gefdjält, ba$ ©elbe au$ bcnt SBcijjcn 
genommen unb jebeö für ftd) fein geljaeft; ebeitfo »erben einige © b i t t e n ,  
©ftragon unb ^impernefle fein gefbnitten unb gufammen eine Minute 
abblanbirt, »eld)e$ man hierauf nebft j» e i  Eßlöffeln »oH feinem C cl, 
einem Söffet botl guten (Sffig ju beu gefbnittenen ftiletö gibt, mit biefen 
untermengt unb auf bie Hors-d’ oeuvre-©bate anribtet. 3luf biefer »erben 
nun bic ©arbeiten in runfrlaufenber fforrn fbött angeribtet, in ber 2Jtitte 
biefer ©arbeiten »erben abtoebfelnb Jtapern, gefyaefteS, »eifjcS unb 
gefyaeftcS, gelbcö CH getfyan unb baS ©an$e n ob  mit aus ben ©teinen 
gefbnittenen unb »ieber in ifyre natürlibc f$erm gebrabten O liocn nebft 
3 itrenenfbeibbcn gefbntad'Ooü auögarnirt unb julefjt n ob  mit c t » a $ C c l 
unb (iffig leid)t übergoffen.

4 4 6 . gatiitgc mit faltet ©cnfs©ancc. Harengs ä la sauce rämolade.
95ier © tüd gut au$gc»Sffertc Häringe »erben gereinigt, ber Sänge 

nab ton einanber gefbnitten unb alle ©raten IjcrauSgelöft, bic beiben 
Hälften »ieber jufammengelegt, unb bem Jpäringe mit ©aranlegen bc$ 
ÄopfeS unb ber © d )»cif;$ lo ffe  feine natürliche ©eftalt »ieber gegeben, 
©ie »erben bann in fingerbreite ©tücfe gefdjnittcn, unb jcbcSntal $»ei über 
eine gut bereitete ©auce 9icmolabe auf einer 9lffiettc angeribtet. (©ielje 
©auce Diemolabe bei ben falten ©auccn.)
4 4 7 . 3 otcdcn$©b^t^^ mit faltet ©cnfs©aurc. Filets de trnites

en remolade.
® ie Forellen »erben ausgenommen, rein gem äßen, ber Sange n ab  

oon einanber gefbnitten, alle ©raten nebft ber £au t rein abgeleft unb



bie OroretlenjftiletS fobann in $wei Ringer breite, glcidje ©tücfe gefdjnitten, 
biefe werben fobann leidet gcfalgcit unb in 39utter weidf> gefdjwifct. hierauf 
werben fie auf einem iucfye abgetrocfnet unb in einer ©d)ale mit einigen 
Söffeltt to ll gutem O e l , ©ffig unb etwas gezogenem, weigen Pfeffer 
gewürgt unb fo einige ©tunben marinirt. © ic werben fobann im Kranje, 
an miraton, auf einer gut bereiteten Sauce remolade augeridjtct unb äugen 
Ijerum ein Kran$ ton fein geljacfter Utopie gemadjt. Stuf biefetbe SSeife 
föntten alle ©attungen, fowo^l ©ügwaffers wie autfy ©eefifc^e angewenbet 
unb bereitet werben.

448. $ 0rrKens©d}ntttrfjrn mit fattrr Ocl;©auce. Filets de
truites en mayonnaise.

449. ^orettensSdjiuttdirit mit grüner OrbSauce. Filets de
truites k  la ravigote verte.

450. ^oreffemSi^nitt^en mit meiner OrfeSauce mit ©enf.
Filets de truites k  la Provence.

3)ie 3ubereitung ber Forellen bleibt, wie oben gezeigt würbe, immer 
bie namlidje, bie falten ©aucen finben ftdf) im Stbfdtyn. 2 , Slbtlj. 3 biefeS 
SBudjeS auf’s ©enauefte bcfdjriebcn. Stuf bte ljier be$eid)nete 5Ärt werben 
alle ©attungen ftifctye bereitet, ©benfo bemerfe idb, um ben häufigen
SBieberlj Ölungen entgegen ju fornmen, bag alte ©attungen ftifdbe nur 
natürlicher SBeife in fteinere ©djnittdben, ftiletS, gefd^nitten, wie audj als 
fleine SBürfel mit biefen hier »orftc^cnb bejetdjneten ©auccn untermengt, 
in ©oquiÜen angeridf^tet werben fönnen.

451. Rümmer a la Provence. Homard k la Provence.

2>en Rümmer erhalten wir nie ober feiten im lebenbigen 3ujianbe, 
fonbern er wirb an ben ©eefüftett, wo man iljn fangt, in Söaffer unb 
©al$ abgetönt.

SBenn man tljn bereitet, werben bie ©df>eeren abgefcfynitten, ber
Kummer felbft feiner ganzen Sänge nad> toneinaitber genauen, alles ftleifd) 
rein IjerauSgenommen unb biefeS bann in fleine ©tü(fd)en gef^nitten.
3)ie Slbgange ton  biefem ftleifcfye werben fein gefyacft unb nebft etwas 
fein gefd&nittener Sßeterftlie unb einigen ©Kalotten, welche aber ju tor
abbland^irt würben, oermengt, ferner wirb baS ©elbe oon ad>t Ijart 
gefotzten ©iern burdj ein ©ieb geftridfjen unb nebft bem feingefdf>nittenen 
#ummerfleifc§e unb Kräutern, in einer ©<§ale mit brei ©glöffeln toÜ 
gutem ©enf, einem Kaffeelöffel toll geflogenen 3ucfer, fünf ©glöffel toll 
beS feinften ^rotencersÖelS nebft etwas © a lj unb weigern, feinen Pfeffer 
gut terrüljrt unb baS £>ummerfleifd) bann unter biefe ©auce gemengt, 
welches entweber auf einer ©<f>ale ober in bie fyalbirten KrebSfdjroeife 
gefüllt unb angeridfjtet wirb.

t3



452. Äreb8fdjweifd)cn ä la Provence. Qneues d’Screvisses
a la Provence.

$)ic notfjige 9lngal)l j?reB(e wirb mit einem ® la$ WeijjenSBein nnb 
©al$ abgelebt, bic ©<$w e ite n  fobann au$ bem&rebfe fdjjen gan$- außges 
.Broten mtb mit etwaß O cl unb (Sffig marinirt. ©obann wirb bie 
nainlid^e ©aucc Bereitet, wie fie Bei bem Rümmer Bejeid^net würbe, nur 
bafe bie itreB^Brü^e ba$u i'erwenbet wirb. Öiefe wirb nun auf bie^Iffiette 
getfyan unb bie $reBßfdfjweif(f>en bariiBer gefdfymadfooll garnirt.

458. kleine Ärufiobcn mit ÄrcB§f t̂tJeif^en. Petites cronstades
anx qnenes d’ecrevisses.

ÜJtan Ijat ^ieju fingerlange, fpifcwecfenartige form en , wel^e ron 
weitem SBledi) fiitb unb einen viertel Boll ^ol)en, runb aufgeBegenen 9tanb 
fyaBcn. SDiefe werben mit ÄreBßButter Beftrid)en, mit mürbem £eig  bünn 
aufgelegt unb mit ÜJteljl angefüllt, BlafegelB gebaefen. 2öie fie auß bem 
Ofen lommen, wirb baß äReljl Beljutfam tjcraußgemadljt, bie Äruftabcn 
mit fyeifjer ÄreBßButter außen Beftricfyen unb gufammen nod  ̂ eine ÜJtinute 
in beit Ofen geftclit, bamit bie 33utter einbringen fann, unb fobann falt 
geftcllt. 33on ben norfyer fdf)en außgcBrodjenen unb^einmarinirten .RreBßs



f$!Detf$cit, wooon bie ©dealen gu Kreböbutter oerwenbet würben, Wirb bet 
britte Streit würfeltet gefebnitten unb unter bie n ö tig e  weifte Oeli©auce 
mit ©enf gerührt (ftc^c weifte O el«© au ce mit ©enf im 2. ?lbf<bnitt, 
3 . 2lBtijei(ung).

üttit biefer werben nun biefe Kruflabcn gefüllt, oben nach ber ftorni 
ber Stuften glatt geftridjen unb jebe Kruftabe mit hier Kreb«fcbweifcbeit 
belegt, in beren 2Jiitte jebeömal etwa« gebaette 9l«pic förnmt. © ie werben 
hierauf auf einer mit einer gierlidb gebro ebenen ©eroiette belegten glatte 
in fdjöner Orbnung ergaben angeriebtet. s)luf biefelbe 2Beife fömteit fie 
au<b toon ©eefrebfen gem alt werben. 2>icfc« ©eridjt wirb au<b, ftatt 
in Kruftaben, in <£oquillens©dbaten angeriebtet.

454. Sorbetten in Hüftbein mit ÄrebefdjmeifdKn. Anchoip 
en capisantis anx qneues d’lcrevisses.

3)iefe« ift ebenfall« eine ttBieberbolung be« SBorbergebcnben, nur mit 
bem Unterfebiebe, baft bie n ö tig e  falte ©auces$rooen$a(e mit würfelicbt 
gefebnittenen ©arbeHen unb Kreb«fdbweif<ben melirt unb in bie Cfapifanti« 
ober ©oquillen getban wirb, fobann glatt geftrieben unb oben jebe 9ttufdbe( 
mit Krcb«f<bweif<ben, gufammengcrottten ©arbeiten, $ itet« , Kapern unb 
feingebaeften, b^rtgefottenen ©elbeicrn gicrlicb belegt Werben.

455. ©'füllte ©irr mit fflemolabensSaucr. Oeufs farcis
ä la rlmolade.

3wölf gleid) grofte, frifdbe Gier werben aebt Minuten lang gefotten, 
bann in’ «  frifdbe Sßaffer getban, abgefcbalt, ber Sänge naeb bur$f$nttten, 
bie ®otter bdrau«genommen, unb adbtgebn ©tiief halbe weifte (5-icr mit 
etwa« D el, (Sffig, Pfeffer unb ©alg marinirt. $ ie  Hälfte ber Gierbottev 
wirb nebft einem biertel Sßfunb gereinigten unb von beit ©raten befreiten 
©arbellen, gwölf in (Jffig eingemachten Champignon« uitbKrcböfcbweifcbeu 
gu fleinen Söürfeln gefebnitten, in einer ©<bate, gugebeeft, bei ©eite gefteflt. 
$>ie anbere ^alfte ber (Sier wirb burdj ein ©icb geftrieben unb in einer 
©(büffet mit oier (Sftlöffeln ooll gutem © enf, oicr (?ftlöffeln roll gutem 
©et unb etwa« grünen Krautern (fiebe9lbf<bn. 2, 2lbtb- 3, vert de ravigote) 
nebft bem nötigen  © alg , weitem Pfeffer unb einem «Kaffeelöffel rott 
feinem 3U(*er/ 811* berrübrt, unb einige Söffet Doll bon biefer unter bie 
gefebnittenen $ngrebiengen getban, baft biefe gebunben werben. 3 n ber 
anbern ©auce wirb ein halbe« © uart gute 9l«pic getban unb mit biefer 
auf bem @ i« falt gerührt, bi« eine etwa« biefe unb fatbige ©ubftang 
entftebt. hierauf tonben bie @ier auf ein Ütudj gelegt unb mit beti 
Sngrebiengen erhaben gefüllt. (Sine fladbe ©cbale wirb auf geflogene« 
CSi« gefteCtt, ba« b^§t int ©om m er, bie ©auce barauf getban, geebnet, 
fobann bie (Sier im Kräng barauf gefefct, in ber ÜJtitte etwa« gebaefte 
3l«pic garnirt unb fo gur £afel gegeben.

13*



456. dtoitge gefüllte @icr mit eine? Wcmolabc. Genfs entierement
farcis ä la surprise.

/
Btoölf Bi$ h ie r a n  gleich grofje, frifdje ©ier werben wie bie borget; 

gefyenben gefotten, forgfältig gefd^ält unb in1«  frtfd^e SBaffer gelegt, 
©obamt wirb bon bem bidfen £ljeil be$ (Sie$ ein ©dj>eib<$en aBgefdjnitten, 
ba£ btefe fielen Bleiben, unb bann ber SDotter Beljutfant, bafj ba$ (Si 
fd ö̂rt gang Bleibt, ^ausgenom m en unb biefe auögcfyöljtten (Sier fobann 
in Oel, (Sffig, ©al$ unb Pfeffer ntarinirt. SSon ben (Sibottern wirb mit 
einigen Söffeln boU9lÖpic eine gute 9iemolabe;©auce wie bie borljergeljenbe 
Bereitet, hierauf Werben jwßlf ©tücf fdjöne ©arbeiten rein gepufct unb 
neBft ad)t$c!jn ÄreBöfdf)weifdjen würfelid^t gefdjnitten, weldje bann mit 
einem viertel $funb (Sabiat bermengt unb mit biefem fobann bie (Siet 
gefüllt werben. SDte bid gerührte ©auce Sftentolabe wirb auf eine fladfje 
©Rüffel getljan, oben etwas glatt geftridjen unb bie (Sier im Äranje 

- Ijerumgefteflt; ber leere Diaunt in ber Sttitte wirb mit ©arbeiten, ÄreB& 
fdjweifdbcn, O liben , Äapern gcfcfymacfbotl Belegt unb aufjen Ijetum bie 
glatte mit 3tSpic=:(Srouton$ fdjön garnirt. Oie (Sier fönnen au<§ mit
einem runben, fdjarfen Slepfelsiöoljret nodf) etwa« mefyr auögefyöljlt werben, 
weldfjeö febodf) mit $orfi<f>t gefdje^en ntufc.

4 5 7 . kleine ©efiügcfcipains mit ftspic auf beutfdje Ärt. 
Petits pains de volaille a l’aspic ä l’Allemande.

ÜJtan Bereitet bte nüt^ige 5lnja^l Heine, red§t weifje @eflüget=$ßain$, 
wie fte in biefem 5IBfdjnitt, 1 . $lbtljeilung angegeben ftnb. Oiefe werben, 
wenn fte im fü n fte  gar gemadjt unb etwas erhaltet ftnb, aus ben ftörnts 
cfyen geftürjt unb an einen O rt gum böUigen (Srfatten gefteUt. Unterbeffen 
werben fümmtlidjc ^örmd^en wieber gereinigt,,in’ $ feingeftofjene ©iS gegraben, 
mefferrüdfenbidf redjt Blaffe ftteifdfjfutj Ijincingegojfen, unb wenn biefelbe 
geftoeft ift, in febem Sörmdjen mit red t̂ fdf>war$en Trüffeln eine fd^öne 
©arnitur eingelegt, weldje bann nochmals mit etwas tlSpic übergoffen 
wirb, Sftadj biefem werben bie ©efliigels^ainS bon allen ©eiten um



einen 2J?efferrücfcn bicf Heiner gefcfynittcn ober mit einem runbcn 2lugfiedber 
um fooiel Heiner auggeftocljen, »eiche man fobann »ieber in bicfclben 
Förmchen auf b ie2lgpic [teilt unb bann ben leeren 9taum mit $(eif<hfulg 
roieber anfüllt. SDie gum Anrichten beftimmte <5chüffel ober Heller füllt 
man bie untere lie fe  big an ben inneren 9lanb mit Slcifchfulg an, auf 
»eiche man hierauf, »enn  fte geftecJt ift, bie Hcincn ©eflügels^ain«, 
nachbetn man bie ^ormd^en guoor in’«  laumarme 2öaffcr getaucht hat, 
umjtürgt unb aufjett herum eine S3orbüre »on gehaefter ftlcifdhfulg macht.

ift nötljig gu betnerfen, bafj bie Sütaffe gu biefen ©eflügcls^aing mit 
einigen (Sibottern »eniger bereitet wirb, weil biefclbett falt gegeben »erben.

458. ©eflügels^ainb mit 9l6|»Ic auf frangofififjr flrt.
Pains de volaille ä l’aspic a la Franchise.

SRachbem man »on g»ei fehr blafj gebratenen, jungen $ühitern ober 
einem Kapaune bie SBrüftc auögeleft, »on aller £au t befreit, recht fein 
gefd^nitten unb gart geftofjen ^at, » irb  biefeg ^leifch mit g»ei Ouart 
©efchamel »ermengt, auf bem »arm  gerührt unb febann burdb ein 
feineg ^aartudh geftridhen. ÜBenn nun biefeg $ürcc crfaltet ift, » irb  eg 
mit x>ier fiiqueurglafcrn »oU »eijjer, lau»arm er ftleifdhfulg, »ier 
»oll feinem O e l, g»ei ßjjlßffeln CSftragoneffig nebft ct»ag Pfeffer 
unb bem nötigen  ©alg »ermengt, unb biefe 3J2affc fobann in bie bereitg 
fdhon in (5ig gefteflten flehten $echer«$örm(hen gefüllt unb barin ftoefen 
gelaffen. 93eim Anrichten »erben bie iöedjcr itt'g la umarme 2Baffer 
getaucht, bie $aing auf Heinen 9lffietten angerichtet unb mit fein gehabter 
^leifdhfulg garnirt.

459. ^elbhühners^aing ober ©rötdjen mit 9Upic. Pains de
perdrix a l’aspic.

9luch biefe rnerben » ie  bie ftelbhühnersSßaing gang fo » ie  fte in 
biefem 5lbf<hnitt, 1. Hbtheiluitg befdhrieben finb, bereitet, nur mit bem 
Unterfdhiebe, ba§ einige (Sibotter »eniger gu ber SCRaffe genommen »erben. 
9ludh fann man »ürfelidht $efdhnittene Trüffel« unb ebeitfo gefdbnittene, 
geräucherte Ochfcngunge in bie HJtaffc geben. SDag 3>eforircn, (Sinfüllen



unb 3lnrtcf)ten haben ftc gang mit ben ©eflügelsSßainö gemein, (Sbenfo 
werben biefe bon allen (Gattungen SBilbgeflügel bereitet.

460. ^clb^u|ncr?^ain§ mit Utopie auf frangoflfdje %xt.
Pains de perdrix ä l’aspic ä la Fran^aise.

S3on brei am ©piejj gebratenen unb wieber crfalteten ftelbhühnern 
werben bie ©riifte auögelöft, bie £au t babon abgewogen, fein gefcf>nitten, 
bann nochmals fet>r gart geftojjen. Qie ©arcaffeö bon ben ftelbljüfynern 
werben Hein gehaeft, mit einer falben 2ftafj ©onfommd begoffen, unb 
jufammen eine halbe ©tunbe langfam gefegt. 2)iefe $elbhühner:(S;ffeng 
wirb fobanu burdj ein ^aartudh gefeiljt, rein entfettet unb mit einem
(leinen ©dhöpflöffel boU brauner <£ouli$, an ber ©eite beö Sßinbofenö
langfam auö ©d^aum unb ftett gelobt. SEßenn nun bieö erreicht tjl, 
wirb biefe (£ouliö über bem Sßinbofen bicffliefjenb etngefodjt, fobattn mit 
bem geflogenen gelbfjiiljncrfleifdj gut berritl)rt, unb biefeö Sßüree burch ein 
^aartudh geftridhen. (§ö wirb hierauf in eine $ßorgelIans©dhate gethan, 
mit einem falben Q uart guter ^letfdhfulg, brei (Sjjlöffetn boU gutem Q el, 
gwei Söffeln ooK ©ftragonefftg nebft Pfeffer unb ©alg gut berrührt, unb 
wenn biefe äftaffe anfängt, bict gu werben unb gehörig affaifonnirt ift, 
wirb biefelbe in bie fd>on früher in*S (5i$ geteilten (leinen 33edhers§örms 
eben gefüllt. Äurg bor bem Hnridjten werben biefe in’S lauwarme
Söaffer getauft unb bie $elbl)ül)ners1ßain8 auf einem flachen ^ßorgellan;
Heller angevic^tet unb aujjen ^erum mit einem Ärange bon gehaefter 
9f$pic garnirt. Sludj biefeö falte Hors-d’ oeuvre fann bon jeher ©attung 
Söilbgeflügel auf biefe 5lrt bereitet werben.
461. kleine (alte $aiu8 aber IBrötdfjen bau geräuberter Odfjfengunge 

mit ftspic. Petits pains ä la langue de boeuf filmte froids
a l’aspic.

Qie §ülfte einer guten, geräucherten Odhfengunge unb gwar bie 
bünne ^älfte babon wirb rein gefdjält, fein gefdhnitten unb geftofjen.

©obann werben gwei Quart biefe ©auce Söefchamel mit ber geftoge» 
nen 3un9c berrü^rt, unb wenn bieö gufammen wieber warm gerührt 
worben ift, burdh ein feines ^aartud) geftridhen. QiefeS 5ßüree wirb 
hierauf mit einem halben Q uart lauwarmer 9lSpic, brei ©fjlöffeln botl 
Q e l, gwei mit (Sffig, nebft bem nöthigen ©alg unb einer ÜJtefferfpifce 
feinem, weiten Pfeffer gut berrührt, unb wenn bie äJtaffr anfängt gu 
ftoefeu, wirb fte in bie fdhon früher in’ö (Siö gefteUten, (leinen Förmchen 
gefüllt, Wo man fte bann bötlig ftoefeu läfjt. © ie werben wie bie SSors 
hergehenbe gleidh angeridhtet unb garnirt.

462. (gehaltene Baretten marinirt. Truites frites et marinäes.
3wölf bis biergehn ©tücf biertefyfünbige Forellen derben entfdhuppt, 

rein ausgenommen, gewafdhen, bie Stoffen mit ber ©d)eere abgefdhnitten, 
auf beiben ©eiten beö ftifdheS (leine (Sinfdhnitte gemadht unb leidjt gefallen,



gugebecft, an einen falten O rt geftcllt. SUadf} einer falben ©tunbe werben 
bie Forellen auf ein £udj gelegt, abgetreefnet, in gefölagcneti Giern 
gewenbet, mit einem $l?eil SJlehl unb einem $$eii fein geriebenen, weiten 
ÜJtunbbrot panirt, au« feigem ©dj>mal$ hellbraun gebaefett, unb bann 
falt geftellt. SGßaljrenb biefer 3 e*t werben hier ©tücf Weiße 3«>icbeln 
gefdjalt, Ijalbirt, fein in ©<f>cibd)cn gefdjnitten unb in einer Gafferollc 
mit einem O uart Qrfftg, etwa« üöaffer unb jw olf ©tücf ganzen, weißen 
Sßfefferförnern, gut jugebeeft, weicf> gefodjt. $ iefe  3wicbeln werben 
fobann, wenn fie falt geworben finb, mit oier bi« fünf Gßlöffeln ooll 
feinem O el untermengt unb über bie fd>on gebaefenen ftifdje gefdjüttet, 
weldje oon 3 « t  ju  3*it öfter« geföwungen werben, © ic werben hierauf 
auf 9lffiette« angeri^tet unb bie 3toiebclit oben barauf gegeben. 3U 
biefem hors-d’ oeuvre eignen fid> alle bcffereit Gattungen ©üßwaffer?, wie 
audj ©eeftfdje., ©roße ftifdje müffen natürlich au« $au t unb ©räten 
gelöjt unb in beliebige fleine ©tücfdjcit gefcfjnitten werben.

463. SarbcttenbrStdjfn auf Straßburger Ärt. Canapäs ou
tartines aux anchois a la Strasbourg.

9lu« bvei bi« oier ©tücf frifdjen SRunbbrotcn werben, naeßbem bie 
äußere braune 9liitbe leicht abgerieben worben ift, ad)t$eljn ©tücf gut 
mefferrüefenbiefe ©(Reiben gefdbnitten, welche auf betn iKofte auf bcibeit 
©eiten geröftet werben. 3*°ölf 2otß bi« ein halbe« ^funb fdjöne ©ars 
bellen werben gereinigt unb fauber a u «$ a u t unb (träten gelöft, bie nun 
nach ber Söreite ber ©rote abgefchnitten, unb bann jebe ©arbeflcnljalfte 
n orm a l«  burcfygef dritten, in O el unb 3 itronenfaft marinirt wirb. ©on 
ben Abgängen ber ©arbeiten wirb mit einem ©tücf ©utter eine ©arbctlens 
©utter bereitet, ©leidj$eitig wirb au« feef)« hartgefodjten ©elbeiern, $wci 
Gßlöffeln t>oU ©enf, etwa« fein gefdjnittener unb abblandfyirter ©eterfilie, 
Gftragon unb ©Kalotten nebft oier Gßlßffeln ooH gutem, feinen Oel unb 
Gffig eine redjt biefe ©auce SHemotabe bereitet. ® ie  ©rotfdbeibcn werben 
nunmehr mit ©arbellenbutter befinden, bann gut mefferrüdfenbief ooit ber 
©auce barauf geftricben unb julefct, wenn alle fo oollenbet finb, bie 
©arbeHenfilet« in [d^oner Orbnung barüber gelegt, © ie werben auf 
langen 9ljfietten angeridf>tet. Gbenfo werben fte oen Häringen bereitet.

464. ©arbcllcnf»uttcrs©rotc. * Tartines aux (ilets d’anchois.
$>ie g leite ?lnja^l ©rotfeßnitten wirb mit ©arbellenbutter beftrictyen 

unb auf jebe« ©röteren ein ©itter oon feinen ©arbellens^ilet« barüber 
gelegt; welche noch mit hartgefochteit, gcljacften ©elbeiern in ber ffllitte 
garnirt werben fönnen.

465. ©utterbrote mit Sarbetten, Kapern unb Kreb«fd)n>fifd}cn.
Tartines ä la Mac&loine.

3>ie gleite  9ln$aht äRunbbrotfdhnitten, wie fte im erften ^Irtifcl 
angegeben finb, werben auf beiben ©eiten grillirt, mit Krcb«butter



bcjhidjen, bann oben mit Ä 'veböfb«eifben , Ä'apern, ©arbcUen^itetd unb 
gerieften (Sibottern gicrlib belegt unb auf langen Hffietten angcridjtet.

466. ©rotben mit geräubertem 9Ujcins8ab8. Canapes aux 
filets de sauinon du Rhin fume.

Hbtgetyn @tfid ©rctfbnittcn «erben tute im fot^erge^enben Hvtifel 
gem alt, mit ©arbeÜenbutter beftriben unb mit feinen © b ei&ben (^ ilct^ ) 
ßon rotjem, geräudjerten ^ e in la b ö  gang belegt.

467. @bncbfclt;®uttcrbrote. Tartines aux filets de bäcasses.

$iegu «erben gemöljnlib bie unberührten riefte non* biefem ©raten 
Dcrmcnbet. Oie ©rüftben «erben auögelöft unb bte (Sarcaffeö mit einem 
© tüd frifber ©utter nebft e t«a$@ alg  fein geflogen unb bann bie©uttcr 
burb ein feinet Jpaarficb paffirt.' 2Jtit biefer «erben nun bie grillirten 
©rotfbuitten gut beftriben, bie ©bwcpfcnbrüftt^cn nab  ber Sange in 
feine © lattben gefbnitten, biefelben n ob  leibt mit ber ÜJiefferflinge et«a$  
breit gefblagen, unb bann jebeSmal gwei fo lbe  auf ein © rot gelegt. 
2öenn nun alle auf biefe Söeife .beenbet ftnb, «erben fie mit et«a$ gang 
fein geflogenem, trodenen <Salg le ib t gefallen, angeribtet, aber gut 
gugebedt, an einem füllen Orte aufbe«abrt.

Huf biefelbe Hrt «erben bie ©utterbrote oon allen ©attungen «ilbem  
« ie  aub ga^mem ©eflügel bereitet.

46$. ©utterbrötben mit ^at îrtem ©eflügel. Tartines aux
hachis de volaille.

O ie n ötige  Hngatyl grißirter, frifd>er SJtunbbrotfbnitten « irb  mit 
gang frifber ©utter gut beftriben, bann leibt gefalgen unb herauf mit 
einem gang fein gefbnittenen # a b id  au$ gebratenen, jungen 5)übnern, 
$nbian ober Kapaunen mefferrüdenbid gebedt unb « ie  bie rorbergcfKuben 
angeribtet unb gugebedt aufbemaljrt.



469. Butterbrote mit gebratenem jtalbfUifrf) unb ©ruf. Tartinen 
aux Alet8 de vean au beiirre de moutarde.

3)ad im © aft gebratene ©tuet $leif<b einer £  albdnuft (noix de venu) 
w irb , nad)bem cd falt geworben ift , in feine ©d)eiben gcj<bnitten, mit 
bem SÜftcfferbeftc nod) ctioad gart geflopft unb gugebeeft bei ©eite geftellt. 
© in viertel Bfuitb frifdbe Butter mirb mit brei ©fitdffeln ooll gutem, 
frangofifeben ©enf genau untermengt unb bann mit biefer bie griUirten 
Brotf<bnittcn gut betrieben, bann oen bem in ©Reiben gefdmittenen ßalb ; 

. teifeb barauf gelegt, bieied naeb ber -©röfje ber Brote ton  allen ©eiten 
fauber gugefebnitten unb, wenn alle fo beenbet finb, noch etwa« ©enf 5 
butter gang bfinn barüber getrieben. 9(uf biefelbe SBJcife »erben bie 
Brote Don ttooftbeef, gebratenem SBilbpret, ©ebmeindbraten, ©<b»arg$ 
»ilbpret, ^antmelfleifd) u. bgl. bereitet.

470. Buttrrbrotr mit Ija^irtrm Stinten ober §unQe. Tartines 
an jambon on langue de boenf räple.

£>ie n ötige  9lngaf>l ber mit gang frifc^er Butter betriebenen grillirtcn 
Brotfcbnitte wirb mit gang fein gefebnittenem ©<binfen ober Cebfengunge 
mefferrüctenbief belegt unb auf langen Hor8-d ’oeuvre8-©cbalen angcriebtet.

9llle biefe bie* angeführten Butterbrote eignen fi<b gang befonberd 
auf Steifen, wie au<b gu falten Oabelfrübftücfen.



9. ^Iw bnitt.
Bom $d)fenfUt|“d). Du boeuf.

(Sö ift gleich im Anfänge biefeö 33u<he$ unb gtoar bei ber $lcifd>s 
brühe gefagt toorben, bafj man nic^t gugleich oorgüglidhe ftleifchbrühe unb 
ein gut gefotteneö £afetftiid »̂aben tarnt. 3<h finbe midi) befchatb oers 
anlafjt, auch in biefern 9lbfd)nitte toicber auf (SinigeS gurüefgutontmen, 
maß gur ^Bereitung eineö guten ’fcafelftüd'ö ba$ 9totjjn>enbigfte ift.

3 ch ^abe bei ber ftleifdjbrülje beutlich auöeinanbergefefct, bajj e$ uns 
bebingt nötljig ift, um ein faftigeö unb tooblried)eube3 iafelftücf gu ers 
batten, baffelbe mit fodjenbem Sßaffer gum $euer gu fteüen; benn baburdj 
toirb begtoeeft, bafj fi<h bie $oren augenblidlidj f<büe§en unb folglich auch 
ber größte $h cü be$ nahrhaften ©afteö unb beö 3öohlgerud)e$ in bern 
$afelftücf gurüdbleibt; wirb e$ aber mit tattern SBaffer gum freuet 
geftellt, fo fdjtiefjen fidh bie $oren nur tangfam, ber größte 5^ei( be$ 
nahrhaften ©afteö gieljt ftch he^^uö unb ba$ $afelftüd wäre bann fafts 
lo$ unb mürbe einen großen $h e^ feiltet 2öohlgeruche$ entbehren.

ferner ift noch fehr bar auf gu fet)en, baß ba8 Odjfenfleifch gut ges 
maßet, oon bunfetrother ftarbe, nicht gu alt unb ba$ $afetftüct nicht gu 
frifch, fonbern gehörig mürbe (mortificirt) gelegen fein muff.

471. 9latiirtt<h gefaxtes O f̂cnftcifd). Boeuf bouilli ou au naturel.
9Jtan rechnet in guten Äüdjen gu einer £afcl oon gwölf ©ebeefen ein 

©tiief oon gmötf biö fünfgehn $funb, weld)e$ man gewöhnlich oom ©d)Weiffh"irf



ober öom Ctippenftüd (cöte de boeuf), wooon Jcboch ba$ feilet ober ber 
Senbenbraten audgelöft wirb, nimmt. Seibe Stüde werben, nad^bem alle 
Knochen auägelöft fiitb, g e w a n n ,  jwifdjen ein $uch gelegt unb mit ber 
$ldche eine« Jpaumeffer« nodj mürber gefchlagen, bann mit Sinbfaben 
neuartig in fchöner, langer ftortn gebunbeit, in ein paffenbe« ©efdjirt 
gelegt, ein auch $Wei $funb in Scheiben gefchnittene« Ciierenfett baju 
gegeben, mit fochenbem SBaffer $wei Ringer Ijod) über bent Steifte übers 
goffen unb jum geuer geftellt. ® er jwar auf biefe $3eife wenig aufs 
fteigenbe Schaum wirb wahrenb be« Sieben« rein abgenommen unb bann 
einige 3ioiebel, SPorri, gelbe Dtüben, Sßafiinaf unb eine Keine Selleries 
S u r je i  ba$u getljan, bann gut h*rmctif<h oerfdbloffen unb gegen fünf 
Stunben laitgfam gelocht. Seim  Anrichten wirb ba« Jafelftüd mit einem 
großen, flachen Schaumlöffel auögehoben, ber ©inbfaben abgelöft, ba« 
S tü d  oon allen Seiten rein jugef^nitten, mit feinem Sal$ beftäubt, auf 
einer langen Sdhüffel angerichtet unb etwa« flare Souilion barunter ges 
geben. Kleine (Sffiggurfen, rothe SHiibeu, Warmer ober falter ÜRccrrettig, 
wie auch Kaperns, Sarbetlens ober SenfsSaucen ftfmten ertra
beigefefct werben.

472. ©ebämpfter Clofibraten, Wippen ft üd. Cöte de boeuf
braisäe.

(Sin Wippenftüd, welche« mürbe gelegen unb oon einem gut ges 
. mäfteten Jungen Ockfen* genommen ijt, wirb oon allen Knochen au«gelöft, 

$wif<hen einem $udh geflopft unb bann feiner Sange nach wie eine lange 
3Burft neuartig gefd^nürt, bann in eine bagu paffenbe lange (Safferolle 
gelegt unb mit S p e d , Clierenfett, einem S tü d  rohen S t in te n , einigen 
3wiebeln, gelben 9tüben, einem Sorbeerblatt unb einigen Sßfefferförnern 
eingerichtet, hierauf wirb ein Schöpflöffel ootl ftleifchbrühe baju gegoffen, 
gut gugebedt unb auf einen fdhwadhen SBinbofen geftellt, wo man e« leicht, 
jeboch ohne ben geringfien Sranbgefchmad, anjiehen laßt. 2öenn bie« auf 
bie befte SBeife erreicht ift, werben einige Schöpflöffel ooll guter Sraife 
ba$u gegoffen, worauf man e« bann langfam auf Koljtenfeuer gang Weid) 
bämpfen lafjt. S or  bem Slnridhten wirb ba« ftleifchftüd au«gchoben, ber 
ftonb fammt bem f$ett burdf) « n  Ipvifftrt  ̂ fobann rein entfettet unb 
bie (Sffeng norm al burdh ein ^paartudh ober eine Seroictte gefeilt, welche 
hierauf mit $wei Wagoutlöffeln ooll brauner Sauce auf einem ftarlen 
2öinbofen ju einer wohlfchmedenbcn, ber $)emis(V)lace ähnlichen Sauce 
eingefodht wirb, hierauf wirb oon bem mit bem fjett wieber warm ges 
[teilten $afelftüd ber Sinbfaben lob gemacht, biefe« fauber gugefchnitten, 
auf einer langen Schüffel angerichtet unb f^ön glacirt. $)iefe« ^leifdjs 
ftüd fann mit runb gefdhnittenen unb gebratenen Kartoffeln, glacirten 
3wiebeln, gefüllten, gelben Wiibeu, gefüllten Clrtifchodenböben, wie auch 
mit gefülltem Kopffalat befranst werben. 3Me Sauce wirb ertra in einer 
Sauciere beigegeben.



473. ©ebämpftes tRippcnftüif auf ^lamänber #rt. €ote de boeiif
braisäe ä la Flamande. *

<5ine Diippe ober auch ein <Sd>n>eifftücf wirb rein gewafdhen, aUe 
Jt'nodhcn auggelöft, neuartig gebunben unb wie bag oor^erge^cnbe weidh 
gebämpft. Söci^nbbem werben gleich große, fingerlange, h0(htothe gelbe 
SRiiben, cbenfo Diel weiße 9tüben rein gewafdhen, gefällt unb bann mit 
einem gegadtcn ©arniturs$Reffcr rein unb egal gefdjnitten, welche gufammen 
abblan^irt unb mit frifct^em SBaffer abgefühlt werben» ©leidhgeitig werben 
fedjö ©tflef Sßirfingfraut ^albirt, rein gewafdhen, abblandjirt, mit frifdhem 
SBafjer abgefühlt, feft auggebrüeft unb bann in eine (SafferoHe eingerichtet, 
mit einigen Soffeln ooK guter SBraife begoffen, leidet gefallen, ein © tüd 
roher ©dhiitfen, nebft einer ganzen 3wiebcl, in bie gwei ©ewürgnelfcn 
cingebrüdt finb, in bie SRitte be$ $ohlg gelegt, mit einigen ©pedbarben 

* oben belegt unb mit einer runb gefdhnittenen, weißen Sßapierfcheibe gebedt. 
hierauf wirb bie (SafferoHe auf Äohlenfeuer geftcllt, gut gugebedt, oben 
ebenfo ©lutfj barauf gethan unb bann langfatn weidh gebünftet. $)ie 
föübett werben in ein ©ieb gefdßüttet, jebe ©orte ertra in eine paffenbe 
(Saffcrolle gethan ,# mit etwa« ©alg unb ßuefer gewürgt, ein ©tüddljen 
Sutter unb einige Söffet ooK ^Bouillon bagu gethan unb fo weidh unb 
furg. eingebiinftet, big bie Drüben in ihrer eigenen (Sffeng glacirt finb.

•5ligbann wirb bie ©ffeng Don bent ^leifd^ftiicfe burdj ein ©ieb ges 
goffen, baS $ett wieber über bein £afelftüd gurüdgetljan unb mit biefem 
warm geftellt, bie (Sffeng bann nodhmalg bureb ein reineg Jpaartudh gefeiljt, 
mit einigen fRagoutsSöffeln Doll ©auce (Söpagnole untermengt unb gus 
fammen auf bem Sßinbofcn gu einer wohlfchmedeitben, fräftigen, etwag 
gebutibcncn ©auce eingefodht, bann burdh ein »f)aartu<h in eine Bain-marie- 
Cafferolle gepreßt unb ebenfaUg warm geftellt. 93eim Anrichten wirb bag 
$afelftüd auf ein SSrett gelegt, ber SBinbfaben abgclöft, bag ftleifdh rein 
gugefchnitten unb auf eine lange ©dhüffel eingerichtet, um weidheg fobanu 
gefdhmarfboll 2öirftngfraut, nadhbem eg guDor gwifdjen einem £u<h gu einer 
langen SBurft geformt, leidet gepreßt unb in fingerbreite ©tüdchen ges 
fd)nitten Würbe, im Drange gelegt wirb unb fobann nodh in abwedhfelnbcr 
©dhattirung mit ben gelben unb Weißen Dtüben fdfjön giertidh belegt wirb. 
SBenn bieg nun auf bie beftmöglidhfte unb gierlidhfte SBeife gemadht worben 
ift, wirb bag £afelftücf unb bie ©arnirung fdhön glacirt, etwag Ütinbfleifdhiüg 
barunter gegeben unb fogleidj gu £ifdh gebracht, bie ©auce wirb ertra 
beigegeben.

474. 3toif$cnrtW)enjiüif mit ^wiebeln. Entre-cöte de boeuf
ä la Provence.

3U biefem wirb bag $leif<h genommen, weidheg gleich nach ben erften 
gwei big brei Diippen förnmt. 3>iefcg wirb rein aug ben Otüdgratfnodhcn 
unb ben 9?ippcn gclöft, in fingerbide ©dheiben gefdhnitten, mit bem (Sos 
tclcttegs9Rcffcr etwag mürbe geflopft, mit ©alg unb feinem, weißen Pfeffer 
beftäubt unb bann einige ©tunben in einer irbenen ©dhüffel mit in ©<heU



Ben gefdjnittenen ßwieBetn, gelben DiüBen, grüner ©eterfilie, Sorbeerblatt, 
bem (Safte oon jtoei 3^r»nen unb oier bi# fünf Sjjlöffeln oofl feinem 
©rooencersOel (hnile de Provence) marinirt. Unterbeffen toerben jtoölf 
© tü d  grofje, toeifje 3n>ieBe(n gefdjalt, in ber Glitte ber Sange na<B# ton 
einanber geteilt, bann wieber mefferrüdenbid ^alBe 9iingeld)en ton biefen 
gefcBnitten. $>iefe toerben gufammen in eine irbene ©(Büffel getBan, ge« 
fallen, leidet mit üfteBl BeftäuBt, einigemal gefdBtoungen, julept in feigem, 
guten O el einigemal golbgelb geBatfen unb bann auf SöfdBpapier gelegt, 
©obann toerben fte in eine Safferolle getBan unb mit oier Sftloffeln 
gutem Sfjig, einem Kaffeelöffel ooU ßuefer, einem © tüd ©lacc unb etwa# 
iftinbflcifd)iü$, nebft ettoa# Pfeffer unb © a lj aufgetodBt. 2ö5|renbbem Bat 
man bie Steftbraten auf ftarfem KoBlenfeuer fdjnefl im ©aftc, febodB o^ne 
bafj fic toie blutig erffeinen, gebraten, toetdBe man fogleidf} anridjtet, gut 
mit feiger ©lace BeftreidBt unb bie 3n>iebeln barüber anri$tet. S #  toirb 
too^l Bemcrft, bafj ba# ftfcifcB B*eiu ®on Befter (Gattung, noch jung unb 
befonber# redjt mortificirt fein mu§.

475. ©anirter ©rufifern im Cftn. Poitrine de boeuf pannee
a la St. Menehonld.

Sin  fdjöne#, mürbe gelegene# ©ruftfernftüd toirb rein getoafdjen, 
neuartig gebunben unb in einer guten ©raife tocidj gebämpft unb jtoar 
fo , bafj fid> bie Rippen leicht Bcr^«^breBen laffen. S#  toirb hierauf 
jtoifcBen jtoei flauen, grofjen ®ecfeln gut befcBtoert unb falt gefteDt. 
Unterbeffen toerben jtoölf ^^am pignon«, ad t̂ ©djalotten unb grüne ©e« 
terftlie gufammen fein gefdfjmtten, mit einem © tüd ©utter ganj toeidj 
gebünftet unb fobann mit jtoei Q uart tociger Souli# bid eingefodBt, bann 
gehörig gefallen unb ber © aft .einer 3>^one ba$u gebrüdt. $>a# ©ruft« 
fernftüd toirb nun oon allen ©eiten fauber jugefdjnitten, mit feinem ©al$ 
beftäubt, oon ben oberen ©eiten mit btefer ©auce beftricBen unb mit fei« 
nem © rot unb ettoa# geriebenem ©artnefanfäfe gut beftreut, auf einen 
©lafonb gelegt, mit jerlaffener Kreb#butter ftarf beträufelt, ettoa# .fette 
©raife barunter gegoffen unb in einem ^alb^et^en Ofen fc^öit braungelb 
geröftet. ©eim Slnridjten toirb bie ©ruft bcljutfam mit einem flauen 
SafferoUesQedel toeggeBoben, auf eine lange ©djüffel gelegt, etwa# 9tinb« 
fleifcBfü# barunter gegoffen, ein Kran$ oon rectyt grün au# bem ©djm alj 
gebaefener ©eterfilie ^erumgelcgt unb fogleid) ju  Xifdj gegeben. Sine 
fräftige 3ü# toie au<B toarmer SDteerrettig toerben jur SBa^l mit Berum feroirt.

476. ©ebiimpfte# Safelftüd. Noix de boeuf ä l’etouffade.
£ie ju  nimmt man ben inneren £BCM ©dBmanjftüde#, toelcBe# 

redBt mürbe geflopft, mit weitem Suftfped unb geräubertem ©cBinfcn nacB 
bem $aben gut burcBfpidt, mit SKierenfett, ©ped, einigen 3toiebeln, gelben 
Iftüben, ©orri, ©ellerie, ©aftinaf, einem Sorbeerblatt, einigen ©feffer« 
förnern unb ©etoürjnelfen unb ettoa# ©alg in ein paffenbe#, gut fdBlie« 
fcenbe# ©efdBirr eingeri<Btct toirb. ©obann giefft man ein Quart gute



ftleifdjfcrülje ba$u unb tagt e« auf Kohlenfeucr eine halbe ©tunbe lang 
mit oben angebrachter ©lutlj beimpfen, bi« alle $liifftgfeit oevbiinftet unb 
ba« OafelftüCE eine lichtbraune ftarbe t;at, »eld)c« jebodj fcljr iangfam 
gefdhe^en mufj, bamit c« ni<f)t ben geringsten ©ranbgefChmaCE befomntt. 
hierauf »erben no<b einige StüCfe rohe« KalbflcifCh unb ein ©tücf roljer 
©Chinfen ba$u gelegt unb ba« f5^tfd^ftüc£ mit, jwei ©outeiUen 9ttjein»ein 
unb j» e i  ©djöpflöffeln guter ©raife begoffen, jugebeeft unb mit unten 
unb oben angebrachter Koljlengluth ober auCh im ©adtofen noCb »eitere 
oier bi« fünf ©tunben Iangfam feljr »eich gebünftet. SBenn bie« mm 
erreicht ift, » irb  ba« STafetftürf in ein Heinere« ©efdjirr gelegt, fämmt; 
l.iChe« fjett, » ie  auCh ein £ h eü  ^er ®ffen$ baju gethan^ mit einem ©ogen 
»eifje« Rapier überbeeft, ber OeCfel oon bem ©efdjirr barauf gethan unb 
»arm  gefteUt. O ie ©ffen$ » irb  burCh ein feine« ^aartudj gefeilt, mit 
oier Stagoutlöffeln ooH brauner ©auce untermifCht unb bann über bem 
SBinbofen $u einer e t»a « bünnfliefjenben Haren ©auce eingefocht, »eiche 
bann gehörig gefallen, mit bem ©afte einer falben 3Hrone n0(^ © C;
fChmaCEe gehoben unb fobann »arm  gefteWt » irb . ©eint SlnriChten » irb  
ba« OafelftfiCE fauber jugefChnitten, fChön glacirt unb auf einer langen 
©Chüjfel angeriChtet; barunter giefjt man einige Söffet ooU StinbfteifChjü«. 
O ie ©auce » irb  eigen« beigegeben. O er ^ahreöjeit naCh lann biefe« 
jCafetftüdP mit gefüllten ©urfen (flehe bei ben ©entüfen), glacirten 3 » i Cl 
bcln, gefüllten gelben Stöben, » ie  auCh mit gebratenen ganzen Kartoffeln 
befränjt ober garnirt »erben.

477. ©cfüKteS Safetßüif ä la Cuill&re. Noix de boeuf ä la 
cuill&re ou a la suVprise.

O a « gut abgelegene innere ©ChlegelftüCf, bie ©Chalc ober auCh Stuf; 
genannt, » irb  » ie  ba« oorhergeljenbe, aber nicht gefpiCft, eingerichtet unb 
reCht »eidh gebünftet, fobann läfjt man e« in feiner ©ffenj gan$ falt 
werben, hierauf »irb  e« hcrau«genommen, oon allen ©eiten fauber 
panirt, auf ber Oberfläche be« ©tiiCEe« eine achtel« 3otl biCfe, gleiche 
glatte abgefChnitten, bann ba« ©tüdC f$leifCh felbft in feiner ganzen Sftunbe 
bi« auf einen halben Bott oom Stanbe unb ebenfo Oiel an ber ©eite in 
geraber Stiftung eingefChnitten, bann alle« fjleifch in fChönen ©tüCtcn 
herauögenommen, fo j» a r , bafj bie innere Oeffnung rein unb bie Seitens 
»änbe gleich bidE ftnb. Oiefe« fo au«gehöhltc OafelftüCE »irb  nun aufjen 
unb innen mit feinem © a l3 beftaubt unb aufjen herum mit gefönten 
©pedfbarben belegt, auf ein fladje« ©efdhirr gethan, etwa« fette ©raife 
barunter gegoffen unb »arm  gefteUt. 3U’ 3eft mirb au« bem
herau«genommenen ftleifChe nebft oorher in SBein abgetönten Trüffeln 
unb Champignon« ein Cmincöe gef dritten unb biefe« in eine Cafferolte 
gethan. Oer aufgelöste ftonb oon bem l̂eifChftöCE »irb  fehr rein ents 
fettet, burChpafftrt unb bann mit $»ei Heinen Schöpflöffeln ooU brauner 
©auce auf bem SBinbofen fChnell unb bidfliefjenb eingefoCht, gehörig ges 
fallen unb mit bem Cmincöe in genaue unb richtige ©erbinbung gebracht.



2ttit biefer ÜRaffe »wirb hierauf im gan$ ^ei^cn 3 u^önbc baS ftleifchftüd 
angefüllt, ber SDcdcl wieber barauf gelegt unb $war fo genau, baß man 
nichts bemetft. ©eim ^Inrid^tcn wirb eS oon allen ©eiten mit Reiftet 
© lace fdjöit bcftricf)en, etwas 3>üS barunter gegeben unb mit glacirten 
3wicbeln unb gebadenen ©rotfruften garnirt.

478.. ©ehestes Cihfcnflciftf). Pit*ce de boenf a la mode.
$affelbe $afelftüd wirb, wie baS oorhergehenbe, recht mürbe gcflopft, 

mit meinem Luftfped, ber in lange, febcrficlbide Stücfdjen gefchnitten, 
mit ©al$ unb einer ftarfen ÜJlefferfpi^e t>oU bürren trautem  untermengt 
würbe, nad> bem Oiaben bon allen ©eiten gut burdjfpidt unb bann in 
ein irbeneS ©efchirr gelegt, mit in ©cheibdjen gef^nittenen 
gelben IRübcn, ©aftinaf, ^Sorri, jwei Lorbeerblättern, einigen ©ewürjs 
nelfcn unb ^fefferförnern gewüvjt, bann eine ©outeille guter Söeinefjig 
barüber gegoffeit, wie auch baS notljige © a lj beigegeben unb fo einige 
£age an einem füllen Orte gebeizt, wo man eS öfters umfehren muß. 
(S8 wirb hierauf gebunben in ein gut fdjließcnbeS ©efchirr mit ©ped unb 

* 9tierenfett eingerichtet, wie auch bie M u t e r  nebft bem (5ffig barüber 
gegoffeit unb fo gut jugebedt auf einen SBinbofen geftellt, wo man eS 
langfam lichtbraun anjichen lügt, welkes jeboch mit ©orfi<ht gefächen 
mu|, bamit eS ja feinen ©ranbgefchmad befömmt. (?S wirb hierauf mit 
einfacher ^leifd^brü^e aufgefüllt, febodj baß bie ©ruhe nicht über baS 
ftleifch fßmmt, gut jugebedt unb auf ßohlenfeuer mit oben barauf ans 
gebrauter ©lutlj langfam weich gebampft, w eites hier ©tunben erforbert. 
Söa^renb biefer 3 Ĉ  läßt man ein falbes ©funb ©utter in einer baffes 
rolle §eifj werben, rührt fo biel ÜJle l̂ ^in^u, als bie ©utter in fidh aufs 
nimmt, nebft einem (Sßlöffel botl 3 u^ r ,  unb röftet bieS gufammen auf 
Äoljlenfeuer ganj bunfelhraun, w eites aber red t̂ langfam unter öfterem 
Umrühren gefdjeljcn muß. Söenn nun baS ftleifdj weich geworben ift, 
wirb eS in ein fleinereS ©efchirr getljan, fämmtlicheS fjett recht rein, wie 
auch etwas oon ber (Sffenj barüber gethan unb warm geftellt. üJlit ber 
übrigen (Sffenj wirb nun baS ©raunmehl angerührt, bie noch nötige  
©ouiUon baju gethan unb auf bem SBinbofen fodjenb gerührt, fobann an 
bie @de bcS SBinbofenS geftellt unb eine ©tunbe lang langfam gefo^t, 
wo man oon 3 c*t 3U 3*>t baS fjett wie auch ben ©c^aum rein abneh* 
men muß. 9ßa<h biefer 3e*t feiljt man bie ©auce bur<h ein $aarftcb in 
eine anbere (SafferoUe, gießt eine ©outeiKe rotten SBein ba$u unb rührt 
fie fobann auf einem ftarfen SBinbofen, bis fleh biefe ©auce etwas bids 
fließenb 00m Löffel fpinnt, ein, preßt fie hierauf bur<h ein Jpaartucf) in 
eine ©auccnsßafferolle, gibt baS noch fe^lenbe © a lj wie auch ben ©aft 
oon einer bis jwei 3^troncn ba$u unb ftellt fte au bain-mario warm. 
$)icfe ©auce muß eine feljr bunfelbraune ftarbe unb einen fehr fraftigen 
unb piquant füßlidjcn angenehmen ©efdjmad haben, ©eim Anrichten 
wirb baS ftleifdj rc n̂ jugefdhnitten, auf eine ooalrunbe ©Rüffel gelegt, 
fdjön glacirt, etwas $Ü8 baruntcr gegeben unb mit gebratenen Kartoffeln



befrängt. $)ie ©auce wirb ertra beigegeben. ©ollte eb bev ©efdjmacf beb 
£ifd$errn ertauben, fo fönnen bem $leifd)ftücf beim ©piefen einige © liebten  
Änoblaudj beigegeben werben. $it Satyern werben gum Boeuf a la mode 
ftatt ber Kartoffeln feljr ^äuftg in SB aff er abgefochte, etwas breitgefd>nit; 
tene unb mit in SButter braun gcröftetem Dteibbrote aufgefchmalgene 9tus 
beln, bie fogenannten Saffernubeln, erira beigegeben; befonberS aber 
fpieten bie ©'emmelfnöbel, wie auch gebaefene Kartoffelfnöbel, eine Hauptrolle.

479. ßmifchcnrippenfiüif mit (alter $lcifdjs©ulj. Entre cote
de boenf braisße froide a l’aspic.

(Sin recht mürbe gelegenes ^ippenftücf wirb mit meinem Luftfpect, 
geräuchertem ©chinfen, Trüffeln wie auch mit Keinen (Sffiggurfen gerieft, 
neuartig gebunben, gut mit ©peef unb SRierenfett eingerichtet; B^^beln, 
gelbe SRüben, Sßorri, $aftinaf, einige Lorbeerblätter, ©ewürgnelfen unb 
weifee ^fefferförner bagu gegeben, wie auch fedjb ©tücf Hein gehauene, 
frifdhe KalbSfüfje, ein ©tücf roher ©chiufen unb ein Kalbbfarret, fobann 
gehörig gefalgen, mit gwei 58outeiKen meinen S e in ,  wie auch mit gwei 
©djöpflöffeln ooH guter gleifchbrühe genäht unb auf Koljlcnfeuer recht 
weich gebünftet, wo man eb fobann in feiner (Sffeng falt werben lä&t. 
3)eb anbern £agb wirb eb herausgenommen, ber SBinbfaben lobgemacht, 
oon allen ©eiten fauber gugefchnitten unb entweber gang ober in einige 
©tücfe gerfchnittcn in eine $orgctlans£errine gelegt unb gugebeeft falt 
geftettt. 3ur ©ffeng ^trb, wenn fie gu ftarf gefulgt fein feilte, noch 
etwab DlinbfletfchiüS gegoffen, gufammen auf bem treuer erwärmt, burch 
ein ©ieb gefeilt, fe^r rein entfettet, mit etwab Seiitefftg unb 3*tronem 
faft angenehm gefäuert, bann mit bem S e iten  oon oier (Siern clarifigirt, 
hierauf über bab ftlcifch gegoffen unb an einem falten Orte aufbewahrt. 
S en n  man nun fol<heb feroiren will, wirb eb herausgenommen, in Keine 
egale ©tücfchen fauber g e fe ilte n , runblaufenb im Drange angerichtet, 
fchön glacirt unb in ber& itte wie auch aufjen herum mit 9lfpic garnirt. 
(Sine falte 9(temotabe5©auce fann ertra beigegeben werben.

480. ©ebrateiteb Ddjfettflcifdj auf engltfdjc $rt. Roastbeef
ä l’Anglaise.

(Sb ift h^uplfä^ltth nothwenbig, hiegu ein ©tücf Od)feufleif<h oon 
befter ©attung gu wählen; nämlich baffelbe muj; wcnigftenS im ©ommer 
fe<f)S bib acht £age unb im S in ter gwölf aud) eiergehn 'tage an einem 
falten luftigen Orte aufgehängt unb ,Oon einem gut gemäfteten, nicht gu 
alten £><hfen fein, fonfi ift man nicht im ©tanbe, biefen ©raten mit ber 
ihm eigenen ©üte in feinem ooüjten ©afte gu £if<h geben gu fönnen. 
2)iefeS Utippenftücf, wenigftenb einige gwangig $funb ferner, wirb nun, fo 
lang alb ber innere Lenbenbraten ober bab gange ftilet ift, burchgehauen, 
bab gange ©tücf wirb, ohne eb gu W affen, mit einem reinen $uch gut 
abgewifcht, bann rein gugefchnitten, ber bünne ^ h cr( eont SBauche wirb 
nach innen aufgerollt unb mit bftnnen ©piefechen an bem©tücfe befeftigt;



bann wirb baö ©tüd an einen großen ©ratfpicg unter bem ftilet uub 
burch ben £>üfts ober Kreugfnodhen burchftochcn, angeftedt, gut bcfcjtigt, 
gehörig gefaben, mit fettem Rapier gang eingehüllt unb fo brei ©tunben 
oor feinem (Gebrauche bei gellem fteuer gebraten, ©eim Anrichten wirb 
baffeibe abgenommen, in eine paffenbe ©Ruffel gelegt unb mit runb ges 
g a lten , in Butter gebratenen Kartoffeln fogieich gu tif<h gegeben. J^ieju 
toirb noch ertra mit ferbirt: englifcher ©enf, gehabter ÜJtccrrettig unb 
3)tirf>idle$; ohne lefctere geniest ber ($nglanbcr nie ein iKoaftbcef. ©eim 
2lrand)tren wirb ba$ ftilet auSgelöft, in gang feine tranken  gefchnitteu 
unb in feiner natürlichen ftorm wieber an biefclbe ©teile gelegt. 9lu$ 
biefem ©tüd mug ein rötlicher ©aft fliegen, welchen man forgfaltig 
wieber barüber giegt. 2>a$ ©tüd mug mit ber ©orgfalt gebraten fein, 
bag baö innere ftleifch am K noten  beinahe noch roh <3|t bieö nid)t 
ber $atl unb ift ba$ gange ©tüd bis auf ben Knochen burchgebraten, 
fo lann eö fidler als nicht gelungen betrachtet werben.

481. @nglifd)fr ©raten auf frangöfifche flrt. Rosbif d’alnyau
a la Franchise.

3)iefe$ wirb gang bem borhergehenben gleich gubercitet unb ebenfo 
gebraten, ©eim Anrichten wirb eS auf folgenbe SBeife garnirt: (?in 
halbem ©funb ©utter wirb fdjaumig gerührt, bann werben acht (Sibotter 
unb gwei- gange @ier bagu gethan, ebenfo biel abgefodjtc unb burch ein 
feines £aarfieb ^affirte Kartoffeln barunter gerührt, bag barauö ein 
feiner, garter Steig cntftcht, biefer wirb gehörig gefalgen, mit 2Jhtöfatnug 
leicht gewürgt unb h»cbon fingerlange unb ebenie bidc (Sreguetten gcmad't, 
welcf>e in abgcfchlagene (Sier getaucht unb mit feinem iHeibbrot pauirt 
werben. (Jine halbe ©tunbe bor bem Anrichten werben fic auö hfigem 
©d>nialg licbtbraun gebaden unb warm gefteflt. $)a$ iUcaftbcef wirb
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nun auf einet paffcnben ©Rüffel angeri<Btet, auf Beiben ©eiten feiert mit 
ben ©roquetten Belegt unb. an ben Beiben ©nben ber ©djüffel werben 
runb gefehlte unb in ©aljwaffer aBgcfodjte Kartoffeln ergaben georbnet, 
etwaö $ ü ö  barunter gegoffen, mit 9lteletten Beftecft unb fo $u 2ifc^ 
gegeben. ©ine gute, freiftige^üd, wie aud) eine Sauce espagnole werben 
ertra na<f)fcrfeirt.

482. ©fulafrfiflctjri) auf uttgarifdje 9trt. Goulack (Gulas)
_ ä la Hongrie.

©in grofeeö, fcBöned, reefd mürbegelegened Cdjfenfilet wirb rein abge* • 
Bautet, mit bem ©otelettmeffer etwaö Breitgefd^lagcn, bann feiner Sange 
nad) in brei gleiche ©treifen unb biefe wieber quer ju jwei 3olI Breiten, 
gleiten ©tüden gefdjnitten unb mit fodjenbent SBaffer Begoffen, einmal 
aufgefod)t, bann mit frifdyem Söaffer aBgefu^lt. Ünterbeffen wirb ein 
BalBeö ^pfunb Weiter Suftfped $u fleineit, feierte! 3*H großen Würfeln 
gefdf>nitten unb licBtbraun geröftet, bann auf ein ©ieB gef^üttet. $ n  
biefem auögeBratcnen ©pedfett wirb nun bad gleite  Ouantum eBenfo 
gefd)nittener3ft'ieBeln lidfjtbraun geröftet unb ebenfalls abgegoffen. ©obann 
wirb baö gut aBgetrodnet unb in eine paffenbe, gut fdjliejjenbe
©afferollc mit bem ©ped unb ben 3 imtfrdto eingerichtet, bann mit bem 
nötigen  ©a!$, etwaö fein geflogenem, weiten Pfeffer unb einem ©fjleffel 
roll geftofjenent unb gcfieBten Kümmel gewürgt unb mit einer ©outeine 
Ungar* ober ^Cl)einWein fe^r Weid) gebiinftet. SBenn bied nun erreicht 
ift, wirb baö $leifcB mit einer ©abel in eine anbere ©afferofle gelegt, 
ber $onb ober bie ©ffettj fel;r rein entfettet, fedfyö »agouilöffel Braune 
©auce, ©apennesißfeffer, wie aucp etwaö »inbfieiftBjüd baju getpan unb 
jufammen eine feierte! ©tuube aud ©dpaum unb $ett getobt, bann wirb 
bie ©auce mit bem ©afte einer 3 ifrone angenehm gefauert, über baö 
$Ieif<B gegoffen unb mit biefem ltodp einige ÜJtinuten gebünftet. ©eim 
9lnrid)ten werben ©pedflöge, eigenö angerieptet, mit perum prafentirt. 
©tatt bed SenbenBratenö fanit auep baö aud £au t unb K noten  gefepnit« 
tene fjrleifcp feon bem »ippenftüd genommen Werben. $)ie ©ereitung ber 
©pedflöfje wirb noep im Saufe biefed ©u<ped feorfommen.

483. 6enbcnBraten$©hnttten am »oft gebraten. Beefsteaks
a l’Anglaise.

©in fepöned, gut mcrtificirteS, burtpwadfjfeneö Odpfenfilet wirb feon 
oder $aut unb Serben gclöft unb bann in fingerbide, fcprSge ©tüde 
gefepnitten, weftpe mit bem ©otelettmeffer etwaö Breitgeferlagen, bann 

•fauBer in runber $ornt jugefepnitten, auf Beiben ©eiten m it-© al$ Be* 
ftäuBt, in eine flatpe, irbene ©cBüffel georbnet, mit einigen Söffeln feoU 

'feinem O el ober $erlaffener, frifd^cr ©utter üBergoffen unb mit einer 
runb gefdjnittcnen $apierf<peibe gebedt, meprere ©tunben marinirt Werben, 
©ine feierte! ©tunbe feer bem »nridpten werben fle ncBeneinanber auf ben 
» o f t  gelegt unb über ftarfem Koplenfeuer f(pnell gebraten, Welcpcd langftenö



in fünf biö fedjS Minuten oollenbct fein muß. ©leim fic nun in ihrem 
Safte, jeboch ol)ne ba§ noch © lut baoon lauft, gebraten finb, werben fie 
im Kränge auf eine Sd)üjfel angcridjtct, mit feiger ©lace beftridjen, 
etwa« gute barunter getljan unb fogleid) $u Tifdj gegeben, ©erbftete 
Kartoffeln, audj) ein mit füjjetn Dia^m bereitetet Kartoffels^üree fann 
eigent mit fert>irt »erben.

484. ßrnbrnbratrnsSdHtitten ä la ßtarnaise. Beefsteaks
ä la ßlarnaise.

Tiefe »erben ganj ben »orhergehenben gleidt jubereitet, unb am 
Dioft gebraten; fie »erben auf einer langen S<f>üffel angerid)tet, mit einer 
Sauce bearnoise (fielje 9tr. 2 2 9 ), unb mit fleitten, runben, in friidjer 
©utter gebratenen Kartoffeln, »elttye ertra angeridjtet »erben, foglcid) ju 
Tifdj gegeben.
485. ßenbenbrattnsSihnittrn am 9tofl gebraten mit englifdjtr ©utter.

Beefsteaks au beurre k  l’Auglaise.
T ie  ©eeffteafö »erben gan$ » ie  bie oorhergehenben bereitet unb 

gebraten, ©eim 3lnrid)ten fömmt ein Stücf englifdhe ©utter auf bie 
Scf)üjTel *(fiel)e im 5lbfrf)nitt bei ben ©uttern), über »eld)C bie ©eeffteaft 
angeridjtet unb bann fetyon glacirt »erben.

486. ßcnbcnbratensSdjnitten am tRofl gebraten mit <sarbeQenbutter.
Beefsteaks a l’Anglaise au beurre danchois.

T ie t  ifi ebenfallt nur eine ©Bieberholung; in bie Glitte bcrSdhüffcl 
fijmmt ein Stücf gut bereitete Sarbellenbuttcr, über »cldf)e bie ganj 
beigen ©eeffteaft angeridhtet 'unb mit ©lace beftridjen »erben. T er  aut 
ben ©eeffteaft nodj entquillcnbe S a ft  oerbinbet ftd) mit ber Sarbcllcns 
butter, »e(d)et bit 311m angene^rnften Haut goüt eine lieblidje, piquante 
Sauce bilbet.

T iefe  bereiteten ©eeffteaft »erben ferner uod) mit einer mit Zitronen« 
faft angenehm gefeiuerten unb mit ©lace fraftig bereiteten feinen Krauters 
S au ce (fiehe bet ben fteinen Saucen), » ie  auch utit c*ncr Sauce tomato 
ober Sauce poivrade (©feffersSauce) gegeben.

487. ©ebampfte ßungcnbratcnsSihnitten. Beefsteaks sautes
dans lern* glace.

T i e  ebeitfo bereiteten, mit ©feffer unb S a l j  gc»iirjtcn unb mit 
jcrlaffener, frifchcr ©utter einige Stunbcn nodj mürbe geftanbenen ©eefs 
fteaft tuerben tor bem ©nridjtcn über bem ©Mnbofen auf beiben Seiten 
in einer Plät a saute mit ©utter fdhncll gebraten, bann bie ©utter 
abgefeimt, et»at Tem is©lace unb ber S a ft  einer Bitrone baju gepicht 
unb m it biefem nodh eine SKinute gefdhwungen. S ic  »erben mit ihrer 
3 ü t  im  Oranje fdjön angcridhtet. ©erÖftete ober ganj gebratene Kartoffeln 
nebft © e n f  fönnen ertra mit herum gegeben »erben.

14*



488. Senbenbraten am Spteft. Filet de boeuf ;i la broclie.
®er and ber Senbe rein audgclöfte, lange ^leifctytljeil, Seitbens aud> 

Suugenhatcn genannt, » irb  einige $age $um mürbe »erben an einem 
luftigen Crte aufgetyangen, bann bie obere £aut mic audfj an ber (Seite 
bie neroigen $l)eile abgelöft, mit bem ©otelettc^SReffer auf ber abgeljäus 
teten, oberen ©eite etmad breit gefdfylagen, bann fauber jugef^nitten unb 
ganj mit »eifern Suftfped fein gefpidt. hierauf » irb  er gehörig gefallen, 
mit Pfeffer beftaubt, an einem tleinen ©pieg ber Sänge nad) in ber 
dftitte burd^ftoc^en, mit biefem auf einen größeren gebunben, unb nad>bem 
er mit einigen mit ©utter beftridjenen ©ogen »eifced Rapier einge^üttt 
unb mit ©inbfabeit überbunben ift, eine ©tunbe langfam gebraten. Einige 
3 eit oorljer » irb  ber SßapiersUcbermurf abgenommen, bie flam m e etmad 
oergrögert, bamit bad feilet eine fdjöitc f$arbe befömmt unb fidj ber ©ped 
bräunt unb in feiner ftorrn ergaben vertritt. ©or bem 9lbneljmcn » irb  
er nodjmald leidet mit ©al$ beftäubt, auf einer ©dfyüffel angeridjtet, mit 
©lace beftridfyen unb mit ganjen gebratenen Kartoffeln umlegt; eine piquante 
©auce » irb  ertra beigegeben. $)a ein Odjfenfiiet, felbft »en n  ed grop 
ift, nur Ijödjftend auf $et)n ©erfonen reidjen mürbe, meil beim ^randjiren 
ber untere bünne £l)eil nidjt ferpirt »erben fann, ba er beim ©raten 
immer tretfcn » i r b , fo ift unbebingt nettyig, bajj man für $»i>lf bid 
ad)t$el)n ©erfonen $»ei fd^öne Senbettbraten nehmen mufj, Pon benen man 
fobaun ben biinnen £ljeil Porter abfdjneibet.

489. ©cbämpftcr Sungenbraten mit jungen ©etnüfen.
Filet de boenf ä la jardiiii&re.

'£a  alle $Jte$epte, um ein ridjtiged ©emidjt ober 9Jtafj angeben $u 
fönnen, auf $ »ö lf ©erfotten geridjtet ftnb, fo »erben a lfo , » i c  im Per« 
fyergeljenben Llrtifel fttyon gefügt »urbe, fyier $»ei Senbenbraten, pon benen 
ber untere bünne £fjeil abgefcfynitten »urbe, Pon aller £a u t befreit, eined 
baoon gan$ gefpidt unb eined ungefpidt, ba ©iele bad ©efpidte ober 
ftette nid^t lieben, in eine lange, baju paffenbe ©afferofle mit ©perf, 
9?icrenfett, $»ieB eln, gelben Dtüben, einem Lorbeerblatt, g»ei © e»ür$s 
itelfen unb einigen ©fefferfornern cingcridf>tet, mit etmad © a lj beftreut 
unb ein fleiner ©djöpflöffel Poll <£onfomm6 ba$u gegoffen, jebodj bafj 
biefed bad ©efpidte nidf>t berührt, gut jugebedt, auf unten unb oben anges 
bradjter ©lutl) langfam »cid j gebiinftet. SBäljrenb biefer 3 Ĉ  »erben 
junge, gelbe SRtiben, »eijjc S^übd^en, grüne ©oljnen, 9tofcnfeljl, ©luntcn* 
fo§l » ie  audf) ©pargel, pon febent gleite  S te ile , bie 9Rübd)en nämlidj 
in iljrer natiirlidjen $orm, rein jugef<f>nitten unb oben mit einem fdjarfen 
ilUeffer runb abgebrefyt, bann bie grünen ©oljncn in ©pipmeddjen, 9iofenfoljl 
iit feiner natürlidjen 0orm , ber ©lumenfoljl in fleinc 9iöddjen geteilt, 
unb bie ©pargel, fo »e it  fie $art finb, in Ijalb lange ©tüddfyen 
gefetynitten, unb jebed, unb $»ar bie SRübdfjen, nadjbem fie guPor blandjirt 
»urbeit, jebe ©orte für fidj mit etmad ©utter, © al$, 3udcr unb etmad



weiter fylcifc^brii^c meid) gebümpft, ferner bie grünen ©oljnen, ber tKofeit: 
fofyl, ©luntcnfoljl, wie audj bie ©pargeln weidl> blaitdfjirt. hierauf werben 
nun bie ftilet« auf einem ^lafcnb au«geljoben, alle« ftett haben rein 
barüber getfjan, unb mit einem Rapier gebedt unb warm geftellt. Oie 
(Sffeng wirb burdfy ein feine« Jpaartucb gefeilt unb mit fe<fy« 9lnrid}tlöffeln 
boll brauner ©auce tangfam gefodbt, bamit man nedj alle« ftett famntt 
©d)aum  rein abneljmen fanti; wenn nun biefe gang rein geworben ift, 
wirb fte auf ftarfem CBinbefen, bi« fic etwa« bicfflie§cnb bom fiöffel läuft, 
eingefedf)t, gehörig gefallen, burd) ein #aartud) in eine ©aucensSafferolIe 
gepreßt unb warm geftellt. ©or bem 9(nric^ten werben bie Lenbcnbraten 
einige tJJtinut.en in einen feigen gefönt, bamit fid) ber©pcd bräunt, 
bann ljerau«genommen, fauber, etwa« fdjräg, gu gleichen Portionen 
gefdjnitten, bie ftilet« wieber gufammengefdbeben unb in tyrer früheren 
^orm  auf eine ober gwei lange (S^uffeln gelegt, bie jungen Öemüfe 
gierlidj un  ̂ 3̂ a r i ^ c für fidfj, berumgarnirt, bi* ftilet« fdf>en
glacirt, etwa« 3$$  barunter gegeffen unb fobann 311 $ifd() gegeben, Oie 
©auce wirb ertra beigegeben.

4 9 0 . Lendenbraten nad) Änbalufifdjer Ä rt. F ilet <le boeu f
n l ’Andnlouse.

(Sin gut mürbe gelegene« Odjfenfilet, Lendenbraten bon beftev 
©attung, wirb, nad)bem baffelbe abgefyäutet unb mit ©ped unb © $infen 
gefpidt worben, in eine paffenbe, am ©oben mit ©pedfdbeiben belegte 
(Safferolle getljan, bi« gur £alfte be« Lendenbraten« mit einer guten 
2CRarinabe, weldje au« gelben SKüben, 3wiebeln, etwa« ©cllerie, ©orri 
unb ©eterfilic bereitet würbe, angefüllt, mit ned) einer leiben ©euteille 
© orto übergoffen, mit einem ©tüddjen Lorbeerblatt, einigen ganzen 
©fefferförnern unb ©ewürgnelfen unb einem ©liebdjen Änoblaud) gewürgt, 
© ebann wirb ein ©ogen weifte« ©apier mit Olibenel beftrid^en, biefer 
über baö $ilet gelegt, bie (SafferoUe feft gugebedt unb fo in ein ©ratrotyr 
geftellt, wo man ba« $ilct während ein unb einer falben bi« gwei 
©tunben langfam unter öfterem ©egieften weidf} bünften läftt. llnterbeffen 
werben gwei © tüd fdjöne« SBirfd^ingfraut, gwölf © tüd Äopffalat, hier« 
unbgwangig ©tüd fd^öne flaftanien, ein ^albe« ©funb fpanift^e (Srbfen 
(garbances) Heine Karotten, jede« für fidf> bland^irt, gut cingeweid)t unb 
bann mit gutem $onb weid> gebünftet. (Sine f>aibe ©tuitbe bor bem 
9lnridjten wirb nun ba« ftilet berau«genonuncn, in eine Plät k saut« 
gelegt, bie (Sffeng babon tbirb gefeilt, ba« |yctt baoon rein abgenommen, über 
ba« fettet gegoffen unb bamit in ein ©ratrobr geftellt, wo man e« eine 
fdfyöne ^arbe nefym en läftt. Oie CSffen3 fclbft aber wirb mit einer Obers 
taffe boll Oemats©üree unb etwa« ©auce (Sfpagnole untermengt, gufantmen 
b i«  gu einer .gebundenen ©auce eingefodjt, unb bann in eine ©auccn* 
(Safferotle gefeilt. Äurg bor bem 9lnrid)ten wirb nun ba« ftilet fd^ön 
in bü n n e ‘fcrandjen gcfcfynitten, in feine natürliche $orm gufammen gefc^os 
ben, über eine goKbolje, gelb gebadene, paffcnblange ©rotfrufte gelegt unb



mit ben früher bejeidjneten ©emi’tfeforten, jebcd für ßdi), in fleine ^aufdjen 
herum georbnct, unb* julc^t j»ifd)en jebed berfclben fleine 2öürft<hen 
d’ estramadunc (chonisos) gelegt. 3)ad ©an$e » irb  nun nodjmald fd)ön 
glacirt, et»ad guter ftonb barunter gegoffen, uitb mit beT $om ate;Sauce, 
»cld>e in einer Sauciere nadjferbirt » irb , ju  £if<h gegeben.

491. ©efpidtcr Ccnbcnbratcn mit jungen ©emüfen. Filet de boenf 
pique ä la jardiniere garni ä la Franchise.

3 »  ei fdjöne, gut abgelegene Senbcnbraten »erben rein abgcl>autet, 
fauber jugefd^nitten uitb auf bie beftmöglidjfte 9lrt f<hön gerie ft , jebcd 
mit einem eifernen 9Sogclfpieß<hen burdßtodjen unb biefe bann an einem 
größeren Spieße feftgebunben. ferner »erben aud fe^r guten »eißen Dtüben 
in ber ©röße eined Söeingläddjend mernnb$»anjig S tftd  runbe, gcllbide S tüde 
audgeftodjen, biefe »erben non außen rein augcfdjnitten, fein ge$adt unb 
bann mit einem iÄpfelboljrer f<hön audgebot)rt, baß fte » ie  Körbchen 
audfefjen; fit »erben in gefallenem, fodjcnben SBaffer einige üRinuten 
blandjirt unb bann »ieber in’ d falte Söaffer gelegt, (Sbeitfo »erben aud 
fdjönen, ^o^rotl;en, gelbcn'ßiüben erbfengroße, runbe Stüddjen audgebohrt, 
bann abblandßrt unb in’ d frifc^e SEBaßer get^an. * ® ie »eißen ßtitben 
»erben bann in eine Plät ä saute gelegt, mit guter, »eißer $lcifd)brühe 
begeffen, ein Stüdd^en 33utter, ct»ad  3uder unb bad n ötige  S a l$  bei* 
gegeben unb fo auf &ehlenfeuer, jebod) baß ße f<hön ganj bleiben, »eidj 
gebünßet. ©benfo »erben bie gelben Stübchen, ben oorljergefyenben gfcidj, 
eingerichtet unb »ei<h unb fur$ gebünftet. Untcrbeßen »erben $wei Heller 
roll fein gefd^nittene, grüne 33ol)nen, » ie  audj ein Heller reif feine, frifd) 
gepßiidte ©rbfen, jebed für ß<h in gefallenem, fodjenbcn 3Öaßer red)t 
grün blandjirt, abgefeihf unb mit faltem SGBaßer übergeßen ^mb abgcfühlt. 
$rcioicrtel Stunben oor bent fttnridjten, »erben .bie ftfilctd bei pellem 
$cuer in ihrem rollßen, nahrhaften Safte gebraten, gefallen unb in einer



paffenben, langen ©djüffel über eine ^wci Ringer ljof)e Unterlage ton 
gebämpftent, grünen $oijl (choux de Milan) fd)ön angericfytet. $ ie  
Äörbdjen ton ben weigen Silben werben bann mit ben gelben düibdjen 
unb ben ^flücfcrbfcn ergaben gefüllt, biefe auf beiben ©eiten ber Sänge 
nadj fyerum garnirt unb an beiben Qinben ber ©Rüffeln werben auf ber 
einen bie in frifdjer 33utter gezwungenen, grünen 93eljnen unb an ber 
anbern $wei fdjöne, in gefallenem ÜBaffcr gefönte ©lumenfoljlrofen ergaben 
gelegt, lieber bie §ilet$ werben brei auö Dlüben gefdjnittene SBafcn 
fyalb wei$ gefegt, an ftlberne 9lteletten gefteeft unb in bie ftitetö nach 
obiger 3ct$nutig eingefteeft. $ ie  ftiletS felbft werben fd>ön glacirt, etwa« 
3üe barunter gegoffen unb baö ©an$e rccfyt $eig jur $afel gegeben. 
(Sine gut bereitete, fraftige, braune ©auce wirb ertra beigegeben.

492. Odjfrnfilet, falt, auf ©artntrsfcrt. Filet de boeuf froid
ä la jardiniere.

£ ie ju  ift eine ftorm ton weigern 33ledj ober Äupfer, innen gut ten  
jin n t, eine Jpanb breit, brei Ringer fyed), adjtäefyn 3ofl lang, bie beiben (Snben 
ota lrunb , nötljig. ferner werben weige unb gelbe Diüben, ton jeben 
g le ite  S te ile , ein unb einen falben 3 o ll lang unb dein fingerbief runb 
auögeftodjcn, jebe ©orte für fid) abbland)irt, bann, aber bajj bie 9iübdjen 
gan$ bleiben, weid) gebünftet. (Sbenfo wirb ein Jeller toll grüne IBoljnen 
ebenfo lang wie bie SRübdjen gefdjnitten unb im gefallenen, fodjenbcn 
SBaffer blandjirt, bann auf ein © icb gegoffen unb mit frifd^em Söaffcr 
abgefiiljlt. ® ie ftorm wirb bann in geflogene# (Si$ geftellt, fingerbief mit 
9lfpic begoffen unb wenn biefe feft geworben ift, Werben bie IBofynen unb 
febeS Sftübenftüddjen * in 9lfpic getaucht, genau nadfy obiger 3 c^ uun0 *n 
bie §orm  eingeftellt unb biefe gan$ auögarnirt, weldje# mit einiger üOlülje



oerbunben ift. O er innere teere 9iaum wirb mit ©df>wat3Wur$eln, Äar* 
toffcln, Sriiffclcr $of>l, grünen Soljnen, alleö weidf) blandjirt unb mit 
flicfcenber 9lfpic untermengt, gan$ bott jm gefiillt, genau na<f> ber $ornt 
eben gem alt unb mit 9lfpic aufgegoffen* fo bajj biefelbe in alte ftugen 
cinbringt unb beim Stürzen baö ©an$e jufammenljält. Oann wirb ein 
grojjeö Odjfenfilct rein abgeljciutet, fauber jugefd^nitten unb ber ganjen 
Sänge nadf) fdjön * gefpidft, gefaben, im ©afte am ©piejj gebraten unb falt 
geftellt. ltnterbeffen werben bierunbjwanjig ©tüdf nufcgrofje, weifje f^forentis 
ncr 3wiebeldf)en rein abgefdfyält, abbtandjirt, bann fergfältig auögeljöfyft unb 
mit gut gereinigten, Würfelidf>t gefdjnittcncn ©arbellcnfUetö unb kapern 
gefüllt, bann in ein 9lffiette geftettt unb mit (Sffig unb O el begoffen. 
ferner werben auö großen, weijjen 9iüben Keine Safen nadfj obiger 3 e*d}5 
nung gefdjnitten unb biefe Wie audfj Keine 9iöödjen auö rotljen unb gelben 
9tübdjen, weldje jufammen in gefallenem, fodjenben SBaffer f>alb weidj 
blandfiirt unb bann in faltem Söaffer abgeftif)lt Werben. (Sine Ijalbe 
©tunbe bor bem 9lnridjten wirb bie $orm  auö bem (Siö genommen, in’ö 
warme SDBaffer fdjnell getauft, abgetrodfnet, eine paffenbe, lange ©d)üffel 
barüber gelegt unb bie ftorm in bie ©djiiffel umgeftiir$t. O aö unterbeffen 
falt geworbene Odjfenfilct wirb bann fdjön in Orangen gefdjnitten, wieber 
aufammengefdjoben, fdjon glacirt unb in feiner natürlichen %oxm über bie 
$arbiniere gelegt, bann werben bie 3wiebeln unten ^erum unb jwifdjen 
jwei [ebeöntal eine auö bem $ern gebrefjte Olibe gelegt, bann brei Safen 
mit ben 9?öödljen, welche mit bünnen ^otjfpeildben in biefelben geftedft 
werben, garnirt, bie Safen fetbft an filberne Sltclette=©piefe(^en gefteeft 
unb über baö Odjfenftlet unb ber $arbiniere biö auf ben Soben einges 
fteeft unb fo baö ©an$e in feinem fdjonften Slnfeljen $u Oifdj gegeben.

493. ßcnbcnbraten auf 9tcapolitanifdjc Ärt. Filet de boeuf
ä la Napolitaine.

^ieju  wei^tt man ein feljr fdjöneö, grofjeö ftilet, baffelbe wirb fauber 
jugefQuitten, abgeljüutet unb $wei Oage an einen falten O rt in einer 
trauter s9ttarinabe inarinirt. 9?adj biefer 3*it wirb baffelbe fdjön ges 
fpieft, in $wei mit Sutter beftridf>ene Sogen Rapier eingeljültt unb eine 
biö ein unb eine halbe ©tunbe bor bem 9lnridf)ten bei heßeni freuet im 
oolffteit ©afte am ©pief; gebraten, wo man aber eine viertel ©tunbe jubor 
baö Rapier abnehmen mufe, bamit baß ^ilet eine ftljöne $arbe befömmt. 
ltnterbeffen bereitet man je^n ©tüdf Popiettes de veau fliehe Slbfc^nitt 1 0 ), 
eine fcfyßne mit Trüffeln gefpiefte ©anöleber (fie^e 9lbfcbnitt 3 8 ) , ac^t ©tücf 
Oimbaleö nad) 9tr. 347 , wie auch $Wölf ©tüdf ©eflügeWSroquetteö nach 
'9ir. 3 7 3 ; ferner wirb ein fyalbeö $funb 9teiö mit ber nötigen  gleifdhs 
brülje, einem ©tücf Sutter unb © a lj weief) unb bidf gefod^t, auö Weidnern 
in eine lange ©d)üffel ein ©ocfel fdjön aufbreffirt unb über W ellen beim 
9lnrid^ten baö ^fitet gelegt wirb. Oiefer Oteiö wirb nun mit abgefdjla* 
genein @i beftridjen unb in bem SSadro^r licfytgelb gebaefen. Seim  9ln« 
rieten felbft nun wirb baö bont ©pie§ genommen, in ftarf meffers



rücfenbicfe Branchen gcfc^nittcn, in feiner natürlichen ftornt lieber 'gu* 
famtnengefchobcn, über ben Diei#focfel gelegt nnb mit Ölace fchön glacirt. 
$>ie (Sroguetten, bie in gleite ©tücfe gefchnittene ®an#leber, bie ^opietten, 
toic auch bie Timbales de macaronis toerben nun in fchönfter Crbnung 
lebe# für fich hcrum garnirt, fo bafj biefe ©peife eine elegante zierliche 
©chüffel bilbet. 3ulefct Serben einige ßöffel »oll $)emu©lace fodjenbs 
heiß barunter gegoffen, tvie auch «ne fehr fraftig bereitete Sauce tomate 
ertra beigegeben.

4 9 4 . Gfebämpfter ßenbenbroten mit SBurgeltt. Filet <le boeuf
aux meines.

3 t»ei ßenbenbraten toerben gang wie bie »orhergehenben eingerichtet 
unb toeich gebampft. (Sbenfo wirb bie entfettete (Sffeng mit brauner ©aucc 
recht rein au# ©<haum unb ftett gefocf)t, bann über ftarfem ©Mnbofen, 
bi# fie etwa# bief fliegt, eingerührt, gehörig gefallen unb ebenfalls burch 
ein ^aartudj in eine ©aucen; (5 aff ereile geprefjt unb mann geftellt. 3 un8e 
tocifje Diüben, gelbe 9iüben, Sßeterfilie, wie auch junge ©eHerierourgeln 
werben rein gebubt unb mit einem langen 9lu#ftecher, ber bie Qicfe eine# 
ft arten fteberfiel# ha** in halbe 3»H lange egale ©tücfchcn au#gefte<hen, 
bann abblanchirt, mit frifchem Söaffer abgefühlt unb bann mit mciger 
ftleifcfjbrühe, einem ©tücf ©utter, ©alg unb etwa# 3ucfer weich gebünftet. 
2 )ie Ödlet$ werben nun fchön tranchirt, in ihrer früheren ftorm wiebet 
auf langen ©chüffeln angerichtet, fchön glacirt, bie ßBurgeln mit ber ©auce 
noch einmal aufgelöst, abgefchduntt unb um bie ßenbenbraten herum gar« 
n irt; ein $ h « l  ©auce famt eigen# in einer ©aueiöre mit hc*um 
gegeben werben. 9luf biefelbe SBeife toerben bie ßenbenbraten auch beim 
Anrichten mit einem Oranje »on gang gebampften ^aupteln Jtopffalat, 
too bagwifdjen jebeömal eine fdjöne h0(^8elbe, weich gebdmpfte, gelbe 
SRübe gelegt wirb, fdjön garnirt, ferner auch ntit einem Drange »on ge« 
fülltem Äo^ffalat unb glacirten 3n>iebeln.

4 9 5 . ©ebambfter fienbenbraten auf Stalienifdje Ärt. Filet de
* boeuf aux macaronis a l’ltalienne.

$)ie recht meid) gebdmpften, fchön glacirten unb tranchirten ßenben« 
braten toerben auf einer Unterlage »on italicnifcfjcn SRacarcninubtln an* 
gerichtet, welche auf nachftehenbe SBeifc bereitet toerben. (Sin halbe# bi# 
breioicrtel $funb ber beften italienifd^en üttacaroninubeln toerben im Söaffer 
mit ettoaö ©alg eine »iertel ©tunbe gelöst, bann abgegoffen, in bie nStm 
liehe (SafjeroUe gurüefgethan, mit einem ©tücf frifcher ©utter, Welche in 
©tücf djen gerpflücft .wirb, .nebft einem üiertel Sßfunb geriebenem ^3armcfans 
fdfe unb ebenfo oiel ©chtoeigerfäfc 'über bem SBinbofen gefchwungen, ba# 
nöthige ©alg wie auch einige Sftagoutlöffel ooH $onb barunter gethatt unb 
fo dngeridjtet. SDer rein entfettete ftonb bon bem ßenbenbraten wirb mit 
etwa# brauner ©auce gu einer flaren, bünbigen, fräftigen ©aucc »erfocht 
unb in einer ©auciere mit herumgereicht.



496. ©ebämpfter ÖenbcnBratcn mit 9tfabeira;2öein. Filet de
boeuf au vin de Mad£re.

3wet Senbenbraten werben fein gefpictt, gefaben, mit ©pect, 3w iebeln, 
gelben Stäben, einem .ftalbös^farret unb einem ©tücf rohen © hinten  in 
eine paffenbe (Safferolle eingerichtet mit jwei fttagoutlöffeln Ooll (£onfomme 
geneigt unb fo eine h^lfo ©tunbe auf $ohlenfeuer gebampft, bi$ fammt« 
Iidjer © aft auf ©lace gefallen unb fidj am ©oben eine Ii<f)tbraune $arbe 
3eigt. hierauf wirb eine ©outeille 9Jtabeiras©ec unb einige Dtagouts 
Xöffet tooK (Sonfommd baju gegoffeit unb fo auf ßohlenfeuer weich gebiim 
ftet. Söenn bie$ nun erreicht ift, wirb ber © aft ober bie (Sffenj abgefeimt, 
rein entfettet unb mit einem Dtagoutlöffel ooH brauner ©auce bi$ auf 
einen ©chöpflöffel ootl eingcfocht, bie ©auce wirb hierauf gehörig gefallen 
unb burch ein ^aartuch in eine ©aucensdtafferolle geprefct. $)ie ißenbens 
braten werben bann fchön gtacirt, angerichtet, etwa« 3 ii6 barunter gegoffen 
unb bie ©auce ertra beigegeben. 5luf bie nämliche SBeife fönnen fte auch 
anjtatt mit SRabeira mit SDtalaga bereitet werben, nur wirb bemerft, baß 
31t beiben feine ©arnitur gegeben wirb.

497. ScnbenBraten mit fRagout ©obarb. Filet de boenf
a la Godard.

$)ie Senbenbraten werben fein gefpieft unb wie bie Oorhergehenben 
eingerichtet unb mit oben unb unten angebrachter ©lutlj weich gebiinftet. 
® ie  ©ffenj oon ben Senbenbraten Wirb fehr rein entfettet unb mit ber 
©auce fur3 eingefocht, bie fobann über bie ^ngrebienaen ju  einem Fleins 
ragout ä la Godard gepreßt wirb. ® ie Filets de boeuf werben nun 
fchön glacirt, auf einer langen ©<hüffel angerichtet unb ba6 jtleinragout 
herum garnirt. $)a$ Ragout a la Godard fmbet fi«h im 9lbf<hnitt 7.

498. ScnbcnBratcn mit Ragout ^̂ ipioXota. Filet de boenf
ä la chipolata.

499. ScubcnBraten mit Ragout r̂obibcncc. Filet de boenf
ä la providence.

500. ScnbenBraten mit iRagout SWonglaS. Filet de boenf
ä la Monglas.

$)iefe finb SBieberholungen beö oorhergehenben. ® er gonb wirb 
jebeSmal 3U bem be3ei^ncten Ragout oerwenbet. 9luch biefe Äleiitragoutö 
ftnbet man im Slbfdjnitt 7.

501. ©efpiifte ©djfcnfilets ober Senbenbraten mit (Üurtenragout.
Filets de boenf piqnäs aux concombres.

3wei Odhfenfiletö (Senbenbraten), bie gut mürbe gelegen finb, werben 
fein gefpieft, ebenfo wie jene bei ben oorhergehenben Diecepten eingerichtet 
unb in ihrem ©afte weich gebünftet. Unterbeffen werben fe<hö bi$ adbt



© tiid  ©urfcn gefd^aCt, ber £5nge nacfy in tier glcidjc Tljcile, bann febcr 
Xfy'ti wieber in gotllange ©tüdc gefdjnittcn unb biefc hierauf wieber fau* 
bcr in obaler $orm gugcfdfynitten, eingefalgen unb eine tjalbe ©tunbe gu* 
gebedt bei ©eite geftellt. 9ia<$ biefer 3*it werben fie auf ein lu d ) ge* 
legt, abgetrednet, leidet mit ü)lef)l beftSubt, au« fyeifcer 9a<fbutter lidjt* 
gelb auögebadcn unb auf 25fdfy>a)>ier guin Gntfetten gelegt. $)ie Gffeng 
ton  ben weidf) gebampften Senbenbraten loirb nun burdlj ein ©ieb gegoffen, 
ba« ftett baton rein abgenommen, wieber über bie ftlcifdjftüde getyan unb 
fo warm geftellt. ©obann lagt man bie fetyr rein entfettete Gffeng mit 
tier Diagoutlöffeln toll brauner ©auce über bem 2Binbofen gu einer etwa* 
birfflieftenben, Iraftigen ©auce einfodjen, bie fobann, wenn fie nod$ mit * 
einem ©tüddjen © lacc, bem ©aftc einer 3*trone unb bem etwa no<h 
fefylenben ©alg bi« gum tfrüftigften im ©ef<f)ntad gehoben ift, über bie 
gebadenen (Surfen in eine ©aucen*Gafferol!e burdf) ein .^aartudf) gepreßt 
unb au bain-marie warm geftellt wirb. $>ie 2enbenbraten werben nun auf 
eine lange ©dfjüffet gelegt, fdfjbn glacirt unb mit bem ©urfenragout im 
.(tauige angcridljtft.

502. Srnbcnbrntrn mit $ürrt. Filet de boenf piquä, garni
a la  p uree.

$ ie  gut mürbe gelegenen, gerieften, feljr Weid) gebampften unb gla* 
cirten Scubcnbraten werben über einem $ürec ton .ttaunmet«tögcln, ftelb; 
Ijüfynern ober audj über einem $üree, weldlje« ton gebratenem Ödjfenfleifdj 
bereitet würbe, angeri<f)tet unb au§en herum nodf) mit glacirten 3n>icbelit, 
9lrtifd)0denböben unb fdjön gefebnittenen, gangen unb weidf> gebantpften 
gelben 8tübdjen gefdbmadtoll belegt. $ ie  Gffeng 00,1 ben Senbcnbratcn 
wirb gum ^5üree terwenbet, audf) ift e« nötljig, baß bie Senbenbraten fdf>ön 
trandfjirt unb wieber in tyre natürliche ftorm gurüdgefdboben, über bem 
^3üree angeridjtet werben.

503. Cenbenbrotcn auf ^crgaginsKrt. Filet de boeuf
a la duchesse.

Gin fdf)fne«, gut abgelegene« Odfyfcitfilct wirb rein gugefdjnitten, ab; 
gelautet unb bann mit fleincn hageln, wcldje au« gutem, Weiten ©ped, 
rodelt ©djinfeit, fdjwargen Trüffeln gefdjjnitten werben, reichlich burd&fpidt. 
3>a« gange ftilet wirb' bann mit biinnen ©pedbarben überbeeft unb biefe 
mit ©pagat neuartig barüber gebunben. 9Ran legt nun biefe« ftilet in 
eine paffenbe Gafferollc, giefjt eine ©outeiUc iltyeinwein unb ebenfo tiel 
gute« Gonfomm« barüber, gibt bann eine 3^i«bel, eine grojje gelbe 9tübe, 
etwa« grüne ^$eterftlie, einige ©cwürgnelfcn unb ^fefferförner bagu, beeft 
bie Gafferolle feft gu unb lägt e« auf ftarfem $euer, bi« ber © aft an* 
fangt ftdf> gu terbiden, fdjnell einbünften. 3ft bie« erreidjt, fo giefjt man 
nodj etwa« guten ftonb unb ein © la «  9)tabeira bagu unb ftellt bie Gaf* 
feroUe auf ein &cf)lenfeuer, wo man cbenfall« über ben ®edel glütyenbe 
5tol)len gibt unb lagt fo ba« ©atige, bi« ba« feilet gehörig weid) ift,



langf am unter öfterm ©egiefjcn mit feinem eigenen ©afte weich beimpfen. 
3 ft baffelbe nun in feinem guten ©afte böllig meid? geworben, fo wirb 
e$ auögehoben, ber ©pagat abgenommen, bad feilet rein jugefchnitten 
unb bi$ $um Anrichten in eine anbere ©afferolle gelegt, © er ftonb wirb 
nun mit etroaö ©onfomntd nochmals aufgelöst, gefeilt, rein entfettet unb 
über ba$ ftitet gegoffen, Worauf man e$ in eine ©ratröhre [teilt unb bei 
öfterm ©egiefjen eine fdjöne ftarbe annehmcit läjjt, bis eS fdhön glacirt 
erfdheint. ©eim 5lnri<hten wirb eS in egale, büntie Branchen gefdhnitten, 
in feine natürliche ftorrn wieber jufammengefd^oben, in eine lange ©dhüffel 
angerichtet unb mit gwötf ©tüdt gefpieften SammSmildhner, $wölf ©roquetten, 
welche auS SammSfüfjdhen mit Trüffeln bearbeitet finb, bierunbawanjig 
©tuet fleinen, farcirten unb glacirten Bwiebeln, jw ölf ©tucfd^cn runben in ber 
©raife gelodeten ÄalbShirn unb ebenfo oiel fdjön glacirten Karotten in ber 
SBeife gefd^marfnoU befranst, bafj baS ©an$e eine elegante ©d^iiffcl gibt. 
© aS $ilet wirb bann wieberholt fdhön glacirt, ber ßfonb nochmals gefeilt, 
rein entfettet, $u einer ©em ü©lace eingefod^t unb unter baS teilet gegoffen.

504. ßenbenbraten auf SBilbjireMrt. Filet de boeuf en
fa§on dechevrenil.

©in fdijöneS, grojjeS ©ctyfenfilet wirb rein abgeljautet, bas an ber 
©eite fidb befinbenbe kernige abgelöft, fobann in ber ÜJiitte Oon einanber 
g e te ilt , fauber $ugef dritten , feiner Sange nad) fdjön gefpidtt unb über 
9ta<ht mit ©fftg, B^iebeln, gelben Dtüben, ßorbeerblatt unb einigen ©es 
würjförnern marinirt. hierauf wirb eS mit ©pect unb ÜRierenfett fammt 
feiner Sttarinabe in eine paffenbe ©afferolle eingerichtet unb auf Äohlen* 
feuer feljr weich in feinem © oft gebämpft. ©eim Anrichten wirb ber 
ßenbenbraten auf eine lange g latte , fdhön in ha^  fingerbiefe, fdhrage 
©dheiben gefchnitten, gelegt, mit glacirten B i b e l n  aujjenherum fdhön 
garnirt, etwas oon $üS barunter gegeben unb eine $feffers©auce, Sauce 
poivrade, extra in einer ©auciere beigegeben. © ie  fehr rein entfettete 
©ffenj oon ben ßenbenbraten wirb $ur ©feffers©auce angewenbet. ©iefc 
©auce finbet fidh im 2. 9lbf<hnitt, 2. 9lbtheilung.

505. ßenbenbraten auf SJtailänber Ärt. Filet de boeuf
ä la Milanaise.

© ic  gefpieften, mit ©peef, Sßierenfett, BtoteBeln, gelben Dtüben, einem 
©tücf rohen ©df)inien unb einem Ä alb^^arret gut eingerichteten unb mit 
einer b^ben ©outeiHe SERabeira unb ebenfo Oiel ©onfomme auf Fohlens 
feuer Weich gebampften ßenbenbraten Werben in fdhöne © ti’ufd^en gefdhnit« 
ten, wieber $ufammengefdhoben unb in ihrer natürlichen $orm  auf einer 
langen ©dhüffel, auf ber ein brei Ringer hoher DReiSranb aufgefefct ift, über 
eine Sage toon Sftacaroninubeln angeridhtet, welche auf folgenbe SZBeife be« 
reitet werben, ©in h<*lbe6 $funb Üftacaroninubeln werben in jwei joH« 
lange, gleiche ©tiidfdhen gebrochen, einige üftinuten in Söaffer mit etwas 
© a lj abgefodht, bann abgegoffen, mit frifdhem SEBaffer abgefühlt unb auf



einem reinen Suche abgetroefnet. (£iite halbe Stunbe »or bem Anrichten 
werben fie in einer CafferoHe mit ber rein entfetteten unb burdj ein $ a a r ; 
tudb pafftrten ©ffenj bon ben Senbenbraten noch einige ÜRinuten gelocht 
unb bann mit einem halben ^ßfunb geriebenem ^armefanfSfe, eBenfo »icl 
frifcher Söutter nebft Sal$  unb etwa« geftofjencm, meinen Pfeffer gezw ungen 
unb [»gleich angeriebtet. $ n  einer ©andere lann etwa« 2Wabeira;Sauce 
BeigegeBen werben.

506. ©eblattertc« Otfjfcnfilct (Öenbenbraten). Einincee de 
filet de boeuf ä la Rohan.

Sftachbem man ein [ebene« Cchfenfilet, ebne e« $u fpiefen, auf bie 
»erber Bcfd îneBeue SCBeife gut eingerichtet unb mit einer halben SöeuteiHe 
© babli«. wei<b unb in feinem »ollften Safte gebünftet bat, I5§t man biefe« 
in feinem eigenen ftcnb wieber falt Werben. 9ladj biefer 3eit wirb ba«; 
felbe berau«genommen, »eit allen Seiten fauBer $uge[<bnitten unb bann 
in ftarf mefjerrücfenbicfe (Scheiben geteilt, Welche man mit einem runbeu 
9lu«ftecber in ber ©reffe eine« 3 M,ei;©ulbenftucf« au«fticbt. S ie  ©ffenj 
wirb burebgefeibt, febr rein entfettet, $u einer Sem ii© lace eingelegt unb 
bann über bie in einer Plät ä sautä geerbneten ftleifcbftücfcben gegeffen, 
bie man juberft unb Bi« $um ©ebrauebe warnt [teilt. S ie  Abfälle wer« 
ben nun auf einem ftleifcbbrett fein gewiegt (gefebnitten) unb bann mit 
$wei OBertaffen »oll Brauner, fraftiger, bief gef echter Sauce im SRciBftein 
fein terrieben, ba$u gibt man ba« ©elbe »on a<bt roben ©iern, etwa« 
geriebene üJtu«fatnufj unb ba« n ötige  S a l j .  Siefe $teif<bmafje wirb 
nun burdb ein feine« ,§aarfteb ^>afftrt, bann in eine mit frijeber ^Butter 
gut auögeftricbene, jWet 3<>H bpbe 23orbure;germ gefüllt unb im fü n fte  
(a u  bain-marie) gar gemacht. Unterbeffen Bereitet man »on Gbampignen« unb 
einer italienifcben Sauce (jiebe biefelbe Bei ben Meinen Saucen) ein Älein; 
Diagout, Welche« man ebenfall« warm [teilt, ©eint Anrichten wirb nun 
bie ©orbure in eine paffenbe Schüffel geftürjt unb lang[am abgehoben, 
hiernach bie ftleifcbftücfe im Oranje erhaben jierlicb angebracht. S a «  
^leinsdtagout wirb nun in bie HRitte eingefüllt, bie Senti;© lace wiebers 
holt au fgelöst, über ba« ©an$e gegeffen unb baffelbe al« eine aufferft 
woblfchwecfenbe Steife fogleidj $u Sifdj gegeben.

507. Cdjfengautntn mit 6bom|iagitrrs8Btiti. Palais de boeuf
au vin de Champagne.

3 » ö l f  ©tücf gut gereinigte Ccbfengaumen werben iw einer weijfcn 
©taife weich gefotten, unb wenn fie wieber falt geworben finb, auf ein 
Such au«gebobeit, abgetroetnet, in $eOgreffe, »ierccfige Stücfcbeit rein $u; 
gefebnitten unb in eine (SafferoUe getban. S re i C uart gute, weifje Oouli« 
wirb mit einer halben ©euteifle Champagner unter beftänbigem führen  
über einem ftarlen 2Binbofen bicfflicfjenb eingetocht, bann eine ©Knute 
»om  fteucr geftcllt unb biorauf mit einet* ?iaifen »on fed)« ©ibottefn 
leg irt, bann nochmal« eine halbe M inute über bem ^euer gerührt, bi«



bic (Sier ange$ogett ^aben, fobann gehörig gefallen, bcv © aft einer tyals 
bcn Barone h W u gefügt, al$bann bur<h ein reines ^aartudj über bie 
Cdjfenganmeit geprefjt unb au bain-marie »a rm  gefteÜt. 3)iefe Odhfens 
gaumen »erben nur. al$ Otagout gegeben, » o  fte !od)enbl)eif? in einer 
©utterpaftete, vol au vent, einer 9teiötrufte, ober auch in einer ©rotfrufte, 
ober in einer filbernen ober porzellanenen ©dhate ungerichtet »erben. 
Unteren ^dKe »erben aber gewöhnlich oben herum Heine (Sroutonä, bie 
au$ »eißem , frifdf>en SSKunbbrote in irgenb eine beliebige $rorm gcfdhnitten 
nnb in flarer ©utter gebaren »orben finb, garnirt.

508. Scnbcnbraten auf fpanifdje Wrt. Filet de boeuf
a la Polonaise.

(Sin fdjöneö Odhieitfilet ooit befter ©attung » irb  abgeljautet, fein 
gefpidt unb ein bi$ $»ei $age ntarinirt (fiel)e Marinade cuite, fftr. 2 5 4 ). 
9In bem £ a g c , an »eldhem biefer ©raten gegeben »erben feil, » irb  ba$ 
$ilet in feinem bollften ©aftc am ©piefje gebraten, »obei eß fleißig mit 
fauerm Dialjm begoffen »erben mujj. Äur$ oor bem Anrichten » ir b  
baffelbe oont ©piefj genommen, in feine £randf>en gefd^nitten unb »ieber 
in feine natürliche ftorm gufammen gefd^oben; alöbann auf einer langen 
©dhüjfel angeridhtet unb ber »afyrenb be$ £randhiren entquollene © aft 
»ieber bariiber gegoffen. hierauf » irb  ba$ feilet gtacirt unb mit farcirs 
ten Champignons befranst, noch et»a$ jDemU©lace ba^u gegoffen unb 
mit einer ertra beigegebenen 9ftabeiras©auce feroirt.

509. Cihfengaumcn mit feinen Kräutern. Palais de boeuf 
au fines herbes ou ä ntalienne.

Oie Odhfengaumen »erben » ie  gemöhnlid) gepult, in ber SOtarinabe 
»ei<h gelocht, bann in gollgroße, gleiche ©tütfdjen fauber gef dritten unb 
in eine (Safferoüe mit j » ö l f  biö achtzehn © tüd blätterig gefdhnittenen 
Champignons untermengt unb jugebedt bet ©eite geftetlt. ©d)atotten, 
©eterfilie, ©h^ntpignonö, Trüffeln »erben oon febem gleiche £l)eile fein 
gefdhnitten, baf; fte jufammen j» e i  gute (Sßlöffel oofl auSmadjen; biefe 
»erben mit einem ©tüd frifdher ©utter »eich gebiinftet unb mit $»ei 
O uart brauner (SouliS, einigen 9lnridjtlöffeln boll ^albfleifdhs^onb noch 
eine ^alBe ©tunbe an ber ©eite be$ 2öiitbofen$ langfam gelocht, baß man 
bie auffteigenbe ©utter fammt bem ©dhaum rein abnehmen famt. ÜBenn 
bieö nun ooHlommen erreicht ift unb bie ©auce ihre gehörige O ide hat, 
wirb fie gehörig gefallen, ber © aft einer Zitrone » ie  auch ein ©tüddjen 
©lace baju gethan, über bie Odhfengaumen gegoffen unb au bain-marie 
»a rm  gefefjt. © ie »erben oor bem Anrichten lochettbheife gemacht, in eine 
ftlberne ober porzellanene 9iagouts©d)ale angeridhtet unb mit gebadenen 
©rotlruften ((Sroutond) aufjen herum garnirt.

510. ©ratin non Odjftngaumen. Palais de boeuf au gratin.
3 » ö l f  © tüd fdhöne Odhfengaumen »erben in heifjem SBaffcr gut 

gereinigt, in ber ©raife »ei<h gelocht unb wenn fic bann »ieber et»a$



terfühlt finb, auf ein Ouch gelegt, abgetroefnet, bann jeber Cchfeitgaumen 
ber Sänge nach in ber ÜJiitte ton  einanber unb jebe £a lfte  lieber in 
gwei g le ite  £f>eile gete ilt, fo gwar, ba§ man au« jebem Cdtfengaumen 
hier gleiche, flache ©tiicfdjcit befemmt; biefe werben nun auf einem £uc$ 
aufeinander gelegt, mit S a ig  unb etwa« feinen Kräutern (fines herben 
seclies en poudre) beftreut unb in einet ©afferclle lauwarm geftellt. 
Unterbeffen hat mau eine gute Äcdjs^arce bereitet (fiehe im 3lbfchuitt 5 , 
bei beu F arcen), mit w eiter ein jebe« OchfengaumensStücfchen ftarf 
mefferrüefenbief gleich bcftrid>en unb gufammengeroUt wirb, h ierauf wirb 
eine filberne ober eine anbere ber Jpifce wiberftehenbe Schliffet am ©oben 
fingerbitf mit ftarce betrieben, in bie 3)?itte ein fleiue« 3Jtunbbrot gethan, 
um weldje« nun im Oranje unb erhaben bie Cchfcngaumen gelegt werben. 
Oben barüber werben fie alfbann bünn mit ftarce überftricben, mit Specfs 
Barben belegt, mit einer runb gefönittenen ©apierfcheibe gebest unb eine 
halbe Stunbe ber bem Anrichten in einem nicht mehr heiften Ofen längs 
fam gebaefen. ©eint Anrichten wirb ber Specf abgenommen, ba« © rot 
heraufgethan, baf © ratin  rein entfettet unb in ber ÜJiitte eine gut bes 
reitete Sauce fines herbes gegoffen.
511. ©ratin uon Cdjfengaumcn mit ©efdjamrl. Palais de boeuf

au gratin a la bechamel.
O ie gut gereinigten, in ber ©raife weichgefottenen unb barin aufs 

gefühlten Ochfengaumcn werben auf ein £uch gelegt, abgetroefnet, ade« 
©chtvargc rein abgelöft, bann feinblätterig gefchnitten unb mit ber n ötigen  
gut bereiteten Sauce ©efdjamel unb einem Stucf © lace in genaue ©ers 
binbung gebraut, welche« jeboth nach bem ©olumen ber ^ngrebiengen ges 
fd)ehen muft, bantit nicht gu oiel ©efthamel beigegeben wirb. Oiefe ÜJtaffe 
wirb nun gang hcife in einer tiefen (Schale erhaben angerichtet, oben glatt 
geftrichcn unb mit bem feftgef<f)lagenen Schnee ton  gwei ©iern überftrichen, 
mit fein geriebenem © rot unb etwa« geriebenem ©armefanfäfe beftreut, 
gut mit gerlaffener, frifd>er ©utter beträufelt unb einige Minuten in einen 
warmen Ofen geftellt ober auch mittelft Oarüberhaltcn einer glühenben 
Schaufel bem © ratin  eine lichtbraune ftarce gegeben unb fogleidh fertirt. 
©ebaefene (Srouton« fonnen nacf> ©elicben he*um garnirt’ werben.
512. ©opittten hon Cchfcngaumcn. Popiettes de palais de boeuf.

B w elfS tü cf ber fd)önften Ochfengaumen werben fet>r rein ton aller 
£aut befreit, bann einige Stunben *in lauwarmem SEBaffer gewäffert, 
fobann in einer gut gewürgten ©raife weich gefotten unb wenn fte barin 
halb aufgetühlt finb, auf ein Oudj gunt 9lbtrccfnen gelegt. Oiefe Ochfens 
gaumen werben nun in brei Ringer breite unb einen Ringer lange, gleich 
grofje Stücfe fauber gugefdjnittcn, bann mefferrüefenbief auf ber inneren 
©eite mit einer gut bereiteten ß'albfUifch'ftarce beffridjen, fobann aufges 
ro llt, jebe ©opiette in ber ÜJiitte wie auch nn ben ©nben mit einem 
ftarfen Bwirn gebunben, bann auf beiben ©eiten glatt mit ^arce bcftrichcu



unb oben tu jebe^opiette in gleicher Entfernung fcchf Einfchnittc g em alt, 
in bie man auögejacfte £rüffelf<heib<hen, ^albirte ober in hier £ljcile 
gefdjnittene Ärebffchweifchen, wie au<h ebenfo gcfdjnittene red^t grüne 
®ffi80U*frns0tütfcf>en in abWedfjfeluber ©dljattirung ftccft. Söcnn nun 
alle biefe ^opietten auf bie beftmöglichfte SÖeife recht rein unb fd^ou 
angefertigt worben finb, werben fie in einer am Söoben mit ©pecff<f)ciben 
aufgelegten, flauen Eafferolle, gebrängt, jeboch bafj fte bie ftornt nid^t 
vertieren, eingerichtet, mit etwaf fetter 33raife unb einem © la f  meinen 
Söcin genäht, leicht gefallen, mit einer $ apierfd^eibe gebeeft unb eine 
halbe ©tunbe bor bem Anrichten auf ßohlenfcuer langfam gefodjt. S3eim 
Anrichten werben fie behutfam auf ein reinef £u<h aufgehoben, bief^äben 
lo f  gefdhnitten, bie Sßopiettcn gan3 leidet glacirt unb über einem auf einer 
runbett g la tte  geftiirjten ©treif bon 9tteif ober fjarce fd^ön geotbnet unb 
in bie äJlitte eine feljr fräftig bereitete unb mit etwaf 3 itronenfaft 
angenehm gefäuerte, fpanifdhe ©auce gegoffen. £)iefe h*cv angeführten 
©Reifen bon Ochfcngaitmcn toerben aber nur immer a lf 9tagoutf gegeben.

513. Ddjfcngaumen mit braunem 3mtc1>cfcfßitm. Palais de
boeuf a la Lyonnaise.

Qie gut gereinigten, aufgewäffertett unb in ber SBraife Weid) gefofc 
tenen Odhfengaumen werben in aufgefühltem 3 uftflnbe auf ber ©raife 
genommen, abgetrod'net, in biereefige, gollgrojje ©titrfe gefdhnitten, unb 
unter ein feljr fräftig bercitetef, braunef 3 tt>iebelsißurec gezw ungen unb 
oben mit ©lace beträufelt, au bain-marie Warnt geftellt. © ie werben 
fodjenbljeig in eine S3rotfrufte, ^artoffelftreifcn ober auch in einer filbernen 
EaffcroÜe angeri(f>tet, im lebten f^alle aber werben fie mit Heilten, 
gebacfeneit SBrotfruften garnirt.

514. Cdjfenjungc mit ^räutcr^Saucc. Langue de boenf
ä la sauce liachee.

3wei frifd>e Schiebungen werben gut gewafdjett, baf Hintere; 
nämlidh ber ©djlunb abgefdjnitten, unb in einer langen Eafferolle mit 
$wci 3wiebeln, 3Wei gelben 9tüben., ^ßorri, einem ©tiicf ©ellerie, einem 
Lorbeerblatt, einigen ©ewürgförnern nebft einem Ä alb f sta rret, einigen 
©pedbarben unb bem nötigen  © a lj eingerichtet, mit brei ©djöpflöffeln 
bell ftleifdhbrühe genäfjt unb auf ̂ ohlenfeuer langfam wci<h gefotzt. ©ie 
werben h*crauf herau$9enommen, bie £ a u t abgewogen, wieber in eine 
Heinere Eafferolle gelegt, allef $ett bariiber gethatt unb warm geftellt. 
® ie  Effenj wirb fobann burdh ein jpaartud) gefeiht, mit einem Quart 
brauner ©auce unb einigen Diagoutlöffeln boll guter 9iinbflcifd)jüf unters 
mengt unb bon ber ©eite bef 2Binbofenf 31t einer bünnfliefjenbcn, jeboch 
gebunbenen ©auce eingefodjt, wo jebodj bon 3 ît 31t 3 cit allcf aufftei; 
genbe $ett fammt @<$aum rein abgenommen werben muff. Hnterbeffcn 
wirb etwaf Sßeterfilie, ©dhalotten, einige Eham pignonf, wie audh einige 
Heilte Effiggurfcit (Eotnidhonf) gufammcn fein gefdhnitten, wclchef man



mit einem ©tuet frifcher ©utter eine viertel ©tunbe langfatu bämpft unb 
fobattn mit ber ©auce noch etwa« fochen läßt, © ie wirb hierauf noch» 
m al« rein entfettet, gehörig gefalgcti, ber© aft einer S^rone bagu gebrüllt 
unb au bain-marie »a rm  gefteDt. ©eim Slnrichten werben bie 3 un8<n 
auf ein £ u $  gelegt, gut abgetroefnet, ihrer Sänge nach in ber ©litte 
ober auch in fingerbicte ©Reiben gef d ritten , glacirt, auf einer langen 
©djüffel angerichtet unb mit ber begegneten Sauco hachöe ma«firt.

515. S tifte  Odjfengunge mit ©frffersSaucr. Langne de boeuf
ä la sance poivrade.

$>te Cdjfengungen merben gang » ie  bie ©orhergehenben eingerichtet 
unb »eidjgefodjt. ©eim Slnrichten »erben fie mit einer ©feffers©auce 
angerichtet, (©iehe Sauce poivrade im 2. Slbfchnitt, 2 . Slbtheil.) ® ie 
(Sffeng oon ben 3 un8en Wirt fe^r rein entfettet, gut eingefaßt unb mit 
ber ©auce »ertönt.
516. ^rifdjt Cdjfrngunge mit ^adjepot. Laiigne de boenf en hoehepot.

SDie, » i e  in ben oorhergehenben Slrtifeln, »eich gelochten Och fern 
gungen »erben , »en n  fte in ber ©raife »ieber falt geworben finb, in 
fingerbicte ©efeeiben oon gleicher © röge in ftorm ber (Soteletten rein 
gugefchnitten unb in einem ©lafonb mit g»ei Siagoutlöffeln voll Äalbfleifch* 
fonb nebeneinanber eingerichtet. $)ie ©ffeng oon ben 3 un8*n wirb jehr 
rein entfettet unb mit einigen Stageutlöffeln ooll brauner ©auce bi« jur 
£ ä lfte  eingefocht unb »a rm  gefteUt. SBShrenbbcm h^t man gelbe Stöben 
unb »eifje  Stöben mit einem Slpfelbohrer in ber ©röfee einer C lioe  au«s 
geftochen, bafj man gufantmen einen ieU er ootl erhalt; biefe werben nun 
blanchirt, mit frifc^em Söaffer abgefühlt unb jebe ©orte für ftdj mit 
einem ©tücfdjen © utter, 3 ud c r / etwa« ©alg unb weiter ^rteifdh^rü^e 
»eich unb furg gebünflet. ©benfo »erben b re iig  ©tücf fleine 3wiebeln 
fchön glacirt. © or bem Anrichten wirb bie 3 un8e auf ben ©Mnbofeit 
geftellt unb mit bem ^onb fchnell eingefodjt unb fobann bie ©cheiben 
auf einer runben ©<hüffel im Drange (au miraton) gelegt. $ n  ber ©litte 
»erben  nun bie fchön glacirten Stubben erhaben angerichtet, ebenfo bie 
fchön glacirten 3wiebeln auffen herum garnirt unb gulefct ba« ©ange mit 
etwa« oon ber ©auce übergoffen unb fogleich gu ^ifd> gegeben, ©in 
^ h « 1 M n ber ©auce wirb ertra beigegeben.

517. ©rülirte Odjfengungt. Langue de boenf pann6e grillee.
3)ie in ber ©raife »eich getobten Odjfengungen »e rb e n , »en n  fte 

ertaltet finb, in ©cheiben fauber gugefchnitten, auf beiben ©eiten mit 
© alg  unb ©feffer beftäubt, in gerlaffene, lauwarme, frifche ©utter getaucht, 
mit Steibbroi paniri unb eine oicrtel ©tunbe oor bem Anrichten auf bem 
Stofte » i e  bie ©oteletten gebraten. SU« felbftftänbigc« ©ericht müffen fte 
auf einer runben ©latte im Ärange angerichtet, mit 3itvonenfaft beträufelt 
unb m it einer »arm en ober falten ©enfs©auce gegeben »erben, ©onft 
aber fan n  man fte al« ©eilage gu oerfchiebenen ©etniifen geben.



' ✓  »
226  9. 9U>id)iutt. SSom Cdjfettfletfdb.

518. Orirfenguitge auf fä̂ flfĉ c 9(rt. Langue de boenf a la Saxoune.
(Sine fdhöne groge ober gtuei fleine, frifd^e Cdhfettgungen »erben in 

einer gut genriirgten ©raife mit SGßeiit »eid> gefotten, bann ^erauögenpms 
men, bie .$aut abgewogen, fdhön bon allen ©eiten gugefdhnitten, gang in 
eine paffenbe (Safferolle gelegt, mit ctfcaf ©raife begeffen unb »ieber 
toartn gefteUt. (Sin ^albeö Ißfunb Utoftnen » irb  rein .gem äß en , aUe 
tferne mit einem ^olgfpeildhen IjerauSgemadjt unb nebft einem feiertet 
©funb abgegogenen unb in ftiletö gefdhnittenen ÜRanbeln in einer (SafferoUe 
bei ©eite gefteUt. ® te (Sffeng bon ber Bunge toirb nun fefjr rein ent« 
fettet, burdh ein ^paartudf) gefeilt unb mit fünf biö fedjf 9tagoutlöffeln 
ooU brauner ©auce unb einigen Löffeln boH SRinbfleifdhjüf bon ber ©eite 
bef ©Sinbofenf red^t langfatn au f ©d^aum unb $ett gefodjt. © knn  nun 
biefclbe red^t rein ift, toirb fie über bie 9tofinen gepregt unb mit biefen 
nebft einem ©tuet B udcr; ettoaf Bitroncnf<batef gangem B immt , beibef 
gufamntengebunben unb einer feiertet ©outeiUe gutem 9t^ein»ein nodj eine 
2Beile# bi« bie Sftofinen redjt runb gefcorben unb baf Otagout feine gehörige 
2)idte bat, gefedht. ©eint 9lnri<bten » ir b  bie Bunge auf ein £udh gelegt, 
abgetroetnet, fdhräg in ^albfingerbidfe ©tüdtdfjen gefdhnitten, in ihrer natür« 
liefen $orm  auf eine lange ©djüffel gelegt unb baf 9tofinenragout bariiber 
angeric^tet. $)iefef Utagout mu| ftdj im Beugern burdh eine bunfle §arbe 
unb burdh einen fäuerlidh fügen unb traftigen ©efd^madt aufgeidfmen, n>o 
ef fogar not^tfeenbig ift, bag man mit einem (Sglöffel boU guten (Sfftg 
unb ettoaf B itr*>nenfaft nad)hilft.

519. ©lacirtcr Ddjfcnfdjmcif. Queue de boeuf glac£e.
9 $>er Cdhfenfdh»eif » irb  rein gelüafdjen, gliebmeife gefdhnitten unb 

abblandjirt, bann mit frifd^em ©Gaffer abgefühlt unb auf einem £udhe 
©tücf für ©tücf gut abgetroefnet. hierauf toirb, er in einer paffenben 
©raife«(SafjeroUe mit ©pect, Bunebeln, gelben Utüben, $ßorri, ©aftinaf, 

5 § e m  Lorbeerblatt, einigen ©ctbiirgförnern unb ©alg gut eingerichtet, mit 
einigen ©djöpflöffeln boU guter ^leifdhbrühe unb einer ha^ en ©outeitte 
Stemmern genagt unb auf Äoljlenfeuer »eich getobt, toeldhef eine B c^ 

'bon  hier auch fünf ©tunben erforbert. (Sr toirb fobann auf einem ©lafonb 
mit einem ©dhaumtöffel aufgehoben, ettoaf bon ber ©raife barunter 
gegoffen unb in einen leigen ©adofen einige ÜJtinuten gefteUt, too man 
ihn eine gelbbraune ftarbe nehmen lagt; er toirb herauf bon allen ©eiten 
fdhön mit © lace beftridheit unb auf einer ©dhüffef ergaben angeridbtet. 
(Sine fräftige Sauce espagnole, gu toeldh# man beit rein entfetteten unb 
burdh ein ^aartudj gegoffenen $onb bon bem Odj>fenfdhtoeife mit berfodht 
hat, » irb  ertra beigegeben, © o  erfdheinen biefe Odhfenfdhloeife a lf

520. OdjfMtfdjtoeif mit gotbejiot. Queue de boeuf en hochepot.
. 521. 0$fenfd)meif mit Sittfen. Queue de boeuf aux lentilles.

522. £>djfenf<bft>eif mit gtbämpftem SBcigfraut. Queue de boeuf
aux chonx blaues.



523. Orfjfenfdjmeif mit ^mirfieU^ürer. Queue de beeilt* ä la
puree d’oignons.

524. Odjfrnfdjrotif mit glacirten ^roiebeln. Queue de boeuf aux
oignons glacta.

® ie 23eljanblung ober oielmcljr bte ^Bereitung be« Otbfenfdpoeife# 
bleibt immer bie namlidje. $)er Odjfenfdpoeif mit $ o$ ep ot n>irb auf 
einer langen ©djüffel ergaben angeridbtet, non allen ©eiten fd)ön glacirt 
unb mit fdjön gefebnittenen Keiften unb gelben 9tfiben unb glacirten 

*3Kiebeln gefttymarfooll garnirt. 3)ie ©auce Kirb ertra beigegeben. X er 
Odjfenfdjweif mit Sinfcn wirb ebenfo bereitet; bie ÜHnfen Kerben im 
SBajfer Kei<b gefotten, auf einem $)urd>fcf)lag gut abgetropft unb mit 
einer braunen © auce, unter ber man einen $l>cil oon ber Crffenj be$ 
Odjfenfdi)Keife$ mit oerfodjt, gebunben, biefe Kerben aber-ertra mit bem 
fö ö n  glacirten OdjfenfcbKeife ju  £ifd> gegeben*. (Sbenfo oertyalt e$ fid» 
mit ben anbern.

525. Odrftnfdjmeif im Ofen. Queue de boeuf ä la St. Menehould.
25ic Kie in ben oorfyergeljenben Wrtifeln in ber ©raifc rec^t Keid» 

gebampften Ocfyfenfd)Keife Kerben, Kenn fie barin erfaltet fin b , auf ein 
4ud& auögeljoben, abgetroetnet, Kie bie Octyfenbruft a la St. Menehould 
panirt unb im Ofen Iangfam gebraten. @ r Kirb ergaben angerid>tet 
unb etKaö gute barunter gegeben, (fine gut bereitete Sauce toinate 
rnirb ertra beigegeben.



10. Jpsrfjnitt. • ' -

Uom Jaalbe. Du veau.

® a$ Äalb ift eines bei* ^ i c r e ,  tt>eld>eö fidj in ber ßochfunft faft 
unentbehrlich gem alt h<it, benn e$ ift an ihm , oom $opfe bis 311 ben 
prüften, fein ©tücfchen, toaS nicht in unferer umfangreichen Äochfunft $u 
ben oerfchiebenften unb gefchmacfOoUften ©erichten bur<h baS erfinberifdje 
la ten t eines geübten ÄodjeS geftaltet toerben fann.

fieiber aber toirb biefeS fo nüfcliche £h*er nicht nur °ft ben größten 
Oualen auSgefefct, tooburch bie ©itte beS ftleifcheS fefcon ohnehin um 
oieleS öerliert, fonbern eS toirb ihm auch in oielen ©egenben 3)eutf<h* 
lanbS nicht bie gehörige 3eit gegönnt, bajj ftd) fein ftleifd) $u ettoaS 
oollfommen ©utem bilben fann, benn eS toirb häufig fö^on mit brei bis 
oier Söochen gepachtet unb tviegt oft faum fünfzig Sßfunb. dagegen 
toerben fie im ^olfteinifchen, in Hamburg, ben -iftieberlanben, befonberS 
aber in ftranfreidj mit oieler ©orge genährt.

526. ftaUtslojif auf ©djUbfrStcnsttrt. Tete de vean ä la tortue.
(Sin fchöner' M b S fo p f toirb einige Ringer breit hinter ben Ohren 

abgelöft, gebrüht, rein gepult, getoäffert unb fo ganj toeifj in bie tfüche 
geliefert. Oerfelbe toirb nun über einen h^Übrennenben Sßinbofen gehalten 
unb bie feinen £aare oon allen ©eiten abflammirt. 2öenn er bann 
nocbmaf^ mit einem £u<he gut abgetoifcht toorben ift, toerben bie beibett



©Ijren abgefchnitten unb bie itopfhaut fammt bem Orlctfc ê oeu bemfelben 
abgelöft; ebenfo wirb bie3uitgeunb ba8 $ irn  f<hön gan$ berau$genomintu 
unb alleg jufammen einige Stunben lauwarm gewäffert. 9ladj biefer 
3 cit werben bie © hren , bie 3 un8* bi* Äopffyaut n orm al« mit 
frifthent SBaffer übergoffen unb eine ^albe Stunbe über bem fteuer 
abblandjirt, bann wieber mit frifdhem Söaffer abgefühlt. SBon bem £ irn  
wirb bag feine Jpäutdjen abgelöft unb baffelbe in einer SRarinabc gar 
getobt, © er  Äalbgfopf wirb nun aug benP 3Baffer genommen unb in 
$wei 3oH große, oierecfige Stttcfe fauber jugcfcpnitten, bann in ber 93raife 
weid) gefotten. Unterteilen laßt man fedjg Stüct Schalotten mit einem 
Q u art weißen 2öein eine halb* Stunbe fod)cn, gießt bann bie n ötige  
braune Sauce (Sauce espagnole) nebft einem Schöpflöffel ooH (Sonfommö 
baju  unb lagt biefeö nebft ben Abgängen von ©ruffein unb Cfhampignend 
an ber ©efe beg SBinbofenö langfam fodhen, bamit aUeö 5*tt unb Unreine 
aug ber Sauce nach oben tömmt unb abgenommen werben tann. 3Senn 
nun bie Sauce eineStuitbe langfam gefönt unb reept flar geworben ift# 
wirb fie burdhgefeiht, ein Q uart ©tabeirasSec baju gegoßen, über bem 
2öinbofen unter beftanbigem führen  big fie fief) »om Söffel fpinnt, eiliges 
fodht, bann eine fleine ükeflerfpipe fpanifdljer Pfeffer baju getßan, gehörig 
gefallen unb burch ein ^aartudj in eine paffenbe ©afferoöe gefeilt. 3 «  
biefe !ommt nun ein ?(nridhtlöffet bott Cf hampignonb, ebenfo oiel Jahnen* 
Tierchen unb £ahnenfämme, ein $lnrid)tlöffel ooU fleine, runb gefehlte, 
in ©lace unb etwa8 ÜJlabeirawein gebünftete Trüffeln, ein falber 9(nric!^ts 
löffel ooU ebenfo gefdhnittene, fleine ©ffiggurfen unb ein Slnrichtlöffel 
öoH fleine ©ierbotter, w oju  fedh$ haT* gefönte ©ierbotter burch ein Sieb 
geftridjen, mit einem Stüdfdjen SÖutter, jwei frifdhen Eigelb, etwag S a l j  
unb 2Ru8fatnuß gut abgearbeitet unb hafcUnußfleine, ben Sd^ilbfröten* 
eiern ähnliche ©ier gemacht, bann gan$ langfam abgefodjt, abgetroefnet 
unb baju gegeben werben, ©iefeg ßiagout wirb nun mit etwag ©emis 
© lace übergoffen unb big jutn Anrichten au bain-marie warnt geftellt. 
Ä urj oor bem Anrichten wirb ber ßalbgfopf junt Entfetten auf ein©uch 
gelegt, leicht abgetroefnet unb fammt bem ^leinragout auf einer ruitben 
Sdhüffel, um welche eine SBrotborbure jierlidh aufgefeßt iff, fauber anges 
richtet; in ber fÖtitte wirb ein fdjön gefpiefteg, glacirteg £albgbrie8chcn 
unb außen herum ©eflügelflößchen, bie mit fein auggeftodhenen, redpt 
fdhwar$en ©rüffeln gefdhmacfooü garnirt flnb, gelegt unb bag ©aitje 
fogleidj jur ©afel gegeben.

527. &aU)8fopf mit einer Sauce Robert. Tete de veau h ln
sance Robert.

© er ßalbgfopf wirb wie ber Porhergehcnbe gereinigt, auögclöft, 
abblandf)irt, in oieredfige Stücfe fauber jugefdhnitten, bann in einer SPraife 
mit einer halben SBouteiHe JBein weich gefodf)t. föeint 9lnridhten wirb bcrfelbe 
auf ein ©uch $um ©ntfetten gelegt, leicht abgetroefnet, in eine ßafferolle gethan 
unb mit einer gut bereiteten Sauce Stöbert, wie biefe im 2. 9lhidbnitt,



2. 9lbtbeil. betrieben ift, fodbenbbeifj untermengt, über bem Söinbofen 
noch einige ÜKinuten gefdbtoutigen nttb gangbeife in einer borbirten ©dbüjfel 
eher in einer filbernen ©afferofle angeridjtet. £)ad £ irn  toirb, na^bem 
ed gubor in ber 2ftarinabe gar gem alt unb toieber erfaltet ift, in ©tüdteben 
gef dritten , panirt, aud bem ©djntalg gebaefen unb in bie si)titte gelegt, 
aufeen berum fönnen nodb 33rotfruften, bie blafjgelb in flarer Butter 
geröftet finb, garnirt toerben.

528. Gefüllter &albßfopf. Tete.de veau farcie.

©in fdbeiter Äalbdfopf, ber feljr gut gereinigt unb mit einem Xudb 
abgetoifdbt, tuirb fetyr borfidbtig, bajj bie Äopfbaut nirgenbd befd^abigt 
lbirb, farnmt bem $(eifdf>e audgelöft; bad ©dbtoarge toirb bon ben klugen 
innen rein audgefd>nitten, bie *9lugensOeffnung gugenabt, bie Kopfhaut 
bon innen gefalgcn unb gugebccft bei ©eite geftetlt. hierauf bereitet man 
bon gtoei bid brei $funb jtalbfleifdb, je nadb ber ©röfje' bed Äopfed, eine 
feine, mit etload tnebr Fines herbes ald ed im ^Ibfdjnitt 5 angegeben ift, 
eine ©obibeaus^arce. ferner toirb ben Äalbdsüflildijner, geraudberter 
Odbfenguitge, ©bampignond, Trüffeln nebft ber meidb gef ödsten Äalbdfopf« 
gunge ein redbt bided, fräftiged ©alpifon bereitet, toeldbed man gum 
©rfalten auf’d ©id ftettt. hierauf breitet man nun ben Äalbdfopf auf 
einer ©erbiette audeinanber, beftreidbt ibn bon innen mit ber Raffte ber 
f^aree in gleidjmafjiger 3)icfe, füllt auf biefe bad redbt falt geworbene 
©alpifon, toeldjcd man ebenfalls audeinanber tbeilt unb übergicl)t fobann 
bad ©ange mit ber gtoeiten £alfte ber $arcc. 2öenn bied nun auf bie 
beftc Söeife audgefiibrt, merben bie beiben ©nben gufammengenommen, 
gugenäbt, auf ben hintern $ b cd  ^bpfed eine paffenbe, runb gefdbnit* 
tene" ©pedffd)toarte gelegt, aufjen berunt gut angenäbt unb fo bem $opfe 
feine natiirlidbe fform loiebet* gegeben, ©obann toirb berfelbe, nadbbem 
er gubor mit 3 itTOncn flut eingerieben, mit ©pedfdbeibcn überbeeft unb 
gefalgen ift , in eine rein audgetoaf<bene, gerudblofc ©erbiette neuartig



eingefcbnürt, in ein bagu paffenbeS ©cicbivr fielest, mit einer guten Söraifc 
nebft einer 5Pouteitte weiften 2Bcin begeffen unb ^ermetifc^ t>erfd t̂cf|cn 
auf ^ofylenfeuet (angfam weidj gelbst. S?*im 2lnri<bten wirb ber Äopf 
auf ein grofteS ©ieb, bie untere ©eite nach oben, auSgcboben, bic ©ers 
biette loSgema<bt, ber ^ “opf auf eine lange ©cbüffel utugewenbet, oben 
rein bon allem ©peef befreit, baS gebaefene Jtalbd^irn barüber gelegt, 
äugen berunt mit grün gebotener ^etcrfilie garnirt unb foglcid) gu Xifcb 
gegeben. Sine feljr fraftige, mit SRabeira gut unb rein auögefo^te, etwas 
bidfflieftenbe Sauce espagnole wirb ertra beigegeben.

529. äalftgfolif .auf englifibt Ärt. Tete de veau ä l’Anglaise.
©in fdjöner, gut gereinigter Ä'albSfopf wirb bis auf bic Jpirnfcbale 

auSgelöft, gut mit 3itronenfaft eingcrieben, mit ©peeffdjeiben bebeeft, in 
eine ©erbiette eingebuitben, in ein paffenbeS ©cfdjirr gelegt unb wie ber 
oorljergeljenbe in ber SBraife weich gefotten. SBeim Wnricbtcn wirb er auf 
ein ©ieb auSgeboben, ber ©peef rein abgenommen unb in eine lange mit 
Sörotfruften befepte ©(buffet angerieptet; oben über betn £ irn  wirb ein 
^reugfepnitt gemacht, bie Jpirnfdjale b*rauSgenomtnen, bie borper f(bon 
weiebgefoepte, gefcbalte 3«nge ber Sange nach bon cinanber gefdmitten unb 
barüber gelegt. (Sine englifebe $Butter«©auce (fiepe 2. Wbfcpn., 2 . 9(btb.), 
wet<be noch mit 3itronenfaft angenebm gefäuert ift, wirb barüber mabfirt 
unb bann ber £op f mit einer Obertaffe boU ((ein würfeli<bt gefebnittenen 
unb au$ flarer, frif<^er SButter golbgelb gcröfteten SBrotfruftcn beftreut. 
©twaS oon ber ©auce wirb in einer ©aueiöre ertra beigegeben.

530. (Sebaifetter ftalbsfopf. Tete de veau frite.
t ie fe r  wirb gang fo wie ber auf ©(bilbfröteiuWrt auSgelöft, blam 

epirt, gefepnitten unb in einer weiften SBraife mit weiftein 5Bein wci<b 
gefoept, bann wenn erpalb berfüblt ift, wirb er auf cinStucp auSgeboben, 
abgetroefnet unb in einer ©cbale mit naepftepenber ©auce untermengt. 
E inige 3wiebeln, eine gelbe Diübe, ^orvi, ißaftinaf unb ein ©tüc( ©elleric 
werben rein gewafepen, feinblatterig gefdmitten, unb mit einem ©tüct 
SButter gelb geröftet, bann eine palbe SBouteille weifter 2Bein baju gegoffen 
unb, gut jugebeeft, weid) gebiinftet. llnterbeffen werben jw eiO uavt weifte 
© cu tis  mit gwei Dtagouttöffeln boll .tfalbfleifcpfonb furg eingefoept, bann 
mit ben wei<b gebünfteten Jtrautem untermengt unb burep ein feines 
^aarfteb geftricben. Oiefe ÜJtarinabe wirb hierauf über bem fteuev 
fodjenbbeift gerührt unb mit bem ©eiben oon fccpS ©iern legirt, bann 
gehörig gefallen, ber © aft einer 3'*rone bagu gepreftt unb über ben 
ÄalbSlopf gegoffen, ber fobann mit biefer ©auce bon allen ©eiten beftriepeu 
w irb. 93or bem ^Inridbten wirb jebcS ©tücftben in einen 33acftcig getauft 
(ftebe SBacfteig im SÄbfcpnitt 3 ) , aus beifter SBadbutter golbgelb gebacten 
unb auf einer runben ©Rüffel über einer gierlicp gufammengelegten ©eroiettc 
erhaben angerieptet unb oben mit einer £anb bofl recht grün gebaefenev 
^ßctcrfUie garnirt.



531. (Singemadfjter Äalbgfopf. Tete de veau en fricassle.
$)er rein flammirte, auSgelöfte unb eine viertel ©tunbe im ©algwaffer 

• abgetönte HalbSfopf wirb in jn>ei Ringer Breite ©tüdfe feljr fauBer unb 
'  rein gugefdjnitten unb in einer weifjen ©raife (ftelje 5lB|d)nitt 3, bon ben 

ÜJtarinaben) langfam n>eid> gefolgt, bann aus ber SSraife auf ein £udj 
gurn Entfetten gelegt, leidet aBgetrocfnet unb in einer (SafferoÜe mit ber 
nötigen  feljr gut Bereiteten Sauce fricassee, bie nodfj mit etwas 3itronenfaft 
unb einem ©tüdfdjen ©eflügels($)lace Bis gum lieblidfjjten unb fraftigjten 
©efdjmadt gehoben mürbe, übetgoffen, leidet unterem ungen unb in eine 
©utterteigs^ßaftete (vo l au vent), audfy in einer üRubeltrufte ober audjj in 
einer ftlbernen (Safferotfe angeridfytet, in biefem ftalle aber wirb biefer 

' mit ftleuronS, SButterteigfd^nitten, aufjen Ijerum garnirt. ® a$  in ber 
HRarinabe recfyt weifj abgetönte HalbSfyirn wirb jebeSmal oben barauf garnirt.

532. ©cbarfene $alb8oljren. Oreilles de veau frites.
$ ie  n ö tig e  9lngatyl nidjt gu großer HalbSoljren wirb über einem 

fyetlbrennenben SBinbofen leidet flammirt, mit einem $u<$ abgewifdjt, bann 
rein gewafdjen unb in einer 93raife weidj gefotten. © ie  werben hierauf 
mit einem ©d)aumli>ffel auf ein £udfj auSgeljoben, bann unten gwifdjen 
ber £ a u t unb ber Knorpel mit bem Ringer eine Oeffnuitg gem alt unb 
biefe fobann ♦ mit einem (Sfjlöffel boH redfyt gart bereiteter ©eflügels ober 
Ä'albfleifd^-IJarce gefüllt. 3öenn nun alle auf biefe Söeife beenbet ftnb, 
werben fie leidet mit ©alg unb etwa« geflogenem Pfeffer Bejtreut, in ge« 
fdjlagene, gange (Ster getätigt unb mit red^t meinem Steibbrote gut panirt. 
(Sine biertel ©tunbe bor iljrem ©ebraudje Werben fie in l}eif$er ©acfbutter, 
©djm alg, in lidfytbrauner ffarbe auögebadfen. © ie werben gewo^nlid^ als 
^Beilage gu ©ernüfen gegeben.

(Srfdjeinen biefe geladenen HalbSofyren als Hors d’ oeuvre, fo Werben 
fie ftatt ber ftarce mit einem in bidtfter (Sigenfd^aft bereiteten, feljr frafs 
tigen ©alptfon gefüllt unb unterliegen bann einer hoppelten ^anirung. 
© ie werben auf einer mit einer ©erbiette gierlidj Belegten ©(Jjüffel im 
Ärange angeridjtet unb oben mit einer $anb boll red t̂ grün gehaltener 
$eterfilie garnirt.

533. &alb80ljren mit ÜRacarotti auf italienif^e Ktt. Oreilles 
de veau au macaroni ä l’Italienne.

$)ie HalbSoljren werben gang fo wie bie bortyergeljcnben bereitet unb 
mit einem ©alpifon gefüllt. 3um  $ßaniren nimmt man einen £ljeil ges 
riebenen $armefantäfe unb einen £ljeil S5rot. © ie Werben eine oiertel 
©tunbe bor bem 9lnridjten licfytbraun gebaefen unb über eine Unterlage 
bon 9Jtacaroni, welche auf nad^fte^enbe Sßeife bereitet Werben, im Drange 
angeridjtet. (Sin IjalbeS $ funb gute italienifdje üDtacaroni werben in ftngers 
lange ©tüdfd^en gebroden unb in fodjenbem SBaffer- mit etwas ©alg geljn 
iÖtinuten gefolgt, bann abgegoffen unb mit frifdfycm SBaffer abgetüljlt. 
©obann lägt man ein biertel Sßfunb frifd^e SButter Ijeifj werben, gibt bie



gut abgetropften SRacaroni nebft bem nötigen  © a lj, einer $rife  feinem, 
t'oeigen Pfeffer unb einem falben Vfunb fein geriebenen SßarmefanfSfe 
ba$u unb fdjwingt bie« über bem Söinbofen, bi« bie ÜRacaroni ganj fyeifj 
finb. Veim Anrichten werben einige Söffet oofl biete Tomate-Sauce barftber 
gegoffen.

534. Äatb&o r̂en mit fleinem Wagout. Oreiiles de veaa
ä la flnanci&re.

O ie gut gereinigten, ftammirten unb eine oiertel ©tutibe im 2Baffer 
fteif getobten Äalb«ohren werben im tatten SBaffer abgefühlt, bann auf 
ein Xudj gelegt, bon allen ©eiten rein äugefdjnitten, mit 3itronenfaft ein« 
gerieben unb in einer guten ©raife mit einem © la «  ÜRabeira treffenb weich 
gelodet. ©eint Anrichten werben fie mit einem ©<haumlöffel auf ein reine« 
$ud> gelegt, bamit alle« ftett abflie§t, bie Ohrläppchen einige Sinien ton  
einanber in langen ©treifen * eingefd>nitten, über fi<h felbft nach aufcen 
heruntergef p lagen , bann in ber 3Ritte oon jebem Ohre abwechfelnb eine 
re$t fdj>war$e Trüffel unb ein ßfyantpignon gelegt unb fo über ein recht 
reichhaltige« Eagoüt finaneiöre, wie e« im 2lbf($nitt 7 angegeben ift, runb« 
laufenb angerichtet.

• •

535. &albg0$ren mit fParabte8sfUpfefs©auc(. Oreiiles de vean
ä la Sauce tomate.

536. HalbSo r̂ett mit grüner fträutersSauce. Oreiiles de veaa
ä la ravigote verte ebaudes.

537. &alftSol}rcn mit ^oHunbif^er ©auce. Oreiiles de vean
a la Hollandaise.

538. fta(b8ol|rcn mit $fcffer?©auce. Oreiiles de vean 
k  la sauce poivrade.

539. jfrtlfcgohrett mit italieniföer ©auee. Oreiiles de vean
.a ritalienne.

t 3 U aßen biefen hier angeführten ©erichten werben bie Ohren in ber 
©ratfe gefodjt, bann auf einer ©eroiette gut abgetropft, angerichtet unb 
mit ber jebeSmat be&eichneten ©auce, wie man fie im 2 . ^Ibfchnitt, 2 . Wbs 
theitung betrieben  ftnbet, tochenbhcifj übergoffen.

540. ^alb«l)irn. Cerveiles de veau.%
ftür eine ©Rüffel $u $p>ölf ©ebeefen regnet man immer bie gattj 

au«gelöften unb unbefchabigten ©ehirne oon fedj$ köpfen. $ ic fe  werben 
in eine (JafferoUe mit taltem SBaffer gelegt unb an ber ©eite be« SEBinbs 
ofen« langfam erwärmt, bi« fich ba« feine $autchen mit ben ba$mifd>en 
laufenben Weberchen au« ben Vertiefungen leidet abgiehen lügt, © ie werben 
bann wieber in*« frifche ÜEBaffer gelegt unb langfam erwärmt, bi« au« 
allen ftd) alle« ©tut herau«ge$ogcn unb fie gan$ weig erfdjeinen. ©obann



»erben fie in fod)enbem SBaffer mit et»a$  S a l j  einige Minuten fteif ge« 
focht unb bann »ieber in1«  falte SBaffer gelegt.” hierauf »erben fie auf 
ein reines £u<h gelegt unb in einer paffenben flauen (Safferoße neben« 
einanber eingerichtet, mit Specfftheiben gebest unb mit einer gut auSge« 
festen  Ärauter«9Jtarinabe ftngerhoch iibergoffen unb bann eine halbe Stunbc 
lang langfam auf Äohlenfeuer »eich gefocht. $)ie« »a re  nun bie eigent« 
liehe SSorbereitung ber £irne, »eiche 31t jebem ^ter nadjftehenben (Berichte 
erforberlich ift.

541. tlalb«!)*™ mit mcifter gcflärter faulig. Cervelles de veau
an supreme.

® ie  in ber SBraife »eich gefönten unb auf einer Sertoiette gut ab« 
getropften Äalbö^tme »erben im Oranje, au miraton, »0 jebeömal jmifchen 
jebem nach ber $orm  unb ©röfje beö $ irne« ein in flarer, frifdjer S3uttcr 
auf beiben Seiten gebaefene« ©rotfdjeibchen' fömmt, angerichtet unb bie 
£ irne bann mit einer in befter (Sigenfcljaft bereiteten unb fodjenbheijen 
Sauce au supreme (ftehe 9tr. 1 7 4 ) maSfirt; ber SReft ber Sauce » ir b  in 
einer Sauciere eigen« beigegeben.

542. ^alb@hivn mit ^ottanbifiher Sauce. Cervelles de veau
a la Hollandaise.

$)ie $irne »erben ganj fo » i e  bie oorhergehenben angerichtet unb 
mit einer ^oHänbif<hen Sauce iibergoffen.

548. mit iparabiegsflepfelsSaucc. Cervelles de veau
ä la sauce tomate. *

544. ^albshtttt mit gehäkelter Sauce. Cervelles de veau
ä la sauce hachße.

545. M b s h i™  mit SenfsSauec. Cervelles de veau 
ä la sauce moudarte.

546. Halbshtf« mit gaushufmeiftersSaucc." Cervelles de veau
ä la maitre d’hötel.

547. ^aftshi™ mit Sauce r̂icaff^e. Cervelles de veau,
sauce fricassäe.

548. M b g lji™  mit grüner IhäutersSaucc. Cervelles de veau
ä la ravigote.

549. &aUi§hi™ mit SarbeÄcmSauce. Cervelles de veau,
sauce aux anchois.

9lHe biefe »erben ben oorhergehenben* gleich angerichtet, jebod) ohne 
SBrotfcheiben unb mit ber jebeömal bejeichneten Sauce, bie alle im 2 . 2lb« 
f^nitt, 2. 5lbthciluitg toorfommen, iibergoffen. $>ie, »eiche mit legirter



v&aucc gegeben »erben , tönnen mit ©utterteigfdf>nitten, tleurons, aufteit 
Ijcrum garnirt »erben.

550. Äalbß^irit mit Watrofcnsfflagout. Cervelles de veau 
* en matelote.

©ie »erben auf einer ©retfrufte im Strang angerityet, in bie Witte 
föm mt ein tleineä iKagout ä la matelote (fielje 9lbtfyeilung 7 ,  »en ben
fleinen IRagoutö).

551. ftalbßljirn mit ftufttmsfRagout. Cervelles de vean aux hnitres.
$ iefe  »erben ge»ötynlidfy in einer ©utterteigfrufte, vol an vent, ans 

gerietet unb mit einem SIufternsDtagout übergeffen (fie§e 9lufterns9iagout).

552. &aH>Sl)irn mit fdj»ar$er ©utter. Cervelles de vean
an beurre noir.

£>ie in ber SBraife meid) getobten unb auf ein Xuty gut abge* 
tropften $alb$f)irne »erben in ber breiten Witte oon eittanber gefd>nitten, 
in abgefdjlagene, gefallene © e r  getaudit unb mit fein geriebenem, »cifjeit 
© rote befaet, panirt unb eine fyalbe ©tunbe bor bem 5lnrit^ten auf einer 
Plät a saute in flarer, frifdjer ©utter li^tbraun auf beiben ©eiten ges 
baden, © ie »erben runblaufenb auf einer ©djüffel angeridjtet unb in 
ber W itte mit einer £anb »oll redjt grün gebadener ©eterftlie garnirt. 
© n e  fcp»ar$e ©utter » irb  in einer ©auctere ertra beigegeben.

553. &alli8l}irn in ©ßeinteig. Cervelles de veau en beignets.
3)ie ÄalbSbirnc »erben falt au$ ber Warinabe genommen unb bann 

nodjmalS in einer irbenen ©djüffel mit et»a$ © atj, bem ©afte »en $»ci 
Zitronen, einer in ©Reiben gefd^nittenen unb et»a$ ganger ©es
terfilie ge»ür$t unb eine ©tunbe marinirt. © or bem 9lnridf>ten » irb  febe$ 
in einen ©hinteig, Pate a frire,' getauft unb lidjtbraun au$ fyeificm, 
reinen ©adfdbmalg gebadeif unb auf £öfdf>papier gelegt, ©ie »erben er;



fyaben auf einer mit einer gierlid gebrodenen ©eroiette belegten <Sd>üffcl 
angeridtet unb oben-mit einer £anbooll redt grün gebacfener ißeterfilie 
gamirt.

554. $alb8ljirn im Ofen. Oer veiles de veau a la creme.
2>ie gut auSgemafferten, abge^auteten, abblandirten Jpirne merben in 

einer guten Söraife gefotten, bann auf einen ^lafonb gelegt unb mit einer 
guten, mit einigen (Sierbottern abgerübrten (Sauce 93efdamel überzogen, 
mit geriebenem iörote beftreut, mit gerlaffener ^Butter begoffen unb eine 
Ijalbe ©tunbe oor bem 5lnridten benfelben im SBacfofen bie n ö tig e  $arbe 
gegeben, © ie merben gang trocfen angeridtet unb eine fräftige 3ü$ 

*ertra beigegeben.
^  555. &aH>0ljtrtt im $uttfh Consommä de cerveiles de veau.

© on brei köpfen merben bie Jpirne gut Weift gemäffert, abgeljautet, 
abblandirt, bann in einer 9ttarinabe abgefodt. Unterbeffen merben gmei 
fein gefdnittene 3W ebeln , einige Champignons unb grüne ^ßeterfilie mit 
einem ©tücf *frifder ©utter langfam gebünftet, bann mit einem in SOUld) 
gemeidten unb mieber feft auSgebrüdten >üiunbbrote, einem Q uart furg ges 
fod tcr ©efdam el, bie £älfte ber gut abgetropften jpirne nebft bem nötigen  

.© a lg  unb etmaS geriebener 9ftuSfatnufc gufammen abgerüljrt unb hierauf 
burd ein feines £aarfteb geftridcn. SBenn bieS gefdeljen ift, mirb bie 

’ ' 2Kaffe mit bem ©eiben Oon a d t frifden (Siern abgerüljrt, bann eine glatte 
Chlinbersftorm gut mit flarer, frifder ©utter auSgeftriden, ein Rapier 
am ©oben ber ftorrn eingefdnitten unb fingerljod oon ber Sötaffe einge; 
füllt. 9luf biefe merben © tiicfdcn öon b«n  übrigen, gut abgeirodneten 
ÄalbSljirn gelegt, bann mieber oon ber üttaffe, bann mieber £ irn  unb fo 
mirb bie ftorrn Bis fingerbitf oom 9tanbe angefüllt unb eine ©tunbe längs 
fam au bain-marie gcfodt. ©ehn 9lnridten mirb baS (SonfommS auf 
eine flache © dü ffel geftürgt, oben fdön  glacirt unb eine ©arbeHens©aucc 
unten fyerum angegoffen.

556. Gfefcatfentd ®alböl)irn. Fritüre de cervelles de veau.
$ ie  ßalbSljirne merben in ber ©raife meid gefodt unb rnenn fie 

barin erfaltet finb, auf ein £ u d  auSgeljoben, jebeS in gmei gtetc^e 
gefdnitten unb mie bie oorljergeljenben n od  eine ©tunbe marinirt. Unters 
beffen merben gmölf ©arbeiten gereinigt, in gmei Xljeite geteilt unb jebc 
Hälfte fti^necfenarttg aufgerollt unb auf einem Heller gugebeeft bei ©eite 
geftellt. 3 u  gleidcr 3 c*t ^ « b e n  adtgeljn Heine ©rotfruftden nad  belies 
biger ftorm gefdnitten unb in (Sier unb etmaS-Diitd eingemeidt. Gbenfe 
merben gmölf redt frifde @ier, jebeS für fid , in einem Soffel aufgefdlagen, 
mit ©alg unb etmas Pfeffer beftreut, leidt mit 9fteljl befteiubt unb auS 
^ei§em, guten O e l ,  unb gmar bafj ber $)otter beS (SieS meid bleibt, 
lidtbraun gebaefen. ©obaun merben aud  bie .f)irne auS ber 9Äarinabe 
genommen unb nebft ben ©arbeiten in abgefdlagenc unb gefalgcne Cfier

J



getau ft unb mit feinem, geriebenen ©rote panirt. ® or bem ©nrichten 
»erben nun bie £ irn e , bie ©arbeiten unb ba« © rot au« bet$em, reinen 
©acffchntalj lichtbraun au«gebacfen unb mit ben gebaefenen Giern melirt 
auf einer ©Rüffel ergaben angerichtet. Gine recht gut bereitete Pfeffer* 
©aucc, Sauce poivrade fliehe 2. ©bf<hn., 2. ©btb.), » ir b  ertra in einer 
©auciere mit ferbirt.

557. #albsfji™ in flrinen ©rotfruften. Cervelles de vean
en croustades.

3)ie in ber äRariitabe abgefod)tcn unb ^alBirten &alb«hirne »erben 
mit einem ©tücf frifdber ©utter, e t»a « 3 ‘ tronfnfa^  unb feinen ä'rdutern 
eine ^alBe ©tunbe, gut gugebedft, (angfam gebünftet unb bann jebe $a lfte  
mit etwa« bon bem .£rautdf}cn in ein eigen« nach ber G)rö£c ber £ irne 
geschnittene unb au« feigem ©c^malj lichtgelb gebaefene unb fobann au«« 
gefehlte ©rotfruften eingerichtet unb ganj ^cift auf einer mit einer ©erbiette 
gierlich belegten ©d^üffet ergaben angerichtet unb ehe man fie gu Itfd j 
gibt, jebe mit noch et»a« ®em is@lacc unb 3 ‘ ttonenjaft tnaOfirt.
558. ftufläufc bon ftatftght™ in tßapiers&afifhftt. Petita sonfflets 

de cervelles de venu en petites caisses.
$)ie gut gereinigten unb in fod>enbem ©Jaffer eine viertel ©tunbe 

fteif gelochten $alb«birne »erben auf einer ©erbiette gut abgetroefnet unb 
mit einem ©tücf ©utter noch eine h°lbe © tunbe, bi« alle ^euchtigfeit 
oerfch»unben ift, langfam gebünftet. ©obann »erben fech« ©nridbtlöffcl 
ooH mit einem ©tücf ©eflügel«@lace recht frSftig bereiteter ©auce ©efchamcl 
mit bem ©eiben bon fech« Giern ehte h<d&* ©tunbe gerührt unb bann 
mit bem feftgefchlagenen ©dhnee unb bem »ürfelidht gefd^nittenen .(talB«hirn 
genau amaigamirt, in bie fleinen ©apicrfäftchen gefüllt unb eine viertel 
©tunbe bor bem ©eBraudhe in einem nicht heijjen ©«dofen ober 9tühre 
langfam geBacfen unb fogleidh ferbirt.

559. Äalb«hi7« mit Affiner Ärouterbutter. Cervelles de veau
an benrre de Montpellier.

® ie in ber 3ftarinabe »eidh gefodhten unb barin au«gefühlten Äalb«« 
hime »erben auf ein $u<h gelegt unb in einer ©alatfchale mit gwei



(Sjjlöffeln »oll feinem O el, $wei Söffefn »oll (£ftragom(£ffig, etwas Sal$, 
wrijjem Pfeffer unb ^itronenfaft iiberg offen unb nod) eine Stunbe marinirt. 
Unterbeffen wirb eine Beurre de Montpellier Bereitet, wie fie im 2 . 2lBfdjn.
3 . iUBt^eil. angegeben ift, unb auf einer flauen ©orgellansSdbüffel gwei 
Ringer ^od  ̂ ergaben aufgeftric^en. Um biefe ©utter werben bie Äalböljime 
im Oranje ^erum gelegt, mit $reb$fdjt»eifd)en unb Sarbetlens^iletS 
gefdjmacfootl garnirt unb aufjen herum eine ©orbure »on 2lfptC5(£routen$ 
fd^on aufgefefct.

.560.' Salat bon ÄalbŜ irn. Cervelles de vean en salade.

$>ie ftal66$trne Werben gang fo wie bie »orljerge^cnben bereitet unb 
marinirt. ferner werben »on  fedtyS Stücf fcfyönem $opffalat bie duneren, 
rauben ©latter abgetöft, bie befferen aber bis gum £ergdf)en werben rein 
gewafdfjen, aufeiitanber gelegt, nubelartig fein gefdjnitten unb in einer 
Salatfdfjale mit einem Söffet »o ll O el, einem Söffet »oH (SftragonslSffig, 
etwas S a ig  angemadjt unb ber ©oben einer flauen ©orgellan;Sdhüffel 
bamit Belegt. 9luf biefen werben nun bie £nrnc im frönen Oranje 
gelegt. 9lufjen herum wirb eine ©orbure »on Ijartgefodbten (Siern, weldbe 
gefdjalt, gu »ier f e i l e n  gefd^nitten, aufgeftetlt unb gwifdjjen jebem (Si ein 
S t r a u ß e n  »on ben in (Sffig unb O el eingetaudfjten S a la t s^ergdhen 
geftellt. bie ©litte wirb eine grüne O el s Sauce (ravigote) gefüllt 
unb bie £)irne nodf> mit $rcbsf<hweif<hen, SarbeUemftiletS, gefüllten Olioen 
unb kapern gierlidh belegt, fo gw ar, bafj baS ©ange eine gefdbmacfoolle 
Sdbüffel gibt.

561. ©eftiljtes KalBŜ irtt. Cervelles de veau en aspic.
3Me in ber ©tarinabe Weidj gelodeten unb barin wieber falt gewcr* 

benen ^albsljirne werben auf ein £udj> gum Slbtropfen gelegt unb in 
einer Salatfdjale mit O el, (Sfftg, Sa ig  unb weitem © f eff er gewürgt unb 
eine Stunbe marinirt. Unterbejfen hat man eine h°he ©plinbers^orm 
in’ S geftampfte @ is gegraben, h<d& finger^odb mit red^t flarer ftleifdhfulg, 
9lfpic, angefüllt unb wenn biefe geftodft ift, eine fdf)öne ©crgierung »on



fein audgeftöcf)enen, rcd^t fdfywarjen Trüffeln, beni Sßeißen bon Ijartgcs 
fügten (£icrn, £'rebdfcbwcifcf)en, kapern, blandsten ^cteriUienblattdjen 
unb red)t feft abgetrocfneten, rotten i)tübenfd>eibd)en bineingclegt, wobei 
$u bemerfen ift, baß jebed audgeftodfene ©tütfd>en, elje man ed bineinlcgt, 
erft in bie ^leifd£)fulj eingetauc^t werben muß. Sßenu nun bicfc © arnii 
rung in. f<$öner 3et($nung eingelegt, weldjed jwar nur bent Talente ober 
gutem ©efd^madte bed 23erfertigerd an^eimfaüt, fo wirb biefelbe mit einigen 
(Eßlöffeln ooll 9lfpic begoffen unb bid $um gänjlidjen ©uljen rufyig fteljen 
gelaffen, ©obann werben bie Äalbdljirne aud ber SÜiarinabe genommen, 
abgetroefnet, jebed £ irn  in $wei lange, fdfjmale T be*le gefdjnitten, bie 
£>älfte haben in eine re<f>t weiß gerührte ©auce Sftatyennaife unb bie 
anbere Jpälfte in eine Mayonnaise ä la ravigote (grüne Celfauce) getauft 
unb bann eine Sage, jebedntal ein grünet unb ein weißed barauf hinein* 
gelegt unb bann wieber einige ©ßlöffel boU 9lft>ic bineingegoffen, bie man 
aber an ber ©eite bed üftobeld unb nid)t oben barüber ei »laufen läßt. 
2Benn nun aud) bie £ irne angefuljt finb, fo werben fie boHenbd mit 
9lfpic einige Sinien barüber übergoffen unb bann ftoden gelaffcn. 9lnf 
biefe f)ier angegebene SEBeifc wirb nun ber 3Jtobel ober bie ftorm in jwei 
bid brei Sagen ooH angefüllt unb an einem falten Crte bid $um (gebrauche 
falt geftellt. 35or bem Slnridjten wirb bie ftornt aud bem (Sifc genommen, 
jd^nell in’ 3 warme SBaffer g e ta u ft, abgetrodnet, bie ba$u beftimmte 
©Rüffel berfeljrt barüber gehalten unb mit ber ©dfüffel utngeftürjt, auf 
ben Tifdfj gefteUt unb bie $orm  langfam abgehoben, weldfjed adcd in jwei 
Minuten gcfdfjeben fein muß. T)ic innere Ccffnung wirb nun mit einer 
grünen ober weißen Üttatyonnaife bid auf einige Sinien bom 9tanbe angefüllt. 
3 ü  bemerfen ift, baß beim $ineinlegen ber^irne biefe ja nidjt bie ©eiten 
ber gorm  forüijren bürfen, fo jw a r , baß fic gan$ in ber ^(eifd^fulg 
eingetjüHt finb.
562. Haltungen am fRaft gebraten. Langues de vean grillßes.

T)ie $albd$ungen werben im lauwarmen SBBaffer gut gewaffert, bann 
in ber SBraife weidf> gefedf>t, bie £au t abgewogen, ber Sänge nadj beit



einanber gefchnitten, leidet mit ©alg uitb etwas Pfeffer gewürgt, in ger? 
taffene ©utter getaucht, gut mit geriebenem ©rote bejäet, panirt unb eine 
halbe ©tunbe bor bem Anrichten über Äohlengluth auf bem Diofte 
gebraten unb fogleidj gu Stifdlj gegeben. Eine gut bereitete 3miebels ober 
©feffers©auce, Sauce poivrade, ober auch eine falte © en f;© au ce , ©auce 
Robert, wirb ertra beigegeben.

563. ©(blätterte ÄalbSjunge mit ©urfcit. Emincee de langues
de vean anx concombres.

Q ie in ber SBraife weich gefönten, barin au$gefüf)lten ÄalbSgungeu 
werben fein emincirt unb in einer ©afferolle gugebeeft bei ©eite gefteflt. 
Söährenbbem werben fedjS bis acht ©tücf ©urfen gefchalt, in 3sH  lange 
unb halb 3oH  breite ©tiiefe fauber gugefdhnitten, gefallen unb gugebeeft 
ebenfalls bei ©eite gefteUt. Unterbeffen werben gwei Q uart Sauce espagnole 
mit einem Q u art gutem Äalbfleifchfonb, einem © lad  S^emwein rein auS 
©d^aum unb 0ett unb bis gur Jpalfte eingefocht, welche man burdj ein 
^paartueb in eine ©aucensEafferolle pre^t. SDie ©urfen werben nun auf 
einem £ud j abgetroefnet, in flarer ©utter lichtbraun gebadfen, bann auf 
ein £udj gum Entfetten gelegt unb bann mit ben geblätterten 3 un9cn 
unb ber©auce leidet burdbfdjwungen unb in einer ©UbersEafferoHe ange; 
richtet unb mit ftleuronS gam irt. 3 U* Abwechslung fönnen fie auch in 
einer 9ieiSfrufte ober einem Yol au vent (©utterteigpaftete) angerid^tet werben.

564. ^albsgungett auf frangöfif^e Art. Langues de vean
ä la Francaise.

Q ie n ötige  Angaljl ÄalbSgungen wirb gut gewäffert, bann in einet 
guten ©raife Weich gefocf>t unb mit biefer falt gefteUt. ©leidhgeitig wirb 
eine gute $ochs$arce (Farce cuite), wie biefe im Abfdjnitt 5 angegeben 
ift, bereitet unb bon berfelben ein Ärang auf einer flachen ©<f)üffel 
breffirt, in beffen mittleren Dfaum man ein gang frifd^eS ©tunbbrot legt. 
SDie ÄalbSgungen werben nun aus ber ©raife genommen, bie #a u t bauen 
abgegogen, biefe bon allen ©eiten nett unb fauber gugefdhnitten unb in 
jebe ihrer Sange n ad j, jebodh bafj biefelben nodj beifammen halten, ein 
Einfdhnitt gemacht, Wetter ebenfalls mit ber begeichneten garce gefüllt 
unb bie 3ungen lieber leidet gufammengebrücft Werben. 2Senn nun biefe 
alle fo beenbet ftnb, Werben fie in gleicher Entfernung, bie ©pipen nach 
oben, über ber ftarce herum aufgelegt, ber etwa bagwifdjen noch leere 9taum 
mit %axct auSgefüHt, baS ©ange mit ©peeffdheiben belegt unb mit einer 
$apiers©d)eibe, bie mit $ett beftridheit worben, überbedft unb fo bei ©eite 
gefteUt. Eine ©tunbe bor bem Anrichten wirb bie glatte in einen fdhon 
abgefühlten Qfen ober ©ratrohr geftetlt unb langfam gebadfen. ©jiint 
Anrichten felbft aber wirb ber ©peef fammt allem fjett rein abgenommen, 
baS © rot h^rauSgethan, bie 3 ungen fdjön glacirt unb ein flein Ragoüt 
financiere (ftehe Abfdhnitt 7 , bon ben fleinen fftagoutS), WeldheS in 
befter Eigenfdhaft bereitet, folglich toon kräftig angenehmem ©efdhmacf fein



muß, unb um bic mögliche Ueberlabuttg ju termeiben, in ber AUitte nur 
mäßig angeri^tet mirb.

565. &a(68$ungtn mit ?ßfefffrs©au(c! Lnngnes de venu
ä la sauce poivrade.

$ ie  in ber 33raifc meidjgcfodjten unb barin abgefüljlten jtalbdjungen 
merben rein panirt unb bann jcbe in tier ober fedjö tbette ober audj 
über ben §aben blätterig gefdjnitten; bann in eine (SaffcroUe getyan, unb 
eine fraftig bereitete Sauce poivrade, mie biefe im 2. Slbfcfynitt, 2 . Wbtlj. 
b e tr ieb en  mürbe, nad) bem ©olumeit ber 3 un9en barüber gegoffen unb 
au bain-marie biö * m  Qlebraudje marm gejteflt.
566. &a(b8tirufU§tü(frf)rn, Knorpeln, auf beutfĉ e Ärt. Tendrons 

de veau ä l’AUemande ou a la poulette.
©ine fd)öne mcifje, abgelegene, mertiftcirte ^albdbruft mirb rein 

gemafdjen, unb um baö ©eifjmerbeit redjt $u beförbern, nodj eilte ©tunbe 
im laumarmen Söajfer, tteldjed ton 3^it $u 3eU öftere gemedjfett merben 
muß, gemäffert, bann eine viertel ©tunbe im Söaffer abgcfodjt, b(and)irt 
unb micberijolt in faltem SOÖaffer abgefüljlt. 2öenn bied erreicht ift, mirb 
fie rein abgetrorfnet unb ber Sänge naefy, ba mo bie ©ruftbeine enben, 
unb um tiel ftleifd) ber ©ruft $u befommen, feprag burd)gefd>nitten. 
$>iefcd © tüd mit ben .(frtorpcln mirb nun fyalb ftngcrbicf überfd^nitten, 
baß man ungefähr jmölf bid fünfaetjn gleite  ©tücfdjen erhalt, bie bann 
nodj ton  allen ©eiten beljutförn $ugefd>nitten merben, um fie möglich jt 
runb $u erhalten. $ iefe ßalbdtenbrond merben nun in einer paffenben, 
gut fdjließenben ©afierotle georbnet, bie n ötige  gute © raife, ^ettbrü^e 
(ftel)e 9lbfdjnitt 3, bei ben sJDiarinaben) barüber gegoffen unb auf&ctylen* 
feuer langfam meicfygefedjt. ©eim 9lnrid)ten merben fie mit einer Qiabel 
ijeraudgenommen unb in einer ©utterteigs^aftete ober audj> in einer Dtagout* 
© $ a le  angeridjtet ünb mit einer Sauce ailemande (ftef>e 5lbfd)nitt 2, ton 
ben © aucen) fodjenbljeifj iibergoffen unb fogleidj ju £ifd> gegeben.

567. ^allidbrufts^norpeln mit gemtfdjtem {Ragout. Tendrons
de veau en ragoftt mel6 on a la reine.

© ie  merben ben torljergefyenben gleidj beljanbelt unb in ber ©raifc 
meid) gelobt, ©eim QJebraudje merben fic in einer 9iagouts©d>ale, auefy 
in einer Sfteidfrufte, casserolle au riz, obcv aud) in einer {Rubelfrufte, 
croustade de nouilles, mit einem in befter ©igenfd>art bereiteten, meinen, 
gemifd)tcn Ragout, ragotit ä la reine, mie biefcd im 3ll?|d>n. 7 beftbricben 
ift, angeridjtet.

568. SRatelotc Hon &alb8bruft;$norpeln. Tendrons de vean
en inatelote.

2ludj biefe merben mie bie torljergeljenben befyanbelt, aud ber ©raife 
auf ein reined £ud) $um (Entfetten gelegt unb mit einem ßteimSRagout 
ii la  matelote (fielje 9lbfcfmitt 7, fleinc ffiagoutd) fdjeit angeriebtet.Iß



5 6 9 . ß ljip o la ta  Uoit K a lb öb ru M lu orp clrt. T endrons <le vean
a  la  ch ipo la ta .

, $)iefc bleiben ebettfo tu il>vcr Süefyanbluitg ben bcrljergeljenben gleidfj 
unb werben mit einem Heineit ih'agout ä la chipolata, Wcldjeö im 9lbfdjn. 7 
befdjriebcn würbe, im Kränge, baS 9iagout in ber G litte, angcridjtet. 
3ulept Werben bic 'icnbrenS fdjön glacirt.

5 7 0 . K albSlm tftsK norpelu au f S o u lo u fcr  Ä rt . T en d ron s d e  vean
a la  T oulouse.

571. Kal&Sfcruftsihtorpcln m it Dlagout ^inattf't^rc. T en d ron s
de ve«au a la  financiere. .

33eibe Wirten unterliegen in iljrer ^Bereitung bcrfelbcn -Dletljebe, wie 
bie übrigen borljcrgeljenbcn, uitb bie 9lbwcd)feluttg begeidbnet febeSittal baS 
KleiniÜtagoitt, wcldjcS alö Unterlage bient itnb über welches bie £enbrcttS, 
fdjöit glacirt, im Kränge angeridjtct werben. SBeibc KleiitsDtageutö fmb 
ebettfo im 9lbfd)ititt 7 angegeben.

5 7 2 . Hart üon Kalügliruffe&norjielft. K a ri d e  ten d ron s 
de veau a  r in d ia n n e .

9(ud) biefe werben gang fo wie bie borljergeljenben befyaitbelt unb, 
mcglidjft fauber gugefdmitten, iu nadjfteljettber $3raife weid) gefotten. 
(Einige ^wiebeln werben iu ©dfyeibcn gcfc^nitten unb mit einem tynlbctt 
^funb frifdfjer Butter, gwölf ©tücf weiten ^fcfferförnertt, gwei Lorbeers 
blättern, Einigen helfen unb einem halben Gylöffel bell inbiföen © afran, 
nebft etwaö ©alg gewütet uttb eine SQeile gerietet, bann bic $ettbronS 
bineingetban, mit guter Fleifdjbrülje überfüllt unb, gut gugebecU, meid) 
gefodfyt. ©obattit werben brei C uart wcijje OfouliS mit einem £l)cit iwtt 
ber rein entfetteten 33raife, worin bie £cnbronS gefodbt würben, bis auf 
jwei C uart über ftarfem fetter im Söinbofen eiitgefocfyt, fyierauf iu *tue 
Bain-marie-GTafferellc über b re iig  Heine, runbe Champignons, ebettfo biel 
Heine, wciftgefo$te Florentiner 3wieBel($eii unb adjtgelpt Heine 2lrtif$odfens 
böbeu, meld)e ^ngrebieitgen, alle wie fic im Slbfcfynitt 6 angegeben finb, 
vorbereitet worben finb, paffirt unb mit etwas ($5lace itbergoffen, au bain- 
marie warnt gcftellt. Unterbcffeit wirb ein fyalbeS ^fuitb 9ieiS rein bes 
lefeit, gewafd>eu unb abblancfyirt, bann mit frifd)ent 3öaffer abgcHil)lt unb 
auf ein ©icb wieber abgetropft, febattn iu eine (Safferolle getrau, mit 
einem ficineu Kaffeelöffel boll inbifcfyem © a fran , curcuma, unb bcin 
nötigen  ©alg gewürgt, mit einem G u art guter fod)enbl)cij$er ^IciftOSrü^c 
begeffen uttb auf Kofylcitfcuer förnig meid) gelodet, ©obatttt wirb eine 
©ttirgslSaffcrelle bief mit S?utter aitSgeflrid^ett, berüieis (>inetngctl)an unb 
in einem Reiften Ofen gcbad'en/ 33eitn 9lnri<fyten werben bie KalbStenbronS 
in einer 9{agout*©dfyale mit beut Heitten 9iagout angcridjtet unb mit bent 
9teiSHid)en, ber auS bent Cfett ertra auf eine flache ©cfyitffel utngeftürgt 
wirb, fogleidf) ferbirt.



573. ^albübrufbAinorpeln mit ©urtrnstRagaut. Tendrons de veau
aux concombres.

3)ie in  ber SBraife weid)gefod)teu & alb«teitbron« werben m it einer 
© abel a u f  einer P lä t  a  sau te eine an  bie anbere gelegt, m it einigen Wns 
rid jtlö ffe ln  Dell ,t?alb«fonb begoffen, m it © lace bcftrid>en unb im O fe n  
g la c ir t ,  bann im jtran^e a u f eine © d)üffel angevid jtet, nom inal# fdjen 
g ta c irt  unb in ber SUlitte ein .Wein s S iagcu t/D ott © u rfe n , welche« a u f 
n a  d)ftcl)enbe 9lr t  bereitet w irb , gegeben.

© cd)«, and) ad)t © tüd frifd)e ©urfen werben gcfd)alt, in zolllange, 
Ijalbe 3 »U breite ©tücfdjen nett 3ugefd)nitten, bann in eine irbene ©djüffel 
getrau, mit ©a($ beftrent unb jugebeeft bei ©eite geftellt. hierauf wer* 
beti jwei Q uart ©auce (£«pagnole mit einem Q uart guter JKinbfleifdbju# 
auf bem SQBinbofen fdjnell, bi« bie ©auce bicffliefjenb Dem Löffel läuft, 
cingefodjt, bann gehörig gefallen f mit bem ©afte einer falben 3 itron< 
unb einem ©tücfdijen ©lace bi« 311m Wraftigften im ©efdjtnacf gehoben, 
bann burdf) ein Jpaartudj in eine ©auccns(£afferolle gepreßt. Qie ©urfen 
werben mm auf einem Xud} abgctrcitnet unb (id^tbraun au« bem Reiften 
©djntal3 gebaefen, auf Xöfd)papier 31m; (Entfetten gelegt, bann unter bie 
© auce metirt unb fodf)enbl)eiß im .ttran.^e ber £enbron« ergaben angeridjtet.
574. £alb8bruft;ftnorpeln auf ©artner$9(rt. Tendrons de veau

ä la jardini&re.
$ 5ie Sen bron «  werben w ie alle Dorfyergeljenbcn gefdjnitten unb in 

ber © raife  lan g fam  Weid) gefetten. Unterbcffcn w irb  eine Q b crtaffe  Dell 
f le in e r , runb au«geftod^ener w eißer fKübdjen, ebenfe Diel gelber Wübd)en, 
© p arg elfp ip cn  unb © luinenfof)l, jeber © a ttu n g , bie 3tiibdf)en a u f bie be; 
fa n n te  5l r t  weidf) gebSm pft, ber © lumenfofyl unb bie © pargel b land)irt, 
ban n g u t abgetropft unb 3ufammen in eine © auceits($afferoUe ge trau , 
ljiernad) bie uotfjige, rein au«gcfed)te, m it eier (Eigelb legirte, m it einem 
© tücfdjen © efliigels© laee unb bem © afte einer fa lb en  3 itro n c  bi« 311111 
feinften 2öofylgc[d>inad: gehobene, bicfflicßeitbe © auce 9inentanbe burcf) ein 
.fpaartud) barüber gepreßt unb au b ain -m arie  loarrn geftellt. ©eim 9lns 
richten werben bie Seitbron ö a u f ein Xucb 3U111 E n tfetten  ge legt, bann 
im  & ran 3e (au m iraton ) in einer berbirten ©cfgiffel angcridfjtet, leidfjt 
g la c ir t  unb ba« W e in *9ia g c u t a  la  jard in iö re  in ber ÜNitte ergaben ans 
gerid jtet unb bann fegleid) 311 Xifd^ gegeben.

575. &alb«ttnbran« auf ©ilterotysftrt. Tendrons de veau
ä la Villerov.

%

Jpie3u werben bie X enbron« etwa« fleiner gefd)nitten unb w enn fie 
in  b er © raife weid) gefotten finb, werben fie auögeljobcn, bie © rüfje rein 
en tfettet unb burdjgegoffen unb m it iljr unb ber n ö t ig e n  ÜJtc^lfdbwipe 
eine redf)t bicffliefje'nbe © auce bereitet, w eldjc m it Dier bi« fü n f (Sigelb 
gebuitben, m it © arbellenbutter unb 3 itro n e n fa ft im © efdjm acf gehoben 
u n b  bann über bie unterbefe fa lt  geworbenen je n b r e n «  burdb ein ^ a a r *



tudj gepreßt w irb; fic werben bann oen allen (Seiten mit tiefer 'Sauce 
gut glatt beftrid)cu, mit geriebener meiner (Semmel beftreut, unb wenn 
ade fo beenbet fiub, in abgefdjlagene (Sier getauft unb wieber mit jers 
riebenen (Semmeln, unter welche mau etwas geriebenen Sßarntefanfafe ges 
mengt bat, nochmals panirt. 35er bem 3lnridjten werben fie auS reinem 

• 33atffdjmat$ golbgelb gebaefen unb fdjöit angerid^tet; eine gute fräftige, 
flare (Sauce mit ©ftragonblcittdjen wirb ertra beigegeben.

576. Mfastenbrons itaĉ  St. Uflcndjoulb. Tendrons de veaa
a la St. Menehould.

3)iefe werben, Wenn fie Weid) gefotten unb abgefiiljlt finb, ftatt ber 
Sauce mit- einer rcdjt gut bereiteten ÄrautersSt.sSOtene^oulbmaffe glatt bcs 
ftrid)en, mit recht fein geriebenem, weißen 33rote, unter weldjeS man etwas 
geriebenen 3$armefanfäfe getl)an bat, beftreut, mit etwas ÄrebSbutter bes 
träufelt, auf einem ^lafonb, in ben man einige Söffet roll ton  ber 33raife 
gegoffen t>at, georbnet unb ad)t bis jeljit Minuten oor ber 3üafel^eit in 
einem jientlid) l)ei^cn Cfen golbgelb gebatfen. S ie  werben fdböit angc: 
richtet unb eine fräftige, etwas bünit fliefjenbe Sauce espagnole eigens 
beigegeben.

577. ^albStenbronS mit Spargclfptyen. Tendrons de veau
aux pointes d’aspergcs.

£>ie $atbStenbronS werben in ber 35raife treffenb weich gefotten, 
beim 3lnrid)ten auf ein £ud) jum (Entfetten gelegt, au miraton auf einer 
flachen Sd^üffet angerid)tet, leicht glacirt unb in ber Sttitte ein Äleiits 
Dtagout Ooit Spargelfpi^en ergaben angerid^tet; aujjen herum werben oon 
93utterteig f$leurenS garnirt.
578. ÜHarirte ^albstenbronS mit Sttncrampfer^nm. Tendrons

de veau ä la pur£e d’oseille.
3)ie $eitbrenS werben rein $ugefdE>nitten, in ber 33raife weidj ges 

fotten, rein entfettet, auf einer borbirten Sdf>iiffel im Oranje angeriebtet 
unb febön glacirt. ^n  bie SKitte föntmt ein gut bereitetes Sauerampfers 
33üree (ftebe Slbfdjnitt 4, oon beit 35ureen).
579. MbStenbronS mit italicnifrfjer Saure. Tendrons de veau

ä ritalienne.
3ßerbcit wie bie oorberget)enben in einer guten 33raife weid) gefoebt, 

bann in einer Silbcrs(£afferoHe, DieiSfrufte, auch in einem Vol au vent 
angeriebtet unb mit einer gut bereiteten itatienifdf)en Sauce fodbenbbeig 
übergoffen unb fcgleidj ju '£ifdb gegeben (fielje 3lbfdf>nitt 2 ,  oon ben 
Saucen).
580. ^albstenbrons am fRoft. Tendrons de veau ä la inarechal.

3)ie oorbergel)enben, in ber 33raife weiebgefod^ten ÄalbSs$cnbrenS 
werben falt aus ber SBraife genommen, abgetroefnet, leicht gefallen unb



mit einer 9lufUgsSauce, Sauce aux attollettee, beftridjen, mit feinem 
©eibbrote befäet, norm ale in gerlaffene ©utter getau ft unb miebcr mit 
geriebenem ©rote gut befäet, bann eine biertel Stunbe gubor auf bem Riefte 
griQirt. S ie  werben au miraton angerichtet uub in bie Witte eine flarc, 
fraftige 3iiS gegoffen.

581. ftalbgtcitbronS mit Salat. Tendrons de veau au laitue.
£)ie Äalbftcnbronö werben ben borhergehenben gleich bereitet, auf 

bem ©efte gebraten unb* im £ ränge angerichtet. $ n  ihre ©litte fömmt 
gang gebämpfter tfopffalat, ber gulefct mit einer gut bereiteten Sauce to- 
mate übergoffen wirb.

m

582. ftalbstenbronö mit Ghampi0tton9s$ür(f. Tendrous de veau
ä la ]>ur£e de Champignons.

$>ic ©ereitung ber fcenbronf bleibt biefelbe; in ihre ©litte fömmt 
ein gut bereitetet 5j3üree beit CThampignonf (flehe ©bfchnitt 4 ,  bon ben 
^3ureeit).

588. (Sefüttte Äalbstenbrous a la Monglas. Tendrous de veau
a la Monglas.

(Sine gut aufgewäfferte, lecht weifje tfalbfbruft wirb blandjivt unb 
bann in einer guten ©raife weich gefotten. S ie  wirb fobann mit einem 
flachen Schaumlöffel aufgehoben, bie ©ippen h'vaufgenomnien, (eicht ges 
folgen unb, gwifcheu gtbei flachen 6afferolle:$ecfe(n befd)wert, gepreßt, 
©ach beut böUigeu (Srfalten werben bie icn b ron f f^eraut^efd^nitteu unb 
obalrunb,- nett gugefchnitten. Unterbeffen hat man eine gute (Geflügels 
ftarce nebft einem fehr treiftigen Salpicon ä la Monglas bereitet, ©eit 
ber © eflügel^arce wirb auf jebef ienbron ein büitner ©anb horumgefeht 
unb in bem inneren ©aunt mit Salpifoti gefüllt, bann mit ber ftarce 
wieber gebeeft. $ )a f ©ange mufj fauber unb nett gemad>t werben, bag 
nicht gu fiel ftarce bagu fömmt; wenn alle fo beenbet ftnb, werben fie 
auf einem ©lafeub georbnet, einige Slnrichtlöffel bol! .ffalbfjüf hineinges 
goffen, jebet $enbren mit gerlaffener ©utter beftrichen unb mit fein ges 
riebeitem, braunen ©rote befäet unb eine halbe Stunbe bor ber Speifegcit 
in einem nicht feljr ^ei^cit Ofen gut erwärmt, ffleim Anrichten werben 
bie £enbronf erhaben auf einer flachen Schüffel augeridhtet unb eine frafs 
tige flare eigenf mit ferbirt.

584. Äalbötenbroitß auf bem ©oft. Tendrous de veau grilldes.

3Me ^albfbruft wirb gang fo wie bie borhergehenbe gefocht, gepregt 
uub gefchnitten, fobann bie £enbronö leicht gcfalgen unb gepfeffert, in 
gerlaffene frifdje ©utter getaudit, mit fein geriebenem, weigen ©rote befäet 
unb eine halbe Stunbe gubor auf bem ©oftc lichtbraun gehalten. S ie  
werben im Drange angerichtet uub eine fraftige $ü$ baruntcr gegeben,



585. &al&d?<£otetcttcn am 9lofl. Cötelettes de veau
grillßes.

Um eine 9ln3al)l t>on vieqeljn S tü d  fdhöncr Goteletten ju  erhalten, 
ift eö nötljig, 3met flotte Stippenftücfc, carres, 3U nehmen, welche von nidjt 
31t ferneren Äälbern, redf)t weife unb Wenigftenö einige £age abgelegen fein 
muffen. 23on biefen Garröö wirb nun ber Stürfgratfnodjen von bem bieten 
^leifcfye bev Sange ttaef) loögefd)nitten unb mit einem ^aumeffer burebs 
genauen, bann bie Stippen felbft auf bev inneren Seite etwaö abgeftufct. 
hierauf wirb baö auöwcitbige lofe, vom eigentlichen Siippcnfleifdj getrennte 
ftleifd) abgelöft, baö Garre/# ol)nc cö 31t W affen, mit einem Sud) abge; 
wifcfyt, auf ein Sdjueibbrett gelegt unb bie Gotclctten fingerbid a6gefcf>nitten, 
fo jwar, bafe jebe i){i\>pc eine Gotelcttc gibt.* Gö brauet nicht erwähnt 3U 
werben, bafe nur bie erfteren vier biö fünf mit bem biefen ftlcifd)c alö bie 
befferen betradjtet werben fönnen, bie übrigen gegen baö biimtc Gtibc beö 
Garreö 311, werben in tyrem 2ßert^e immer geringer, folglid) faftlofcr. 
9Benn nun bie Gotcletten alle cjteidy abgefeimten finb, wirb bie biefe 
Jpaut an beit Dt typen fingerbreit burchgefdhnittcn, bie £aut abgelöft unt* 
bie Stippen rein abgefdhabt, u>elcf>eö ba3u bient, bafe mau bie Gotelctten, 
ol;ne baö ^leifdt) Su berühren, galten tarnt, J)ic Goteletten Werben nun 
mit einem flauen £aumcffer geflopft, melefyeö von geübter £anb nur mit 
einem Sdjlage gefd)iel>t; fic Werben bann von allen Seiten rein 3ugcs 
fdhnitten, auöeiitattber gelegt, mit feinem S a l3, unter baö man etwaö wenig 
fein geftofeeneu, weißen Pfeffer gemifdjt ()at, von beiben Seiten leicht 
gefaben, bann in 3ertaffene, frifd>e iöutter g e ta u ft, mit feinen, weißen 
Sctnmelbröfeln panirt, bann auf ben Stoft gelegt unb über (tarier ©(uth 
auf beiben Seiten fd^nell abgebraten, biö jte fidj nämlich unter bem Ringer 
feft füllen laffen. S ie  Werben hierauf im Äran3e, bie Stipptyen nach 
oben, welche noch 3ur größeren Sßcinlidjfeit mit einer $ßapiersü)tanfcf)ette 
befteeft fein föttnen, angeritytet, einige Söffet voll guter üalböfoitb, welcher 
auö ben Abfallen ber beiben Garreö ge3ogen worben ift, barunter gegoffen 
unb foglcid) 31t £if<§ gegeben. S)ie auf biefe 2Beife bereiteten Gotcletten 
eignen fidt> befottberö 3U ©abelfrühftiicfen, wo man noch guten, frangöfiftyen 
S en f mit beigibt, ferner alö ©arnitur 31t ©cm üfen; für SJtittagötafeln 
werben fie jeboty alö GntrGe auf biefe SBeife nientalö gegeben.

586. ÄalliösGotclettfn auf beutfdjc Slrt. Cötelettes de veau
panäes ä rAUeinande.

® ic  auf bie vorljcrgeljenbe Söeife bereiteten Goteletten werben in 
flare ©utter, welche mit bem ©eiben von 3wei biö brei Giern abgerityrt 
würbe, getaucht, mit fein geriebenem, weißen SSiunbbrote panirt, auf einer 
Plät ä saute mit ftarer Sutter eingerichtet unb eine halbe Stunbe vor 
bem ©ebvaudje auf Äotylenfeuer in lichtbrauncr fjfarbe gebraten, fobaun 
im Äran^e eingerichtet, mit etwaö 3 itroneufaft beträufelt, eine gute Ŝfie 
barunter gegoffen unb foglcicb 311 £ifd) gegeben.



587. Wcfthronngcnc ttalbe$Goteletttn. Kotelettes de venu snulees.
$Ben jmei recht mürbe gelegenen, jarten töalbesGarrt'd mcrbcu auf 

bie fdjett gefaßte 5Bci|e Getelctten gcfchnittcn, biefe Icidjt gcflcpft, rein 
panirt, mit feinem £ a l$  unbGoncaffö beftaubt, in eine mit Na rer, frtföcr 
B utter beftri^ene ©djmungjGafferolle gelegt unb mit einer ^Pav'icrfdjcibc, 
bie mit SButter beftridjen mürbe, gcbccft. ftünf ÜHinutcn vor bem ^Invichtei» 
»erben  fie auf bem © intofen  fautirt, gcichmungcn, febann mirb bie 
© uttcr, nacfybent fid) bie Gctclcttcn mit bem Ringer ferniß anffi()(en laffett, 
abßeßoffen, einige G glöffel fcoll jerlaffencr GJlace barauf ßcgeffen, nochmals 
iiberfchmungen unb runblaufenb im Oranje, bie Wippchen nach eben, fĉ C'n 
angeridjtet, in bie ÜJtittc mirb etma$ TemisGMace mit einem (Stücfcheu 
gang frifchcr ©uttev unb ctmaö »^itronenfaft biä jum ,tf raftigften im Glc* 
fcljmacf gehobene ^ ü ö gegeffen unb foglcich gu ’Xi|d> gegeben, ferner 
erffeinen biefe Goteletten auch ald

588. Wlacirtc Äolbö^CfotcIcttcn mit Gfjampißnonesjßüree. Kotelettes
• de venu glncecs ä ln pure« de clinmpigiioiis.

589. Wlacirte ttalbssOotcldten mit einer 94tDeritaife. Kotelettes 
de venu glncees ä ln Nivcrnnise.

590. Wlarirte ÄalbgsGotddten mit gcmifd)trm Wcmufc. Kotelettes
de venu glacees a ln Macedoine de legtimes.

591. GHarirtc ÄalbßsGotcldtcn mit Saueritmbfer^uree. Kotelettes
de venu glneees a ln puree d’oseille.

592. ©lacirte #albesGotcldten mit frifaffirten Würfen. Kotelettes
de venu glncees nux coneoinbres.

593. GHacirtc &alb6$Gotddtrn mit 2rüffrl;tßurcc. Kotelettes 
de venu ä ln puree de truHes.

X ie  ^Bereitung biefer l)ier angeführten .tt'albfcGctclctten bleibt gan$ 
, ber ber glacirten Gotcletten gleich; f*c »erben ftctö im &ran$c, bic2Ki|>ps 

chen nach oben, angcrichtet, unb in ihre SDlitte foinrnt jcbebmal bab 
bejeidhnete ^Jürre ober ß lcin ;W agou t, mclchc im 9lbfd)uitt 7  unb 8  
angegeben finb.

4

594. &alb3sGotddtcn nach SKorlanb. Kotelettes de venu
a ln Morland.

X te $um GJlacireit bereiteten, red)t mürbe gelegenen .ftalbösGoteletten 
merbeit in leidet gefchtagcneä Gimeifj getaucht, mit feht fein gefchnittencn 
red)t fchmavjen Trüffeln panirt unb in einer (SchmungsGaffcroIle, Phtt ii 
saute, bie gut mit flarer, frifchcr Butter autfgeftrichcn i f t , cingcrid)tet. 
0 ie  merbeit eine oiertel @tunbc oor ber 9lnrid)t$cit auf .R'ohlcnfeuer gar 
gemacht, im &raii$c angcrichtet unb in ihrer lU'itte ein in beftcr Gigeits 
fdjaft bereitetet, recht meidet Ghampignonäs^ürce erhaben angcviditct,



aujjen um bic Eoteletten Return werben Heine ftleurouS garnirt. 3Mefcö 
© erib t läfjt für ben ©ourmanb nidjtS mefyr ju wünfben übrig.

595. ^albSsEotclcitcn ä la St. Clond. Cotelettes de veau
ä la St. Cloud.

3)ie jum ©laciren Ijergeribtcten, im f^teifd^e etwas birfer gelittenen 
ßalbSsEoteletten werben mit redjt fd^waqen Trüffeln, auS w eiten  man 
Ijalb 3 o fl lange ©tiftdjen fbneibet, in gleiber Entfernung red>t fauber 
burbfpidt unb bann mit einem © tüd S3utter in einer Plät ä saute eine' 
viertel ©tunbe gebümpft, bann falt gefteUt. Söenn biefelben gan$ falt 
geworben finb, werben fte bann erft redjt rein gugefbnittcn unb in eine 
paffenbe, gut fblicfjenbe, am 33oben mit bünnen ©pedfdjeiben belegte 
Eafferotfe georbnet, oben wieber mit ©pedfbeiben gebedft, einige Söffel 
to ll gute, weifee SBraife nebft einem ©laS 9Jtabeiras©ec ba$u gegoffen 
unb auf ßoljlenfeuer, gut oerfd)loffen, langfam w eib gebünftet. Söcint 
9lnrid)ten werben biefelben auf ein reines £ud> auSgeljoben, leicht abge: 
trorfnet, glacirt unb auf einer flauen ©Rüffel im ,J?ran$e angeribtet. 
$ n  iljre Glitte !ömmt ein Saute oon Trüffeln.

596. ftalbSsEotelctten ä la Singarat. Cotelettes de veau *
ä la Singarat.

$>ic Eoteletten werben ftatt mit Trüffeln Ijier mit redjt rotier 
$ödel$unge gefpidt, ben oorljergeljenben gleib panirt, unb in einer guten 
Söraife, jebob ebne SDtabeira, w eib gebünftet. © ie werben ebenfalls recf>t 
fd>öit glacirt, h n ^ran je , au miraton, angeribtet unb in bieSDlitte femmt 
ein Sßüree non redjt rptljer Sßödelgunge, welkes auf nadjfteljenbe Steife 
bereitet wirb, 3)ie ©pifce non einer gefönten, geräuberten 3 un9c wirb 
rebt fein gefbnitten, geftojjen unb mit einer weiten, piquanten, bitf eins 
gelebten ©auce genau bcrrüljrt, fobann burd) ein Jpaartub geftriben unb 
in einer Bain-marie-Eafferofle bis gurn ©ebraube warm gefteUt.

597, ÄatbgsEotclcttcn ä la Dreux. Cotelettes de veau ä la Dreux.
$>ie Eoteletten werben ebenfalls etwas bider gefbnitten, breit 

geflopft, bob  nid)t panirt. hierauf werben biefelben mit Trüffeln, Rödels 
junge, EovnidjonS unb © ped burbfpidt, eine viertel ©tuube lang mit 
$3uttcr gebünftet, fteif gemadjt, bann falt geftellt. hierauf werben fte 
le b t  rein unb fbön  jugefbnitten, in eine mit ©pedfbeiben belegte, gut 
fbliegenbe Eafferolle georbnet, mit ©pedfdjeiben gebedt mit einem ©laS 
SDkbeira, einer Zwiebel unb gelben 9iüben gewürjt, gefallen unb, 
gut uerfbloffen, langfam Weib gebünftet. $3eim 9lnribten werben bie 
Eoteletten auf ein £udj jum Entfetten gelegt, fbön  glacirt, im Äranje 
angeridjtet unb in bie ©litte eine in befter Eigenfbaft bereitete Sauce 
fines herbes gegoffen. ES berfteljt fib  twn felbft, bag ber §onb non ben 
Eoteletten mit ber ©auce flar gefebt werben mup. $)ie Bereitung ber 
Sauce fines herbes finbet fib  im 9lbfbnitt 2.



5 9 8 . KalbSsGotclettcn eil L orgn ette . C ötelettes de veau
eil L orgn ette .

£>ie ebenfalls ftarf im gelaffenen Gotclettcn »erben rein jus
gefdjnitten, in eine mit S p ccf, 3 w' cbeln unb Schinfen belegte (Gafferolle 
georbnet, leidet gefallen, mit einer ^Papierfd^cibe gebeeft, mit einem © la$ 
meinen SBcin genagt unb, gut gefchlcffen, langfam auf Kohlenfeuer »eid} 
gebiinftet. tlntcrbeffcn h*it man einige grofee, »eifee 3n>i*beln unten unb 
oben abgefcfynittcn, fo $ »a r , bafe baburd) »iertel$$ollhehe Sdbeibdhen ents 
ftef>en. Triefe »erben mit einem runben 9tuSftcd)er nach ber ©röfee ber 
CScteletten auögeftechen, unb biefe Scheibchen nochmals mit einem Heineren, 
fo bafe eine ben 9lugenglafcrn gleich grofec Ceffnung entfielt; biefe » irb  
jjebod) mit Stücfen gefegter, red t̂ rotber ^ocfel^unge, welche mit bemfelben 
2luSfted)er auSgeftodhen »erben finb, »icber auSgefüllt. 2öenn man nun 
bie gleiche 2ln$ahl » ie  bie Goteletten ^at, fo »erben biefe 3roicfeelringe, 
in einer mit Butter bief auSgeftridhenen Plät ä saute geerbnet, leidet 
gefa llen , mit et»aS ftleifdhbriihe genafet unb langfam »eich gebünftet. 
S3eim 2lnrid)ten » irb  auf jebe Gotelette eine 3u>i«belf<heibe gelegt, biefe 
» ie  bie 3 unÖc in ^cr SEJtttte ber 3n>iebel fchen glacirt, bie 3 M,ie&el j«boch 
Bleibt ganj »eife unb bie Gotelettcn felbft, bie Rippchen nadj unten, ber 
biefe i^ e i l  itad) oben, im Kranjc angeric^tet. 3 «  &i« SWitte femrnt ein 
^iiree oon 3nu«beln.

5 9 9 . K a lb sk o te le tten  in R ap ier. Cötelettes de venu
eil papillotes.

2>iefe Goteletten »erben in ihrer Bereitung etwas Heiner gehalten 
» ie  bie oorhergehenben; babei ift $u beachten, bafe baSftleifd) rec^t abges 
legen, »eife unb nid)t $u ftarf fein barf. ferner »erben einige Schalotten, 
fecf>ö Stücf GhampigitonS, $»ci Trüffeln, nebft etwas frifd^er ^eterfilie 
gufammen recht fein gef^nitten unb mit ben Goteletten nebft einem Stücf 
frifc^er Söutter in einer gut f^liefeenben, flauen Gafferotte eingerichtet 
unb auf Kohlenfeuer langfam »eich gebünftet, » o  man oon 3«it 3U 3«it 
etwas guten KalbSfonb nadhgiefeen mufe, bafe fidh ja bie Krauter nid t̂ 
anlegeit ober gar anbrennen, beim baburd} »are  ein grofecr £ l)fU beS 
materiellen SBertheS fdf>on oerlcrcn. SBenn nun bie Goteletten weich unb 
ohne alle ftlüffigfeit fur$ eingebäntpft finb, fo j » a r ,  bafe fie in ihrer 
eigenen ©lace liegen, »erben fie, jugebccft, falt gcftcllt.

Unterbeffen h^t » a n  oon gutem , »eifeen Schreibpapier nach ber 
©röfee beS auf$unch»enben 33o(umeuS, jebcd^ um einen Daumen breit 
gröfeer, £er$en gefdhnitten, bie auf beiben Seiten mit gutem O el beftrichen 
»erben . $)ie Goteletten »erben nun h«™uögenommeu unb unter bie in 
ber Gafferotte jurücfgebliebenen Krauter einige Gfelöffel ooll gute, feine 
Kalbfleifdb* ober ©eflügcU&arce gerührt, mit welcher febc Gotelettc auf 
beiben Seiten beftrichen » irb , unb über bie fobann auf beiben Seiten jeber 
Gotelette noch «in bünneö Spccffduibdjcn gelegt » ir b , fo * »a r , bafe bie 
Goteletten ganj eingehüttt finb.



hierauf wirb jebed fo oergerichtete (Jotelettdjen in bic eine .ftalfte 
bed ©apierhet^djend gelegt, ber attbere $fycil bariiber gebogen, beibe tfnben 
gleich 3ufamniengehaltcn, nnb an ber ^intern ©eite angefangen, über fid> 
fleine Eilten feft übergebogen, nnb fo bie (foteletten gatt3 in biefed Rapier 
feft cingehüllt, bamit beim ©raten and) nid)t ein tropfen  bed ©afted 
entgegen faitn. SBenn nun bie (Joteletten auf biefe ©Seife alle fo beenbet
finb, werben fie auf einen ©ogeit ©apicr, ber gut mit C ef beftridjen ift, 
über beu JWoft georbnet nnb eine Ijalbe ©tunbe der ber ^peifejeit auf 
fd)Wad)em Ä'c^lenfeuer langfant gebraten unb febann im O ra n je , bic 
©piheu nad) oben, fdjön angerid)tet. 3Mcfe 9Irtcn (foteletten eignen fidi 
gait^ befenberd 31t ©abelfrühftücfen unb finb bent $cinfcf)inecfcr ftctd 
willfommen.

600. OJcfuljtc ÄaÜJdsOotcIettcn. Cotelettes de veau ä La belle
vue 011 a La gelee.

Um eine 9ln$aljl een jw elf ©tücf fdjöncn (fotelettcn 311 erhalten, 
ift cd netljig, een brei, einige Jage abgelegenen 5lalbds(farrdd, bad heißt, 
den jebem bie erften oier fd)önftcn (fotelctten ab3ufc^nciben, bie übrigen 
fönneit bann ald ©eilage 311 (^entüfen oerwenbet werben. £ ic fe  (fotcletten 
werben nun gan3 fo wie bie a la Dreiix gefpidt, in einer guten ©Seins 
SRarinabc gar gem alt nnb, nadjbent fie in berfclbcn wieber halb crfaltct 
finb, Werben fie bcljutfam f)crandgenemmen unb 3Wifd)en 3Wei flachen 
IfafferollesüDecfeln bid 3uni dölligen (frfalten gepreßt, bamit fie eine recht 
flad)e $erm erhalten. Untcrbeffcn wirb ein ©lafonb, ber fe groß ift, baß 
bic (fotclctten neben einauber liegen fönnen, ftarf mcfjerrücfenbicf mit 
3erlaffcner 9(tfpic audgegeffen unb falt geftetlt. !£)ie ganj falt gewerbeneu 
(Soteletteu werben nun recht fauber unb in gan3 gleichmäßiger ®röße 
3ugcfd)nitten, baß bad ©efpiefte, jebcd in feiner $arbe, genau herdertritt 
unb baburd) einen guten (fffeft befemmt. ©Senn nun alle (fotcletten auf 
bie eben gefagte ©Seife delleubct finb, werben fte auf bad unterbeffen 
gefteefte ©dpic unb 3War alle auf bie nämliche ©eite gelegt, aldbann 
wieber mit ©dpic ftarf mefferrüefenhed) übevgeffen unb 311111 dölligen 
© u (3eu falt gcftellt. ©eim 5lnrid)tcn werben bie (feteletten mit einer 
bi'tuncn SDtcfferfpißc, bie man öfter in’d êif̂ e ©Saffcr taucht, nad) ihrer 
dellfemiuenen ©rege and bem©dpic gefd)nitten, ber^lafenb einen ©ugens 
blief über bad $ cl,e*' gehalten unb auf einen flachen (SaffcrollesSDecfel 
umgcftiii^t. ©ie werben nun bel)utfam hetaudgenommcit unb über einen 
ifra u 3 den gehaeftem 9ldpic auf einer flachen ©chüffcl, au m iraton, bie 
©pißen nach unten, angerichtet, in bie üOiitte wirb etwad Sauce mayonnaise 

.gegoffen unb außen herum de glatte mit 9ldpics©chiiittcn fAöu garnirt.
601. ^alftMSotclcttni auf 9)lai(änbcr 9lrt. Cotelettes de veau

piquees ä 1a Milanaise.
.^wölf ©tiiif Atalbds(£otelcttcn, bic im $lcifd)e etwad biefer gehalten 

|inb fauber jugcfdmittcu finb , werben fein gefpieft, bann in eine gut
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fdi lieft enbe (^afferelle mit einigen Specffcheibcn, einem Stücf rohen Sehinfen, 
einer 3 ^ ieb e l, gelben Stöben, einem Lorbeerblatt, bem nötigen  (Saig 
eingerichtet, mit einem © la$  meinen © ein  unb ct»a<* Gonfoinmö genagt, 
mit einer ^agierfcheibe bebceft, bann gut gugcbccft, auf .ft ohlenfeucr langfam 
»eich unb fur$ gebünftet.

llnterbeffen » irb  ein h^beo Ißfunb llUacaroninubcln einige Minuten 
im SBaffer abgefocht, biefeö fobann abgegoffen, mit frifchcm 2Baffer abge« 
tiitjtt, bann in halbe Bofl lange Stücfchen gefchnitten, in eine CSafferollc 
gethan unb mit einem O.uart guter ^leifchs(*fieng, bem nothigen Saig , 
ein wenig »ciftent P feffer, nebft einem Stücf frifcher SÜuttcr langfam 
»eich gefocht. 33eim Anrichten »erben bie ffotclcttcn, nacf)bcm fie fd}Sn 
glacirt finb, auf einer runben Sd)iiffel über einem .drang oon bief gcfoch* 
tem Sieiü, bie 33einrfjeu nach oben, angerichtet, unter bie 'JLdacaroninubeln 
ein viertel ^funb geriebener ^avmefanfäfe gemengt unb biefe in ber 'Jttitte 
ber Gotcletten erhaben angerichtet.

602. Ofefpiifte &albß;6otclcttcn mit braunem Siagout. Cötelettes 
de veau piquees a la tinaneiöre.

3Me (Soteletten »erben » ie  bie oothergehenben fein gefpieft, mit einigen 
Specf feheiben, einem (Stiicfchcn rohen Sehinfen, einer 3 »iebe l, einer gelben 
Stöbe, bem nothigen <Salg unb einigen q?fefferf Ürnern in einer gut fchlics 
ftenben, flauen (Safferollc eingerichtet, mit einem O.uart SJtabeirasSec unb 
et»a$  guter 3ü$ genagt, gugcbccft unb auf .ftohlcnfcucr »eid) unb furg, 
ba$ heißt, bi$ biefelben in ihrer eigenen ©lace liegen, gebünftet. S ie  
werben beim Anrichten fchön glacirt, au miraton angerichtet unb in ihrer 
ÜKitte ein ÄleinsStagout ä la financierc (fiel)e Slbfchn, 7 oon ben fleinen 
Stagoutö) erhaben angerichtet.
603. $üfjclborfer ßotrlctten. Cötelettes de veau ä la Düsseldorf,

$öon g»ei mürbe gelegenen ttalborippcnftficfen ((£arro$) » irb  bie 
obere biefe ftleifchhaut abgelöft, bab ftlcifch von ben Stippen feiner Lange 
nach abgefchnitten, biefeb oon aller $aut unb Schneit befreit unb fobatui



mit einem viertel ^fuub meinen S?uftfpctf, einer in Butter abgebampften 
X rüffel, einigen in Söaffer abgelebten ©djalottcn nebft ^eterfitie unb 
einigen Gljampignon# gufammen redjt fein gefyadt. ©obann werben l)ieoon 
Goteletten geformt, in meldlje oorn bic rein abgefdjabten iKippdljen ßefteeft 
werben; fic Werben hierauf gehörig gefallen unb jugebedt bei ©eite ges 
fteKt. Gin Ijalbe# $funb fvifc^e Butter wirb auf bem $euer gctlärt, ein 
£l)eil baoon in eine Plät ä saute gegoffen unb falt geftellt; unter bie 
übrige SButter wirb ba# Gelbe oon brei Giern gerührt, bie Goteletten auf 
einem £udj abgetrodnet, mit biefer SSutter unb Giern auf beibeu ©eiten 
beftridjen, mit feinem, Weiten 9teibbrcte panirt unb in ber Plät ä saut» 
eingeridljtet. Gine fyaibe ©tunbe oor bem 9lnri<$ten werben bie Gotelctten 
auf Äofylenfeuer auf beibeu ©eiten fdfjön lidjtbraun gebraten, m it3itronens 
faft beträufelt, auf einer flauen ©djüffel feböu augeridjtet unb in bic 
SOWtte eine gute Äalbfleifdjjii#, bie au# ben Abgängen ber beibeu j)iippetu 
ftiide gezogen würbe, gegoffen. Guter franjöftfdjer ©enf fann ertra mit 
feroirt werben.
604. Äalb§;Gotclettcn im Cötelettes de veau eil crepinettes.

3'wölf © tüd fd)öne $alb#;Goteletteu Werben wie bie en papillotes 
mit feinen Kräutern eingerid)tct, auf .Itoljlenfeuer langfatn, bi# fie in iljrer 
eigenen Glace liegen, Weid) gebiinftet, wobei man öfter# etwa# gute Äalb; 
fieifdjjii# nadfygiefjett mufj, unb fobann falt geftellt. hierauf wirb jebe 
Gotelette mit etwa# ftaxci, unter Weld)c man bie Ä'räuter nebft bem $onb 
oon ben Goteletten gerührt l>at, beftridjen, hierauf in ein ©djwcins91ctj 
eingeljüHt unb auf einer Plät ä saute eingerid)tet. Gine fyalbc ©tunbe 
oor bem 3lnrid)ten werben fie in einen Ofen ober 23ratrol)r geftellt unb 
langfam gebraten, bi# fie burcfjau# wieber warm geworben unb ba# 9iefo 
eine lidbtbraune ftnx'bz fyat. 23eim 9lnrid)ten werben fie auf ein £ud) 
jum Gntfetten gelegt, jebe Gotelette mit einer ^apieriSitanfdjette beftedt 
unb fauber angeridjtet. 3 »  ifyre Sftitte wirb eine fräftige $ ü # ; weide 
mit bem ©afte einer 3 ^ rpue ’lm Gefdjmad gehoben ift, gegoffen.
605. ÄftlbSsGotelettcn mit feinen Krautern. Cötelettes de veau 

aux fines herbes ou a 1’Italienne.
3w ei Trüffeln werben rein gefdält, ad)t © tüd  fdböite Gljampigucnö 

gewafc^en, mit © a lj abgerieben unb in iöuttcr unb 3^vcueufaft einige 
Minuten gebünftet; fed># © tüd  ©djalotten werben gefdfyält unb einige 
Minuten abgefodjt, bann mit frifdjem Üßaffer abgefü^lt, ebenfo wirb etwa# 
^Peterfilic rein gewafdjen unb nebft ben Trüffeln, Gljampignon#, ©(Paletten 
unb jWei fleinen Gfftggurfcn rcdjt fein gcfdjnitten. 3 w ölf © tü d  fd^ouc 
.ftNalb#sGoteletten werben nun leidet gefallen unb mit ben feingefdjnittencu 
.fträutern unb oier Gfjlöffeln voll feinftem ^rooenccr; Oel in einer Plät 
ä sauto eingerichtet unb auf ßoljlenfeucr langfam weid) gebünftet, welche# 
jebodb mit befonberer ©orgfalt gefdjeljcn muf?, bamit ja bic feinen .Kräuter 
iid} uidbt anlegen unb baburd^ einen ^ranbgcfdjmarf erbalten. SPcim 9(its



richten »erben Cie (Setclctten fet>x* rein entfettet, ber « a f t  einer »Jitrcne 
uitb jwei 9lnricbtleffel roll Sauce espagnole baju getljan, jufammen noch* 
ntalb aufgefoeht unb bann in einer :Nagouts0d)ale angericf)tet.

606. Kalbskoteletten mit Sarbrttnt. Cötelettes de veau
a la Cracovic.

■J)ie n ötige  9(njvit)l fd^öit bereiteter K albskoteletten »erben mit 
0arbellen , f leinen tfffiggurfen (cornichons) unb geräubertem, »eiebges 
fodjten 0ebinfen oef p̂teft, fobann mit 3itrcnenfaft, grüner ©eterfilie, 0<bas 
letten, et»a$ feinen Krautern unb einem Gfjlöffel \>oü feinften Oelb einige 
0tunben marinirt, hierauf »eicb gebünftet, fcöön glacirt unb im Kranke 
mit in flarer Butter ^etlgebactencn ©rotfebeiben, »elcbe bie fterm unb 
OJröge ber (£oteletteir haben, angericf>tet. 3 n tyrc 3Wittc fömmt eine gut 
bereitete 0ärbellem 0auce (ficbe Hbfönitt 2, Wbtbeilung 2 , von ben tleinen
0a u cen ).%

607. Gfcfitfltc Kalbskoteletten. Cötelettes de veau farcies
en poires.

©on $»ei mürbe gelegenen redjt weiften K a lb$karr£ö  werben fcböitc 
(SctcCetten gcfd>nitten, inwenbig gefpaltcit, fobann mit einer OJeflügel^arce, 
unter bie man feingeljacfte Trüffeln gemengt l)at, gefüllt, mit 3Us
genagt unb fo ihnen bie $orm  einer ©irne gegeben. 0oban n  »erben fie * 
in eine paffenbe Oaiferollc georbnet, in ber ©raife »eid j gefotten, bann 
idbön mit blonbcr ÜMacc, in m elier etwa# KrebSbutter ift, glacirt unb 
im Kranje aufrcd)tftel)enb angeridftet. $ n  b*r SJtftte wirb mit Geflügels 
brühe bitf gefetzter iKeib erhaben angcricbtet unb biefeb mit einer Sauce 
tomate maöfirt.

608. Kalbskoteletten mit ©efdjainel auf Steuer Ärt.
Cötelettes de veau a la Vienuaise.

©en j» e i febönen, »eigen unb mürbe gelegenen K a lb sk a rree  »erben 
fd)öne (Soteletten geformt unb biefe fobann mit guter frifdjer ©utter, fein 
gefdbnittenen ©bampignonb, Sd^alotten unb ©eterfilie nebft beut nötbigen



© o l$ e  meid) unb fu r j  gebiinftet. h ie r a u f  g iegt m an a u f ein aitbereS, 
fladjeS ©efdjirt* frifd je 33utter, iibevgiefyt bie (£otclctten , nachbem  fie ju t jo r  
(a lt  gew orben unb t>oit a llen  © e iten  m it ben F in es  h erbes unb ih rem  fyenb 
beftridhen m ürben , m it bitf'cr unb m it einigen © e lb cie rn  gebunbener 33er 
fdjantel a u f beiben © e iten , beftreut fie m it feinen, m einen © em n te lb ro fe ln  
unb raitg irt fie nebeneinanber in  bent m it 33utter auSgeftrid)enen 3 ?la fon b , 
beträu felt fie m it etmaS Ä rebSbutter u n b  lä g t  fie im  O fe n  eine fd jone 
$ a r b c  nehm en, © ie  merben Ijitbfd) im  O ra n je  a n g e r i^ te t , bie Oiippcheii 
m it Heinen ^ a p iersS Jk n fd jettd jen  befteeft unb eine feljr frä ftige , H are 
ertra beigegeben.

609. &alb3s(£otclcttcit ä la Dauphine. Cotelettes de veau
ä la Dauphine.

merben gmölf ©tiief fdf)öne (Soteletten g em a lt ; biefe merben gut 
mit 33utter unb ©peef eingerichtet, leidet gefallen unb fobanit meich ges 
bünftet, movauf man biefelbeit in intern ftoitb (alt merben lägt* ©ebann 
bereitet man aus Trüffeln, gcfodjter rotier ©djfcnjuitge unb Champignons, 
alle# Heinmürflidjt gefdptitteit, mit einer bidf cingef©d>ten $Rabeiras©auce, 
mic ju (Sroquetten, ein ©alpifon. Oie (Soteletten merben nun aus ber 
33raife genommen, rein jugefd^nitten unb in berSDtitte mit einem gulbetts 
gvogcit ÜluSftedjer auSgeftod)en. 3 «  biefe Ocffitung mirb nun baS ootUg

* falte ©alpifon cingcfiillt, t>on beiben ©eiten glatt geftridjen unb bie (£es 
teletten fobanit gan$ mit falter, biefer ü)tabemv©auce überftrid)en. 3Bemt. 
nun alle fo beenbet futb, merben fie in abgefdjlagene (Siet, meldfe mit 
etmaS laumarmer, feljv frifdjcv 33uttcr oerviiljvt mürben, eingetaud)t, fos 
bann mit geriebenem, meigen 9Runbbtot ^anit't unb jule^t mit bent SOiejfer 
fd)ön egal formirt. © ie merben hierauf in einer Plät ä saute mit Harer, 
ft'ifdfyer Splitter eingerichtet, auf beiben ©eiten lidjtbrauit gebraten, bann 
au miratoii angerid>tet, an jebeS 33eittd^en eilte ^apiersSOßanfdjette gefteeft, 
in bie SJiitte eilte fräftige, Harc 3 $ $  $cgoffeit unb fobanit recht l)eig ju 
Oifd) gegeben.
610. (Hcfütltc EaUiöjOoteldtcn. Cotelettes de veau a la Dauphine.

m 3je nach ber ^ erfon e it^ t merben .JtalbSsCfotelctten itadj 9ßr. 585 
bereitet, bann itt einer Plät ä saute eingerichtet, meid) gebüitftet unb mit 
il)rer (Sffens falt geftellt. Unterbeffen bereitet man aus (ShampignonS, 
Trüffeln unb geräudherter Ochieitjiittgc, alles Heinmftrflidht gefdhnitten, 
ein © alpifon , untermengt mit einer bicfeingefodjtcit ©auce 33cfcl)ainel. 
Oie (Sotelettcn merben nun herausgenommen, in ber üliittc mit einem 
3luSftedjer oon ber (SJröfje eines ©ulbenftiicfS auSgeftodjeit uttb baS ©als 
pifon cingefiillt. Oiefelben merben hierauf mit biefer ©auce 33ef<hame'l 
überftridheit, mit feingeriebenem, meigen Dteibbrot beftreut, itt gefallene, 
gut abgefdhlagette (Sier getaucht unb bann nochmals paitirt. £ientacb 
merben bie (Soteletten mit bent Dtteffct fdjött gleich geformt, in einer Plät 
ä saute mit33uttcr eingerichtet unb ebenfalls mit33utter begoffcit; fobanit



laftt man biefelbcn int Cfen eine [ebene liditbraunc ftarbc aunclmteu. 
©eint 9lnrid)ten werben au bie ©ei neben ficine ©apiersAltaufdicttcu geftccft, 
bic Goteletteu an miraton augeriebtet uitb in ihre ÜJiitte bic eigene wopl 
entfettete Gffenj gegoffen.

611. (9cfnutenc ftalbdjGotclcttcn mit tßarmejanfäie. (otelottes
(le vcau frites a la l’arina.

T ic  Getelctten loevben, wie bie Oorbcrgebenben, mit Fines herbes unb 
frifdber ©utter Weid) unb fur$ gebeimpft, bann non allen Seiten mit ber* 
felbcn beftridjen unb falt gcftellt. ferner wirb ein balbcd 'Ffunb 'JWais 
Idnbcr M id  rein bclefen, gewafeben, bann mit guter B ouillon , etwad 
SKudfatnuft, © a lj unb einem ©tücfcben rohen Scbinfen weieb unb bief 
gefocbt; bcrfelbe wirb nun mit bent (Selben non brei Giern unb [ecbd 
Votl) geriebenem ©armefanfdfc gut nerrübrt unb bie Goteletten genau non 
allen ©eiten, baft bie Rippchen jeboeb batnit eingebiillt. .ftier*
auf werben einige Gier mit etwa# ©al$ gut abgefcblagett, bie Gotcletten 
barin cingctainbt, abgetropft unb gut mit fein geriebenem, weiften ©iiinbs 
brote, unter welcbed man nodj etwad geriebenen ©armefanfafe gemengt 
ba t, panirt. Ginc niertel ©tunbe nor bein 9lnricbten werben fte [eben 
liebtbraun aud bc*Bcr ©aefbutter audgebaefen, bie Rippchen mit Rapiers 
yjianfcbetten befteett, aufred)tftebenb angerid)tet unb eine gifte ^ud mit 
etwad Tomats©üree gut nerrübrt ertra beigegeben.

612. MbdsGotelrttcn ii la mnrechal. fötelettes de veaii
a la mareclial.

T ie  nötige »$abl fdjöner, jarter ÄalbdsGoteletten wirb gehörig ges 
fa lle n , bann mit flarer, frife^cr ©utter, unter welche man einige rol)c 
Gigelb gcrüt)tt bat, eingetaudjt, mit geriebenem, weiften -Ulunbbrotc panirt 
unb mit flarer ©uttcr auf beiben ©eiten liebtbraun gebraten, ©ie werben 
im J?ran$e angcridjtet, baruber fönunt eine in befter Gigeufdjaft bereitete, 
recht rein audgefoebte, flarc Crangem Saucc, wo$u ber aud beu Abgängen 
non beit Goteletten gezogene ftonb nerweubet wirb.

613. ©raun gebünftete Gotclettcu. ( ötelettes de vean
a l'Espagnolc.

© ie  werben im ftleifdje etwad biefer gehalten, leicht geflopft, gefallen 
unb mit ©uttcr, einigen 3wiebels©djeiben, gelben jtiiiben, einem Lorbeers 
blatt unb einem ©tiiet rohen, mageren © ^infen eingerichtet, hierauf 
laftt man fie auf beiben ©eiten lid)tbrauu anbratcu, gieftt fobann eine 
halbe 9)taft guted Gonfemmö unb ein (&lad weiften 9Bciit baju unb laftt 
fie fo auf Äoblenfeuer weich bünften. ©knn bied errcidjt ift, Werben bie 
Goteletten in ein anbered ©efchirr gelegt, ber juriicfgeblicbene ftonb mit 
etwad ^leifcbbrube aufgefocht, burdjgefeibt, rein entfettet, mit einem Q uart 
Sauce cspagnole ju ben Goteletten gegoffen unb mit biefen nocbinald aufs



gefodjt. Sßov bem Slnridjten fann ber © aft einer 3itrone bagu geptef$t 
trerbeit.

614. ©efpidteg $al&§rippcnftüd mit 2omates©aure. (larre de venu
piqu6 ä la sauce tomate.

- $Bon einem frönen jtalbörippenftüd rnirb alle £au t abgelöft, bie 
Stippen in ber Sänge gleidj abgefyadt, fobann mit meinem Suftfpecf fdjön 
gefpidt, bann gehörig gefaben, in eine irbene ©djüffel gelegt unb mit bem 
©afte einer 3 ittone, einem © fa$ meinen Söein, etmaS ganzer ^eterfitie 
unb einer in. ©djeiben gefd>nittenen R ie b e t  einige ©tunben marinirt. 
(Sine Ijalbe ©tunbe bor bem Slnridjten mirb e$ an einen SBogelfpiefj.ge* 
ftedt, biefer an einen großen, feftgebunben unb bei fdjnellem ??euer ge* 
braten. SBor bem Slbgtcljen mirb eS gut mit berbimnter ©lace beftridjen 
unb über eine gut bereitete Sauce tomate angericfytet. fern er ' erfdjeint 
biefeä gefpidte jialbSrippenftüd als '

615. ©efpidteö ÄolbSrippenfHtd mit ©auerampfers?ßüm.
Carre de veau pique ä la puree d’oseille.

616. ©efpidtes $al&8rippcnftüd mit eingemarfjten Kurten.
Carrä de veau pique anx concombres.

617. ©efpidtes MPSrippenftüd mit faurer Staljm;©aucc.
Oarrß de veau piquß, sauce ä la creme aigre.

TaS Stippenftüd mirb iebeSmal, gefpidt, im ©afte am ©piejj ges 
braten, fobann fdjön glacirt, iu Stippten gert^eift unb toieber in feiner 
natürlichen $orm  über bie begeidjnete ©auce, bem Stagout ober ĵßüree 
angerid)tet.

618. ^albglenbcnftüife mit braunem Stagout. Filets mignons
de Veau a la financi^re.

t ie fe r  garte liegt unter ber Stiere gegen ben Stüdgrats
fnodjen Ijin unb ift bei größeren Kälbern gegen fed^ö 3 ° ß  lang. 3)ers 
felbe wirb bebutfam auSgelöft, bann mit bem ©otelettemeffer etwa« breit 
gefdjlagen, alles $afcrige unb bie £>aut babon abgelöft, nett gugefdjnitten 
unb fobann fein gefpidt. SBenn nun bie n ö tig e  Slngahl biefer garten 
ftleifchtljeile fo beenbet finb, merben fte in einer ©djtoungsCSajfercfle, Plät 
a saute, mit gerlaffener, frifdjer 33utter, nadjbem fie guoor gefalgen finb, 
eingerichtet unb mit angebrachter ©luth bon oben bis unten langfam gebünftet. 
SÖemt biefelben nun meid) finb unb in ihrer eigenen ©lace liegen, mirb ber 
£ ed e l babon abgenommen, bie ftiletS toerben fdjön glacirt unb einige 
SJtinuten in eine S3adrö^re ober iöadofcn , bamit fie bie allenfalls nodj 
n o tig e  $arbc annet>men, gefteüt; hierauf nochmals glacirt unb im Drange 
auf einer runben ©djüffel, bie mit SörotcroutonS fdjön garnirt ift, ans 
gerichtet. 3 n ü)vc SJlitte fomrnt ein iu befter (Sigenfchaft bereitetes,



g e fb n ta d o o lle S  jlle in slN ago u t ä la  financiure, w eld eo  im  ')lbfd>nitt 7 bei 
beir flein cn  diagontS $u finben ift.

619. Äalbslcnbcnftüdc mit «^nepfriis^üm. Filet* mi^nons 
de veaii a la puree de bßcasses.

2)iefe werben ben oorbergebenben gleib gefpidt unb eingerichtet, jebob 
roabrenb beS fü n ften s ein © la s  ü)iabciras©ec nab  unb n ab  baju ge* 
goffeu. 33er bem Slnribten werben fte nedjntalö fben  glacirt, bann im 
,ftran$e auf eine glatte, bie ©pifcen nach unten, breffirt unb in bie ÜWittc 
ein 3ßüree oon ÜBalbfbnepfen gegeben; ber ftenb ton  ben ftiletS wirb 
m it etwa# ftleifb&rube aufgefobt, burbgefeibt, fe^r « i n  entfettet, bann 
gu einer 3)emU©lacc cingefecbt unb im lebten $lugenblide über baS 33üree 
gegoffen.
620. Turban Don ftalbßlcnbcnftütfen. Oien ade de fllets liiignon«

de veaii.

© eb $  © tiid  fd)öne $albslenbenftüde werben in ber SBreite, ber Vangc 
n a b , *n Oanü gleibe bon eiitanber gefbnitten, biefe bann leidjt
etwas flach gefbiagen, alle in gan$ gleibe, recht egate ©tiide jugefebnitten, 
bann hier ©tiide baoon rebt fbon  fein gefpidt, wieber hier mit recht 
f<bwar$ett Trüffeln, bie in bunne © deibben  gefebnitten worben finb, eins 
gelegt, ebenfo bie lebten oier mit recht rotber, Weib getobter, geräuberter 
Q bfenjunge bigarirt unb bann jugebeeft bei ©eite geftellt. hierauf wirb 
bon feiner, jebob bultbarer ©eflügeh^urce ein $wci ^oll b*>b« unb finge« 
bider &rang auf eine fladbc © büffel breffirt, um w elken, itabbcm er 
$ubor mit (5i angeftriben würbe, bie .RalbSlenbcnftiide abwecbfelnb, bic 
©pifcen n ab  oben, in fböner Crbnung bcrum leibt angebrfieft werben. 
3 n  ber 9Äitte wirb ein abgeriebenes, ganjeS ÜJtunbbrot eingelegt, alle 
Senbenftiide mit bünnen ©pedfbeiben belegt, baS ©an$e mit einer runben 
33apterfbeibe, bie mit ©uttcr beftriben würbe, überbedt unb eine bul^e 
©tunbe bor bem 9lnridten in einen SBadofen ober eine SBratröb« geftellt 
unb langfant gar gemacht, ©obamt wirb baS SBrot bevauSgenommeit, alles 
ftett rein binweggetban, oon auften mit verblümter ©lace fbön glacirt 
unb in bie ’äJlitte ein flaues tHagout von Trüffeln, .itaIbSbrieSchen, (fbum*
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V'ignenS tutb Jpahncnfämmcn gegeben. Oben betrübet* fantt ein fchön ge; 
fpicfteS, glacirteS HalbSbrieSchen gelegt werben.

621. diitc JprobcnQnlc bon Hal&glcnbcitflütfen. Une Provencale
(le filets mignons de vean.

3ct)n bis $wölf HalbSlenbenftürfc werben rein gugefdjnitten, atlcö 
häutige abgelöft, in jebent ber Sänge itad) fingerbreit bon einanber fdjrage 
C^iufc^nitte gem alt, in jeben folgen eine 3roiebelf<heibe gefteeft unb febann 
mit feinftem $rooenceröl in einer ©d;Wung«(£afferotle (Plät ä saute) nebft 
betn nötigen  © alje  unb etwas feinem, weiten Pfeffer eingerichtet, hierauf 
werben fie auf Hohlenfeuer gefegt, wo man fie auf beiben Seiten leicht 
$arbe nehmen läfjt. ©obann wirb baS O el abgegoffen, einige Söffet 
guter HalbS--$onb unb ein ©tiief ©lace ba$u gethan unb mit biefem auf 
Hohlcitfcuer langfam weich gebiinftet, wo man bte file ts  boit 3^it ju 3^it 
öfters mit ihrem $onb begießen mufj. ißeim Anrichten werben fie im 
Hranje auf eine ©d>üffel angeric6tet, mit jerlaffener ©lace nodpnalS fchön 
glacirt, ber $urücfgebiiebene ftonb, im ^ Ü e  er $u bief fein foflte, mit 
etwa# guter ^leifchbrühe berbünnt, nochmals au fgelöst, ber S a ft  einer 
3itrone baju gebrüllt unb in bie Sftitte ber HalbSlenbenftitcfe gegoffeit.

622. &atti§(enbcnftii(fc mit 9Jlalaga;2£ein. Filets mignons 
de vean au vin de Malaga.

$ür eine ©chüffel für jWölf $erfonen werben jWölf HalbSlenbenftüde 
genommen, biefe fauber jugefchnitten, bann fchön fein gefpidt, leid)t ge; 
fatgen, in einer mit 33utter beftrichenen Plät ä saute eingerichtet, mit 
einer h ^ en 33outeitte gutem SDtalaga begoffeit unb über [tarier Hohlen; 
gluth cingebümpft, wo man fte öfters begiefcen unb bie ©lutl) auf bent 
Oedel gut unterhalten mufe. 2ßenn biefelben nun in ihrem ©afte gar 
geworben ftnb, werben fie mit jeidaffener ©lace befinden unb einige 
Minuten in eine S3a<fröt>re gefteflt, bamit fie abtrodnen unb baS @ e; 
fpiefte frauS ^erx>ortritt; fte werben nochmals leicht glacirt, im Hranje 
angerid)tet, ber juriidgeblicbene $onb wirb fehr rein entfettet, mit einem 
©laS 9Jtalaga;2Bein unb einem halfait O uart guter Sauce espagnole auf; 
ge lob t, bur<h ein ^paartuch gepreßt unb fochenbheiß in bie Sftitte ber 
^iletS gegoffen.
623. HaHiSlenbcnftüife nadj ^ompabour. Filets mignons de veau

a la Pompadour.
3 w ölf Heine HalbSlenbenftiidc werben ben oorhergehenben gleid) \>en 

allein häutigen unb ^aferigen befreit, fauber gefpidt unb über mit bümten 
©pedfdjeiben belegten, becherartig gefc^nittenc gelbe.9tübenftüde gewuitben; 
baS (Snbe berfelben wirb mit einem hölzernen © peilten  feftgefteeft, fobanit 
in einer mit frifcher 33utter auSgeftridjenen ©chwung;(£afferolle georbnet, 
gefallen unb oben mit ©pedfcheiben bebeeft; eine l>a(6e ©tunbe Der ihrem 
©ebraudje werben fie in einen haften Ofen geftellt unb fo gar gemacht;



fobann wirb ber ©pect abgenommen, bie Lenbcnftücfc mit jerlaffener ©lace 
bcftridjen unb wiebcr einen 9(ugenblicf in ben C fcn  gcftcllt, bantit bie 
© lacc trodnet, baö ©efpiefte fcfyött fyerbortritt, weld^eö bem ©anjett ein 
fd)öneö 3lnfel)eu gibt. ® a$  ©peiltfyen, wie auch bie gelben Otübcn, werben 
nun l^crauäge^ogen, bann auf einen anbern ©tafonb geftellt unb in jcbe<J nach 
ber ©röfje ber inneren Oiunbe ein au0geftodjene6 unb in flarer ©utter gelb 
gebaefeneä ©rotfdjeibdf>en, weld)e$ tynen al6 ©oben bient, cingepagt. © ie 
toerben fobann mit einem fraftigen fteinragout (© a lp ifo tt), wel<$e$ au$ 
n>ürfelid(jt gefdbnittenen Trüffeln unb ©änfelebern bereitet mürbe, gefüllt, 
bann in ber ÜRitte eine# jeben nodj ein fdjöner, runb gebreljter ©baut: 
pigitoit ober ftatt biefeö fcfyöne .(trcböfdbwcifdfjen gelegt unb fobann int 
Ä ran je über eilt rccf>t weige«, mit ©eflügels©lace bi$ jum feinften 2öol)U 
gefd^maef gehobenes ©ljatnpignon$s©üree angeridjtet. (Sb braucht nidbt 
gefagt $u werben, bag biefeb feine ©eric^t eine geübte £attb erforbert, 
benn eb muff fef>r rein, einlabcnb unb brillant aubfe^en, benn nur bas 
burrf) gewinnt eb nodj um ©ieleb an feinem materiellen SSBert̂ e-

624. ftalbslcnbcnfHitff mit ©pinat. Filets mignons de veau
anx epinards.

$>iefe werben ganj ben »orljergeljcnben gleidj ootlenbet, nur ba§ bies 
felben anftatt mit ©alpifon mit red>t grünem, ctmab bicfgeljaltenem ©pinat 
gefüllt unb bann ebenfo im Oranje über ©pinat angeridjtet werben.

625. &alb8knbtnfiüife mit ©aurrampfrrsißürrt. Filets mignons
de vean ä la piiree doseiIle.

© tatt beb ©pinateä wirb Ijier ©auerampfers©itree genommen.
626 . ©efpitfte ftalbSs^opirtten nadj ©trarfe. Fopiettes de veau

ä la (ieratMl.
® ic  nötljige 5ln$afjl biefer ftleifdfjftücfc wirb aub bem jarteften $peil 

etneb mürbe gelegenen .fialbfdjlegelö $wei ftinger lang unb brei ftiitger 
breit gefdjnitten, mit einem flauen ^aumeffer leidet geft^lagen, bann mit 
bem n ötigen  © a l$ , bem ©afte einer 3itrone, etwab ganzer ©eterfilie, 
einigen gwiebelfdjeibett unb einem Lorbeerblatt in einem irbenen ©efage 
eine ©tunbe marinirt. fftadj biefer 3 e't werben fte ooit all beit Kräutern 
befreit, auf ein $udj neben einanber gelegt uttb mefferrücfenbitf mit feiner 
©eflügels^arce beftridjett, bann ^ufantmengcrollt, bie betben (Snbcn mit 
fleinen £ol$fpeiltfyen burdbftodfjeit unb hierauf bie obere ©eite ciitcb jeben 
fein gefpieft. ©obanit werben fte iit eine paffenbe, am ©oben mit ©peefs 
treiben belegte ©afferolle georbnet, mit einigen Löffeln t>oK guter ©eflügel« 
© raife  begoffen unb eine ©tunbe lang auf $oljlenfeucr weief) gefod^t. 
«hierauf werben bie ©opietten au$ ber ftettbrüfje genommen, bie ©peilten 
berauögejogett, bie beiben ©nben egal jugcfdjnitten, biefc bann mit re<$t 
fur$ gefegter, brauner ©aucc beftridjett unb fobann eine ©eite mit oorljer 
gefodbten unb bann recfyt fein gefdjitittencn ir iiffe ln , bie anberer mit feilt
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gefdjnittencr, geraucfjerter 3uttge, tooju man gewöl)ttlid) beit ©pifc ber 
Bunge anwenbet, Beftreut. 9iac^ biefetn Werben fte fc^ön glacirt unb über 
ein vedjt fräftig Bereitetet 5talbfleif<Bs£)ad)id fauBer angeridjtet. 9(u§en 
Berimt treiben 33utterteigf<Bnitteu, Fleurons, garnirt.

627. $albö;$opicttcn, Bürgcrlidjj. Popiettes de veau
a la bourgeoise.

®iefe werben, wie bie toorJjergeJjenben, geftBittttett, jebo<B utc^t gefpidt 
unb mariitirt, fonbern fte Werben biintt mit j?albfleifd>sftarce beftricBen, 
gufammengerollt, bie (Snben mit JrwlgfpeiltBen befeftigt unb an eilten 
^ogelfpiefj gcftedt, bicfer wirb bann an einem größeren feftgebuttbett unb 
bie 5)3opictten eine t>albc ©tuitbe »or bem 5lnricBten fd^nelt gebraten; trenn 
biefelBen halb fertig fntb, werben fte gehörig gefalgen unb mit feinem, 
braunen Dleibbrcte befäet uttb ned) einige Minuten gebraten, ©obaitn 
werben fte Dem ©piefje genommen, fauber angeridjtet unb eine fraftige 
3iid barunter gegoffen.

628. 9tou(aben tion ^albflcifd). Popiettes de Ulet mignons
de veau ä la Noailles.

$iegu werben bie ftteifdjftitde, wcldje innerhalb bed SiierenBrateitd 
unb gwar oberhalb ber üftiere liegen (JTalbdlenbenftiide), genommen. $Ben 
fünf bid fcdljd folgen garten ©tüdeit wirb bad etwa oorBanbene feine 
Jr>äntdE)eti abgelöft unb jebed © tiid ber Sänge nadf) in gwei gleidBc £BCÜC 
gctl)eilt; biefe werben bel)utfam etwa« breit gefdjlagett unb baraud lange, 
ectige ©tüddjen gefdjnitten. ® ie Abfälle baron werben fein gewiegt unb 
baraud eine ^ rtrce bereitet. Unter biefe Wirb eine Fines herbes, Weldj* 
aud (SBantpigttond, ^eterftlic unb gwet Ülagoutlöffeln feBr bid eittgefedBter 
Sauce espagnole bcftcBt, gerührt. §D7it biefer $arce werben nun bie 
ftlcifd)ftücf'd)en mefferriidenbid überftrid>cn, über ftd) aufgerollt, bann jebed 
berfclbett in ©pedfcBeibdijen einge^üllt unb mit weigern SSittbfaben ttt ber 
äftittc unb an beit (Snben itberbunbeit. hierauf Werben fte in eine paffenbe 
(Safferolle eingerichtet, bid gttr Hälfte mit einer $räuters$Rarinabe (M ire- 
poix) begoffen, leidet gefalgett, ein ® lad  9Jtabeira;2Bein bagu gegeben unb 
fo wäBrcnb. breioiertel ©tunbe lattgfam weidfy gebiinftet. .fpierttadB werben 
fte BcraudgcBobeti, aufbrefftrt, aller ©ped rein abgenommen, oben unb 
unten egal gugefcBnitten, in einer fladjett ©Rüffel aufre<BtftcBenb im Drange 
angeridjtet unb fdjen glacirt; fobann nodj eine gut bereitete Sauce finan- 
cierc rott ?CRabcira=2Bein bagir gegoffen.

629. ÄalBds^opicttcn nad) 6onti. Popiettes de veau ä la Conti.
£>iefc ^albdj^opietten werben, nadBbem fte eine ©tunbe ntarinirt, 

abgetrodnet, mit guter ©efliigels^arce, unter weldjc man etwad fein 
jafdjirte Trüffeln gemengt l)at, mefferriidenbid beftridjeit, aufgerollt unb 
bann bie beibett (Snbett mit $olgfpeitdBen befeftigt. hierauf werben auf 
ber obern ©eite cined jebcit fedjd fcjräge (Siufcjnitte gemadjt, in biefe ttt



obwechielnber ©(fyattirung fdjöu gef<hnitteuc, ge$acttc Xriiffclu, C*crrtU*id>cn 
recht rothc, gcrüudjerte Od>fcu^uti^cii uttb recht grüne (£oruidK'noblattd)gi 
geftecft, eine jebc ^Pcpictte bann mit einer Specffcheibe bebccft nnb bann 
mieber in ein mit Butter beftridicncö, weifjcö Rapier cingehüllt, um weldicb 
noch ein ftaben im Jtreuje jufammengebunben wirb. 3öeitn nnn alle fo 
beenbet finb, werben fie in einer gut fchlicjjcuben, flauen C£afferoUe geerbs 
net, mit einer guten Öeflügels23raife (ftettbrühe) fingerbief übergeffen, 
gngebeeft nnb auf jtohlcnfeuer eine (Stunbc langfam gcfottcu. Ĉ ine viertel 
vEtunbe oer bem 2lnrid)ten werben fie heraudgenommen, Rapier uubEpccf 
abgelßft, auf einen ^?lafonb gelegt, etwad ftettbrühe baruuter gcgoffcit unb 
einige ÜJiinuten in eine Sacfröhre jum Slbtrocfiten gcftellt, nadjbcm werben 
fie mit gan$ blonbcr Ölace bititn, bamit bic Farben nicht bebccft werben, 
glacirt unb in fdjeiter Crbnung auf eine flache 3d)üffcl angcridjtet; in 
bie SDtitte wirb ein ^püree bon @hampignend, Xriiffclu ober auch ein 
SSilbgefliigels^üree gegeben; aufjen um bic ^opietten ^crum werben 
Fleurons garitirt.

630. <$cfpiiftt ftalbßbricjcn (ÜHildjuer, Prüfen). RLs de venu
piques glacäs.

B w ölf 0 tü d  ber fdjönftcu unb beften Chcmplare biefer brüfeuartigeu 
ftleifcfytjjcUe Werben einige Etuuben lauwarm gewafiert, bann mit frifdicm 
Söaffer auf einen brenncubcu 2Bitibofen gcftellt unb einige DNiiiutcn bi« 
fie etwad feft geworben, ober bem 2>rucfc bed ftiugerd leicht wibcrftchcn, 
abgefet^t (blanchirt); fobann werben ftc mit frifebem SBaffcr abgcfühlt, 
mit einem Juche abgewifcht, fcljr rein jugefdjuittcu nnb redjt fd>en fein 
gefpieft. hierauf werben fie in eine mit öuttcr bcftricbenc (Saffcrelle 
nebeneinanber eingerichtet, leidet gefallen, mit einem C uart gutem .Ualbds 
foitb begoffen unb eine fyalbc 3tunbc über ftarfent tö'ofylcnfeucr fchncll, bid 
ber Oronb auf Ölace gefallen ober cingcfocht, abgebampft. Od ift ju 
bemerfen, bajj bie ßalbdbricfen währenb bed Slbbantpfend öfterd mit ihrem 
ftoitb begoffen werben unb bie $ lu th  auf bent Tccfel gut unterhalten 
werben m ufj, bamit bad üiefpiefte recht fraud heroortritt. 9Bcnn nun 
biefelben eine lichtbraune ftarbe unb ein gläu^cubcd 9(nfchcit erhalten 
haben, werben fie im Drange über nadtfolgcub bc$cid)iictc Unterlagen ans 
gerichtet. 0 o  erf(heilten biefelben ald:

631. ©efpiifte Äalbßbriefcn mit Spinat. Kis de veau piques
aux äpinards.

632. (ücfpiiftc Hnlbßbriffcn mit Saucrampferslßüm. His de veau
piques u la pnrte d’oseille.

633. @cfpiific Älalbßbricfeit mit Spargclfpihtn. His de veau 
piques aux pointes d’asperges.

634. ©cfpirfle Äalböbriefcu mit ^fÜttferbfen. His de veau
piques aux petits pois.



635. Oicf̂ icftc ftalbsbriefcn mit (lfjamt)iQUOttgslßurce. Ris de vean
piques ä la purec de Champignons.

636. ©effiirftc Äalböbricfctt mit $ ü m  öoit (Efjifom. Ris de vean
piques a la puree de chicorce.

637. MBslincfcn ä la St. Cloud. Ris de veau ä la St. Cloud.
35ie uad) bev 3al)t bev ^erfouen nötigen , gut aBgemcifferten, hierauf 

fteif gefodj>ten &alB$Briefeu merben im frifd^en ^Baffer aBgefüljlt, fauBcr 
$ugef dritten unb bann in ber OBerfläd)e mit ega£ gefdjnittenen fftageln, 
Stiften, auö recfyt fdjmar$en Xriiffeln in ber Sftuitbe fauBer, baß biefelBeu 
etmaö ocrftel;en, gerieft. S ie  merben hierauf in eine bagu geeignete, flache 
(£ajferol(e neBeiteinanbcr gelegt, mit einer guten ©cfliigeisSßraife (5ettBvüf)e) 
iiBergoffen, mit einer runben ^Pa îerfc^eiBe gebeeft unb fobanit eine IjalBe 
Stunbe toor beut ®eBraudf)e auf ^o^lenfeuer langfam getobt. SBeim 
Hnvid)ten merben fie mit einem Sdjaumlöffel auf ein ^ud) auögctjoBen, 
aBgetrocfnet, bann leidjt glacirt unb üBer eine gut Bereitete Sauce tomate 
im Äranje angeri^tet. 3mifd(j>en jebeö Sörieädjen fömmt ein au6 meijjcm 
33rote gefdfptittener unb in ÄreBöButter rotljgelB geBarfener JpaBnenfamin.

638. &aN)3tiricfcn uad) ßonti. Ris de vean a la Conti.
$>ie ved)t meifj gemäfferteu, fobann aBBlandjirteu ÄalBdBriefcn merben 

otoal ruub jugefdritten, bann mit ved)t fcf)mav$eu Dörfer aBgefed)ten 
Strüffeln fein gefpitft. 9tad) biefem merben fie, mie bie oorBergeBenben, in 
ber ®eflügels33raife meid) gefotten, Beim 3titri$ten auf ein £udj $um ®nts 
fetten gelegt, leidjt mit jerlaffener ®lace Beftridjen unb im Oranje auf 
einer fladje'n Sdjiiffel angerid)tet. ®ie 5lBgänge ber Trüffeln merben fein 
gefdjnitten, mit einem StitddBen ®lace unb etmaS SÖtabeirasSec fur$ 
gebünftet, bie uötljige Braune Sauce (Sauce espagnole) baju gegeffen, 
jufammen nodjinalö aufgefodjt, bie Sauce gehörig gefallen unb fodjcnbbeijj 
in bie Glitte ber Ä'alBöBriefen gegoffen.

639. ÄalBömildjncr a la Conde. Ris de veau a la St. Vallier.
3m ölf S tiid  fdjöne mcifje $alBöniitcf)nev merben feljr rein gemafdjen, 

mel)rmal$ in laumarment Gaffer redf)t meiß gemäffert, bann mit f altem * 
SBaffer $utn fteuer geftellt unb in biefem einmal aufgefedjt, bamit fie fteif 
n)erben. ^iefclBen merben bann mieber in’ö frifdje ^Baffer geBradjt unb, 
nad)bem fie falt gemorben, jmifdBeit ein rcineö trotfeneä £udf) gelegt unb 
eine tyalBe Stunbe leid)t Befdjmert. ^iernadj merben fie egal runb $us 
gefd)nitten, mit ®efU'igelj®tacc redjt egal mefferrücfcnbiif itBerftridjen, mos 
Bei man baö Üfteffer öftere) in manne $leifd)Brü(jc eintaudBen mu|. ;$ft 
bie$ gcfdBeBcn, fo mirb bie DBerfladje mit Reinen Figuren, melc^e auc 
f(f>mar$en Trüffeln unb gelochter rotier CdBfenjungc mit flehten ©ledi; 
auöftcd>crn audgeftodf>en merben finb, gcfdBmacfimll jmb jierlicf) Belegt unb • 
in bie »^arcc leidet eingebriirft. 3 ft nun alleö fertig, fo fcfct man bie



•

©iilchner in eine flat^e, mit ©uttcr au#geftrichene daffcroUe, beftreut fie 
leid)t mit feinem 8 a l$ , giegt etwa# gute Geflügel»©raifc bavuntcv, über* 
berft fie mit einer paffenben, mit Butter überftrichcncn ©apicrfd)eibe unb 
lagt fie eine halbe <5tunbe »er bem Anrichten im ©ratofeu langfam gar 
werben; wo fie aber, bamit fie eben (eine $arbc bcfoinmen, noch mit 
einem Werfet jugebccft werben muffen. Untcrbcffcn bereitet mau t>en 
,\brammet#»ogcln ein gute# ©iiree, rietet biefc# recht ^cig unb erhaben in 
einer flachen, mit einer ©orbure »erfehenen ©chüffel an, breffirt bie Pitchs 
ner in fdjöufter Crbnuug im jtrauje herum an, bcfttcidjt bicfclbcu gau^ 
tei^t mit blcubcr Geflügel s Glace unb gibt biefc# fc^cne Entree foglcich 
jugeberft $ur £afel.

6 4 0 .  Äalbßmilrfjner a la  M ontpensier. His de veau
a la Montjiensier.

£>ie$u Wal;lt man jehn, audh jw ölf @türf fepöne, weifte Äalbömilchs 
n er; biefc Werben nach ^ r* 030 auögewaffcrt, leicht blanchirt unb bann, 
bi# fie »öUig (alt geworben finb, jwifcheit ein reine# Juch gelegt, mit 
einem flachen ®ccfel übcrbccft unb leicht gepreßt. Sobann werben bie« 
felbeit herau6gcnommcn unb mit einem fd^arfen ©teffer recht egal runb 
gugefchnittcn; herauf wirb bie eine £a lftc  baoon mit (Speef jitrlich ges 
fpieft, bic anbere £3lfte in ber Otunbc mit (leinen © agcln , welche au# 
gelochter, recht rother Othfengunge gefchnitten würben, burchftecft, fo baft 
bie 3uugenftücf djen einen J?ran$ bilben; in bie ©litte wirb eine nagels 
förmig gefdhnitteue Trüffel eingefteeft. $)icfc ©iilchner werben nun in 
eine paffenbe, flache, mit ©pecffcheibchcit aucgelegte (Saffcrolle eingerichtet, 
einige ©tücf roher S(hinten, wie auch einige ä ^ t^ O ^ h ^ ^ e n  unb 
gelbe Oliibchen ba$u gethan, bann mit feinem © a lj leicht gefallen, mit 
einer mit ©utter beftrichenen ©apierfchcibc gebeeft unb (alt gefteflt. £ann 
wirb ein halbe# ©funb guter ©lailSnber 3lci# rein gewafchcn, in eine 
Gafferollc gethan, gefallen unb mit guter Geflügel»©raifc (övnig weich 
gebünftet. 2)iefer Üiciö wirb nun, na<hbetn er weid) unb bief cingefocht 
ift, mit einigen ISftlöffcln »oll biefer weifter ©aucc gut »evrührt unb warm 
geftetlt. (Sobann wirb eine ppratnibenartige blecherne $orm  mit ©utter 
au#geftrid)en, mit fd)war$en Trüffeln in fchöner ßcichnuug au#gelegt unb 
bann mit bem Dlci# fleinfingerbicf au#geicgt; wa# aber mit ©erficht gci 
fchehen ntuft, bamit fid) bie 3cichnung nicht oerfd)iebt. ,3n ^‘c Glitte 
wirb nun ein biefe#, beiftcö ©lanquett oou Geflügel, mit Xrüffelfd)cibd>en 
untermengt, eingefüllt, wieber mit i)lei# überbeeft unb fo warm gefteUt. 
Jfcurj oor bem Anrichten werben nun bie ©lildjner bi# $um Gcfpicften 
mit GefliigeUSraife begoffen, gar gebünftet unb mit Glace fchön glacirt. 
©eint Anrichten wirb ber 9ici# in eine flache £d)i'tffel behutfam gcftiir$t, 
nach einigen ©Knuten bie ^orm  abgehoben, bie 5talb#brie#chcn weroeit 
unten herum garnirt, jebc#mal ein-gefpiefte#, bann eine# mit etwa# guter 
3 ü #  barunter gegoffen, unb fogleid) $ur £afcl gegeben, (*ine gute Sauce 
fricassoo wirb ertra in einer Sauciere beigegeben.



641. ftalbßbricfcn mit einem Dtagout Souloufe. Ris de veau
piques ä la Toulonse.

£)ie «ftalböbricfen werben beu oorljergeljenben gleicl) jubereitet, fein 
gefyicft, Weid) gebämpft, fd)ön glacirt unb über einem in befter (Sigenftfyaft 
bereiteten ÄlciiisDiagout £ouloufe (ragoüt ä la Toulouse), wie biefeS im 
9lbfd)nitt 7 biefeö 23ud)e6 angegeben ift, angeridjtet.

642. <$ingemail)te itaibsbriefen in einem 9iei@ranb. Ris de veau 
ä la ponlette eil bordure de riz.

£)ie gut abgewäfferten, bann abblancfyirten ^alböbrieö^en werben 
jebeä in »ter ^Ijeile gefd^nitten, bann nebft einem ©tücfdfjcn frifdfjcr ^Butter, 
einer 3^ icbel, einem 33ouquetdjen ^eterfilie unb etwaö ©al$ über bem 
^eucr gefdjwungen. hierauf wirb bie n ötige  weijje©auce (coulis blanc) 
unb etwas ©efliigelbrüfye baju gegoffen unb über bem SSinbefen fdjnell 
gar gefodjt. © ie werben bann mit einem ©djauinlöffet au$ ber ©auce 
genommen, in eine anbere (Safferollc gelegt, bie ©auce bis $ur gehörigen 
®itfe eingefodjt, fobann wirb biefelbe mit einer Siaifon (SBinbungSinittcl) 
ooit vier Eigelb legirt, mit bem ©afte einer 3*fr°nc unb einem ©tücf<$en 
C- l̂acc nebft bem nötigen  ©al$ ttod) im ©efcfymad gehoben, burdj ein 
£>aartudj über bie $albsbriefeu gepreßt unb au bain-marie warm geftcllt. 
CI5leid^3eitig Ijat man ein IjalbeS Sßfunb DieiS belefen, gewafd^en unb mit 
ftletfdjbrüfyc, bem nötigen  © a l$ , ÜJluSfatnufj unb einer ganjen 
in bie man eine ©ewürjnelfe eingebrüdt l)at, weidf) unb bief eingefodjt; 
ber 9iciS wirb fobann, nadfjbem man bie 3*1)iebel Ijinweggetljan l)at, mit 
SWei (Sigelben gut oerrü^rt unb batooit auf einer flauen ©dfyüffel ein brei 
Ringer breiter 9ianb, © treif, breffirt, bem man »on aufjen jebe beliebige 
fdjönc ftorm geben fann; hierauf wirb berfelbe gut mit jerlaffener 3?uttcr 
beftrid^en unb in einem Ijeifjen Ofen obei; ©acfroljr lidjtbraun gebarfen. 
©cim  3lnridf)teu wirb biefer sJteiSranb etwas auSgeljöIjlt mnb baS halbes 
briefcnsDiagout redjjt fyeifj in bie DJlitte gefüllt; oben barauf fönneu ©cflügel* 
f l ö g e n , bie mit fein auSgeftodjenen Trüffeln fdfyön garnirt fin b , unb 
redf)t wei§ abgebäntV'ftc Champignons garnirt werben.



6 4 3 .  © ra tiu  Don M albsbriefen. (jra tin  de ris de veau.
© e b #  ©tiicf fbötie Jialbäbricfcn werben, itad)bem bicfclbcn weift 

gemaffert, abblanbirt uitb mit frifbent 3Baffer wicbcr abgefüf>lt finb, in 
ntefferrücfenbicfe ©d|ciBd)en gefbnitten unb fobanit mit fein gefbnittencu 
Trüffeln , ©etcrftlie, Champignon#, © bu lottcn , von jebcm ein Tleincr 
©fjtöffel voll, in einer © b roungs(Safferolle mit einem ©tücf frifbcr ©uttcr 
georbnet, gefallen nnb auf ß'ofytcnfeucr eine ljalbe ©tunbe Iangfam, bamit 
bie trau ter nidjt braun werben, gcbampft. Gbeitfo wirb eine Ä'od>«5 arcc 
bereitet (jtelje 9Ibfbnitt 5, von ben ftarcen). hierauf wirb eine fla^e 
<Sd)uffel mit ©utter beftrid>en, ein £$eil bw ifarce int Ä'ranje barauf 
geftri^en, auf bicfen ein ${jeil ber weibgebampftcn $albobriefcit mit tyren 
Kräutern getljan, bann wieber mit ftarce übcrftriben, bann wieber ©riefen, 
unb jutept wirb ftarce barüber geftrid;en, bafj bie Ä'alb#briefeit gan$ mit 
biefen eingefyütlt unb ba# © anje auf ber Sc^uffel einen brei Ringer fyefycn 
9ianb bilbet. 3 n bie ©litte beffelben wirb ein abgeriebene# ©lunbbrot, 
welbe# n ab  ber ©rofjc be# inneren teeren 9taume# gugefbnittcn mürbe, 
getljan, bie Äalböbricfeit mit biinnen ©arben von meinem Süuftfpctf belegt, 
unb über ba# © anje n ob  eine runbe ©apierfbeibe, bie mit ©uttcr 
beftrid^en ift, gebeeft. (Sine fyalbc ©tunbe vor bem 9lnribtem wirb bie 
© b ü fM  in einen nidjt fycifjen ©acfofeit geftellt unb Iangfam gebraten. 
2öenn man e# 311 £ i f b  gibt, wirb ba# © rot ljcrau#genommen, ba# 
© ratin  rein von allem $ett gefbieben unb in ber ©litte ein ©alpifoit 
von Äalböbriefen, Champignon# unb geräuberter 3unge gefüllt.

6 4 4 .  fta lbebricfcn  in  $aptffo ten . R is de veau en pap illotes.
25 ie £alb#briefcn werben je n ab  ifyrcr ©roge in brei ober vier 

flabe Steile gefbnitten unb ben voibergebcnbcn g lc ib / mit beit feinen 
Jtrautern weidE) gebüuftet. 3ßenu biefe falt finb, werben unter bie trauter 
einige Sijffel voll feine ©efliigclsftarce ober Äob*Öarce gerührt unb wie 
bie $alb#s(£otclcttcn in ©apierlfersdjen eingeljüUt. ©ine fjalbc ©tunbe 
t>or bem Slnribten werben fte auf bem 9lofte Iangfam gebraten unb 
fogleib  SU £ i fb  gegeben.

6 4 5 .  E pigram m  bim fta lböbricfen . E pigram m e de r is  de veau.
& ie afcgewciffertcn, blanbirten unb in frifbent SEBaffer abgefüblteu 

©riefen werben, jebe# in $wei $ b c>le» ooalrunb jugefbnitteu unb biefe in 
brei gleibe £ljeile gete ilt. 2)ie fbönften babon werben fein gefpieft unb 
wie bie vorfyergeljenben gefpieften ©riefen eingeribtet; ber gweite $ljeil 
wirb mit einer ©eflügelfettbrübc (© ra ife ) bcgoffeit; ber britte Xfy’eil wirb 
mit ©iern unb ©utter unb fein geriebenem, weijjcn 9leibbrote panirt unb 
mit flarer ©utter, in einer ©bwung:($afferelle a saute) eingeribtet; 
e# ijt su bemerfett, bafj su einer © büffel für smolf (Souvert# weuigften# 
adjtjelpi folbc ©tüdic crforbcrlib finb. Ginc bai^c ^tunbe vor bem 
2lnribten werben nun bie ©riefen, bie gefpietten, in il)rer ©lace fbon



glacirt, gar gem alt, ebeitfo bie in bei* Sraife rebt » c i b  gefodjt unb 
enblib bie panirten licfjtbraun gelüftet, © ie »erben min ab»ed)feltib im 
Oranje auf einer flauen ©pfiffet, bic mit Srotfruftcn (© routonö) befefct 
ift, jebeSntal ein gefpid'teö, bann ein »e iß e« , »e lb e$  aber burd) eine 
legirte, gelbe ©auce gezogen »erben inufs, bann ein panirtcö unb je 
fortlaufenb angericljtet. 3 n  if>re üftitte fömmt ein &'Icins9tagout reu 
Champignon«, §aljnenfätnmcn unb © eflü ge lflö^ en  ober and) ein ^iircc 
oou Champignon«.
646. MbSbricfcn an ©Überfliegen. Attellettes de ris de veau.

$)ie n ötige  Slitjaljl gut geioäffevter, abblanbirtcr Halb«bricfen »erben 
in einer ©eflitgelbri’be (S va ife ) treffenb » e i b  gefoc^t, bann »en n  biefelben 
falt ftnb, in .üiertel 3 °H biefe unb einen 3 oß große ©arreaur gefbnitten; 
ebenfo in berfelben ©röße unb ® ide »erben bie nötigen  ©tücfe au« 
einer »cidjgefodjten, geräuberten Obfen^unge gefbnitten unb fobann jebe« 
für fib  auf einem Getier, augebeeft, bei ©eite geftetlt. hierauf » irb  
eine fraftige 9luftegs©auce, » ie  biefe im Slbfbnitt 2, Slbtljeilung 2 angc  ̂
geben ift, bereitet; mit biefer ©auce »erben nun bie ©tiiefben, jebe« für 
f ib / gcfdj»ungen, fo 3» a r , bafc jebe« mit berfelben nta«firt, jebeb gana 
geblieben ift. © ie »erben fobann, jebe«ntal ein S r ie «b e n , bann ein 
© tü d b eu 3 unge, an filbernc © pie^ bcn ^efteeft, fo bafj barau« brei %o\[ 
lange SBürftdjen entfielen; biefe »erben bann außen üon allen ©eiten 
mit ber ©auce übcrftriben unb mit fein geriebenem, »eiften 9ieibbrotc 
befäet. Söenn nun biefelben alle fo ootlenbet finb, »erben fie mit Rarer 
Sutter begoffcit unb nobntal« mit S ro t beftreut, l)ierauf eine fjalbe ©tunbe 
oor bem Slnribten über ftarf mit Sutter betriebenen Sogen ißapier auf 
bem 9tofte auf allen ©eiten über fb »a b e m  Holjlenfcuer gebraten. 6 « 
ift ju bemerfen, baß iljrc äußere Prüfte nirgenbö befbäbigt »erbe, bamit 
bie ©auce nibt burbbringen fanit unb baf$ bie Sittelletten auf allen oier 
©eiten eine libtbraune $arbe Ijabeit. © ie »erben über cinaitbcr fbbn 
angeribtet unb eine fcljr fräftige, flare $ ü «  eigen« beigegeben.

647. ^alBsüricfcn in jßapicrfaftdjctt. Ris de vcan en
petites caisses.

3)ie Halb«briefeit »erben in einer guten Sraife (^cttbrülje) feinig 
» c i b  gelobt, bann in © beibben  gefbnitten unb mit brei ©ßlöffelit ooil 
feinen Kräutern (fines herbes) unb einem ©tiief frifber Sutter unb 
© a lj über bem $euer gefb»ungen. ©obann »erben fie mit einer feinen 
Äobfarce fammt bren Kräutern in flciite, papierene Häftben eingefüllt, 
mit einem © tiiefben ©peeffbeibe gebedt unb auf einen Slafonb gctljan. 
©ine Ijalbe ©tunbe, elje fie 311 ü fd )  fomnten, »erben fie im C fcit längs 
fain gebraten, ber ©peef bann abgenommen, unb auf jeben ein ©ßlöffcl 
ooll 3)emis©lace gegoffen unb fogleib feroirt. ©Benfe »erben fie aud» 
in eine große Sapiers^apfel, » i c  aub in einen $eigraitb gefüllt. $)ic 
3»-‘it be« Sacfcn« muß jebob oerlängcrt »erben.



648. ©ebatfene tfalbebriefen auf brutfd̂ e Art. Ris de veau
jianes a I’Alieinaude.

$)ie einige Minuten fteif gefochten Halbdbriefcn Werben, itacpbcm ftc 
im frifdjen 3Bafter abgefüfjlt finb, auf ein lu d ) gelegt, in ber ÜJtitte 
burdjgefchnitten, bann gefaben unb jugebeeft Bei (Seite geftcllt. ©obattn 
werben fie, wenn fie eine ©tuitbe geftanben b^ben, auf ein reine# $udj 
gelegt unb abgetrocfiiet; bann laßt man ein feierte! ©funb frifdhe SButter 
flar werben unb giefjt biefe burdj ein £aarfieb in eine anbere (fafferofle, 
rührt ba# ©elbe feon jwei ©iern baju, taucht jebe# ©ric# ein, befaet c# 
feor allem mit feinem, weißen ©rote unb orbnet fie in eine mit flarer 
©utter au#geftri<hene ©dhwungsßafferolle (P lät ä sauW). (Sine 
©tunbe feor bem Anrichten werben fie auf .Holjlenfeuer auf beiben ©eiten 
licf)tbrauit gebaefen unb im tfran$e über redht grün gefönten ©pinat, 
©üree feon ©auerampfer, ©flüeferbfen ober jungen, gelben 9tüben angerieptet.

649. ftalbßbriefen in fDiufdjeln. Ris de veau en capisantis.
'£ ie Halbebricfett werben, naepbem fie weiß gewäffert unb abblandbirt 

finb, in einer guten HräuterjüJtarinabe mit einem © la# weißen ©*ein 
förnig Weid) gefocht, unb naepbem fie in biefer wicber fall geworben finb, 
werben fte fcinblätterig gefdpnitten unb mit einem (Eßlöffel feoll feinen 
Hräutern (fines herbes) unb einem ©tüddpcn frifeper Butter nccpmalei 
einige ÜDiinuten über bem fteuer gefdjwungen. ©obattit läfjt man ein 
©titefepen frifepe ©utter peiß werben, gibt jwei Hodhloffcl feoll 'JNehl ba$u 
unb paffirt bie# einige üttinuten; e# wirb fobann mit ber rein entfetteten 
unb burep ein ^aartuep gefeilten sJJtarinabc, worin bie .HalbObricfen gefod)t 
würben, angerührt unb über bem fteuer $u einer etwa# bicffliefienbcn 
©aucc cingefodjt, wel<pe mit bem ©eiben feon feier (Siern legirt, gehörig 
gefallen, mit bem ©aftc einer 3it™ nc unb einem ©tücfcpcn ©lace im 
©efipwacf gehoben unb burch ein ^aartuep über bie Äalbfebriefcn gepreßt 
wirb, ©obann werben biefe ©riefen in ÜJiufcpcln gefüllt, mit fein geftos 
ßenetn, braunen ©rote befäet, mit Hrebebutter beträufelt unb über ©al$ 
auf ein flacpe# ©efdhirr geftellt. (Sine hal&c '©tunbe feor beut Anrichten 
werben fie in einen fd^on abgefühlten Cfcn geftcUt unb langfain, ohne 
baß fie jebodj fodhen biirfen, erwärmt.

650. (Sroqucttcn bon $alb&bricfcn. Croquettes de ris de veau.
© ie werben beu feorhcvgehcnben gleicp in ber 9J2avinabe weich gefotten, 

bann, naepbem fie wieber fatt geworben finb, werben fie fein würjclicpt 
gefdhnitteu unb mit ber nöthigen, bief ciugefochteu, fobann mit bem ©eiben 
feon feier (Sierit legirten unb mit etwa# Bitroncnfaft im ©efepmaef gepos 
benen ©aucc in genaue ©erbinbung gebrad)t. ©on biefer SÜtaffc werben 
nun fingerlange unb jollbicfc (froquetten geformt, biefe in feinem, weißen, 
geriebenen SDtunbbrotc gewenbet, bann norm al# in mit etwa# ©al$ abges 
fd)lagenc, ganje (Sicr gctaudjt, abgetropft unb nodpmal# gut mit ©rot 
befäet. © ie werben Turj feor bem $lurid)ten au# heißer ©adbuttcr, ©cpmalii,



libtbraun gebadcit unb bienen al« ^Beilage jn jebem feinen ©emitfc, wie 
aud) al« ©arnitur über £a<bi« unb Sölanquct«.

651. &alb8tiriefcn mit SRacarotti auf SWailanbcr 9frt.
Riz. <le veau aux macaronis ä la Milanaise.

&ie ,£alb«briefen werben fein gefpidt unb jum dam pfen in eine 
flabe (Safferoffe eingeridjtet. ferner wirb von &arclinens9ieiä, bei* mit 
©cflügels33ouillon w eib unb bid eingetobt würbe, auf einer fiad}cn 
©Rüffel ein $wei 3 *>dl fyofjer unb anbertljalb 3 °fl breiter Dlanb breffirt, 
in Welchem außen Ijerunt runb au«geftobene ©tiid'ben von geräuberter, 
ved t̂ weib getobter Obfeu$unge eingebrüett werben unb ber fobann, 
$ugebedt, warm geftellt wirb. $)ie Äalböbriefen werben nun mit 5lalb«s 
fonb unb einem © tüdben  ©lace w eib gebampft, fbön  glacirt unb über 
bem 9iei«ranb im $ran$ angeribtet. $ it b re  Ü)Jtitte tommen äRacarcnt, 
auf italienifdje $lrt ^bereitet, Weibe n ob  mit einem ^ßiiree tomate begoffen 
werben. © « ift 51t bemerfeit, baß ber 9tei«ranb, bie ÜRacaroni, wie aub 
ba« 9lbbampfen ber ^Briefen im ©intlang mit ber £afclftunbc erft au«ge* 
fütyrt werben barf.

652. ©cbämpfte ftalbßnuß auf bürgcrlib* 9lrt. Noix de veau
a la bourgeoise.

3)iefer javte bide Lflcifbbeil liegt an ber inneren ©eite beö © blegel« 
unb nimmt ben Diaum vom Ä'niefnoben bi« gum © blußbein  ein. t ie fe r  
£ lje il, im tebnifben Lluöbrud'e bie fftuß, wirb nun fammt bem auf ber 
Cbcrfläbe befinbliben $alb«euter (tetine) bi« ^um Uneben tyinab au« 
bem ©djlegcl gefbnitten, mit einem X u b  rein abgewifbt unb fobann 
mürbe geflopft. hierauf wirb bie &'alb«nuß gehörig gefaben, mit etwa« 
wenig feinem Pfeffer beftreut unb in ein paffeube« © efb irr mit einem 
© tüd Söutter, einigen ©pedfbeiben, jwei weiten Zwiebeln, einer gelben 
sJiitbe, einem Lorbeerblatt, einigen ©ewürjneltcn eingerid)tet unb mit attges 
brabter ©lutfy von unten unb oben, bi« biefe« f^eifbftüd in feiner eigenen 
©lace liegt unb von oben eine glängenbe, libtbraune ftarbe fyat, weib 
unb fur$ gebampft, wobei bie $alb«nuß wüfyrcnb ber 3 « t  öfter« mit iljrcm 
eigenen ffanb begoffen unb bie ©lutlj auf bem 3}edel fortwaljrenb unters 
galten Werben tnu|. © ie wirb hierauf auf eine © biiffel angeribtet, ber 
jurüdgeblicbene $onb mit etwa« ^leifcbbrübe verbünnt, wäljrenb bc« 9lufs 
toben« Von ben ©eiten loögcmgbt, burbgefeiljt, fobann rein entfettet unb 
biefe ©ffenj Ijeiß unter bie Noix de veau gegoffeu.

653. ©efpirfte ftalbönuß. Noix de veau piquee glacee.
©ine fammt bem ©utcr (tetine) au« einem mürbe gelegenen halbes 

fblcgel gefbnittenc &'alb«nuß wirb auf ber Oberflab* fefyr rein unb glatt 
bi« jum (Suter fyin abgefyautet, bann jw ifben einem £ n b c  auf bcin flcis 
fähigen £l)eile mit einem ©otelettemeffer etwa« breit gefblagen, oval runb 
*ugefd)nitten unb fobann fein unb bid gefpidt. .hierauf wirb bicfelbe leidtt



gefaben unb in eine mit ©utter beftrichenc (Safferofle, bie noch mit einigen 
Spccfbatben, einem 0tücf rohen, mageren 0d)in fen , einigen Scheiben 
fpanif(f)er 3wiebcln, einer gelben Jinbc, einem falben Sorbeerblatt, einigen 
meinen ©fefferförnein unb $wei ©ewürjnclfcn belegt ift, eingerichtet unb 
fo wie bie oorhergehenbe mit angebrachter ©luth reit unten unb oben 
eine viertel Stunbe gebraten, bann mit einem Schöpflöffel Qoufomme 
begehen unb burd) öftere« ©egiegen weich gebämpft. hierauf n>irb bie 
Äalb«nufj noch eine eiertet Stunbc ohne Qccfel in ein h*ifte« ©ratrohr 
gcftetlt, bamit fidj ber Specf färbt unb burch ba« öftere ©cgicjjen mit 
bent ^onb biefe eine glänjcnbc, lichtbraune $arbe erhalt. JDiefclbe wirb 
fobattn auf einer paffenben 0d)üffcl angerichtet unb mit ber Cffenj, bie 
man mit etwa« (Üonfommö Oerbünnt, nochmal« aufgetocht, burchgegoffen 
unb fobattn rein entfettet ha*# begeffeit, unb fogleich ju  $ifch gegeben.

654. ©efpirfte &a(b8itu$ mit einem ©agout SWongla«.
Noix de vean piqule glaeee a la Monglas.

®ie rorhergehenbe gefpiefte, toeich gebämpftc unb fchött gtacirte Äalbö* 
nufj wirb auf einer mit ©rotfruften befe^ten Scftüffel fbordore de crontons) 
über ein in beftcr (Sigcnfchaft bereitete« Ragoüt ä la Monglas angcrichtct.

655. ©cfpiiftc #aUi8nu§ mit einem ffiagout Einander.
Noix de veau piqnäe glacäe a la Nuanciere.

&ie fchöit gefpiefte, Weich gebampfte unb gtacirte £alb«nug wirb über 
ein Ragoüt finaneiöre, wie biefe« im 2lbfchnitt 7 genau angegeben ift, 
angerichtet; bie ©dhüffcl mujj ebenfalt« mit einer ©orbürc von © rot 
befept fein.

656. ©cfpitftc Äalbßnuft auf ffleapolitanifdje ttrt. Noix de veau
piquee ä la Najiolitainc.

©in halbe« ©funb achte itaticnifche 9Racaroni*9htbcln werben mit 
etwa« S a l j  unb einem Stücfdjen frifeher ©utter in’ «  foehenbe SBaffev 
gethan unb tangfam $wan$ig ÜJtinutcn gcfocht. Sobatut werben fte in 
einen £ur<hfchtag gefchüttet unb gut abgetropft unb bann bie £>alfte bavoit 
in eine Qtafferolte gethan, über welche man ein oiertel ©futib geriebenen 
©arntefanfäfe, etwa« fein gcftofccncn, weifjen ©feffer, ein viertel ©funb 
fehr fvifd)e ©utter in fleincn ©tiiefehen nebft jwei Oiagoutlöffetn Voll 
wei§er ©auce unb ebeitfo oiel Diinbfleifdbiüö gibt; barauf fömint bie 
zweite jpälfte ber 9Jiacarenis9Zubcln, wieber ein viertel ©funb geriebener 
©armefanfafe unb bie nämlich* Quantität ©utter, bann etwa« 3fft« unb 
weifte Sauce. hierauf werben fic über bem SBinbofen gefchwungen unb 
gut melirt, bann gehörig affaifonnirt unb auf einer runben ©chüffel 
erhaben angcrichtet. Heber biefe legt man bie fchön gefpiefte, weich gebampfte 
unb glänjenb lichtbraun gtacirte Äalbdnuft, welche noch mit ihrer eigenen 
C?ffen3, welche rein entfettet würbe, iibergoffen wirb.



657. iUJnrinirte ftalbsnufe. Noix de veau ä la geusd'ai'iuc.
Oie gut mürbe gelegene, bann gefpidte $albgnu§ mirb in eine ivbene 

©chiiffel gelegt unb mit einer in ©Reiben gefdhnittcnen gmiebel, einigen 
©chalotten, etmag grüner Sßeterfilte, bem © a ft einer 3itrone, einer Sfteffer; 
fpi^e hon feinen, bürren Kräutern (herbes secs en poudre), bem nötigen  
© a lj unb brei (Stöffeln holl feinften SßrohencersOetg gemürjt unb hier 
unb jmanjig ©tunben unter öfterem Urnmenbett marinirt. © ie mirb 
hierauf aug ihrer ÜDtarinabe genommen unb 3unt Kämpfen, mie bie hors 
hergehenben, eingerichtet. 3 * °«  ^tunben hör bem Anrichten wirb fic »eich 
unb in ihrem §onb furj gebampft, bann fdjön gtacirt unb ungerichtet. 
@ine gut bereitete Sauce aux cornichons (2 . 2lbf<hnitt, 2 . 9lbtheilung), 
moju bie ©ffeng hon ber fötlbgnufj hermenbet mürbe, mirb fodhenbheifc 
barunter gegoffen.

658. ftafSnuf? ä la royale. Noix de veau ä la royale.
(Sine fchöne, mürbe gelegene $albgnufj mirb, nachbcm bie Oberfläche 

abgeleitet ift, ber O ide nach *n brei gleiche £()eite gefchnittcn, biefe bann 
mit bem ©otetette?üftcffer leicht gefchlagen, gefallen, unb bann jeber Ohe*i 
fingerbid mit ©eflügel;$arce, unter mel<he einige ©ftlöffel holl ©hampignongj 
^ßüree unb ein hiertel ißfunb Hein mürfelicht gefchnittene Trüffeln gemengt 
mürben, beftrichen. Otefe ^ h c^c derben nun mieber übereinanber gelegt, fo 
jmar, bajj bie Noix de veau ihre natürliche ©eftalt mieber befömmt; hierauf 
mirb fie aud) an ben ©eiten herum mit $arce bünn iiberjhichcn unb bie 
obere ©eite mit f leinen Nägeln, hon recht fdjmarjen Trüffeln gefchnitten, 
gefpidt. Oie Äatbgnuft mirb nun in ein • ©chmeiuneh (©repine) einges 
fchlagen, in eine gut fchliefcenbe, paffenbe ©afferolle gethan, mit einer 
halben iBouteitle 2)tabeiras©ec unb ber n ö tig en , guten SBraife begoffen 
unb fobamt auf Äohlcnfeuer langfant jmei ©tunben meich gebünftet. ,ft:ur$ 
hör bem 5lnrid)ten mirb fie hevauögehoben, auf ber oberen ©eite, mo fie 
mit Oriiffetn gefpidt ift, bag üftefj rein abgelöft, fobaitn einige SÖRinuten 
in eine beifje SRöhre $utn Orodnen gefteüt, bann fchön gtacirt unb auf 
einer flachen ©chüffet angerichtet. Stufen ^evum mirb ein in befter ©igen; 
f<haft bereitetcö, gefcbmadoolleg Dtagout hon ©änfetebern unb Oriiffeln mit 
einer Sauce supröme bereitet, gegeben.

659. $alb§nufj ä la Murat. Noix de veau ä la Murat.
O ie Äalbgnuf? mirb in ber 'lUitte nur einmal burchgefdhmtten, bann 

mit .ftalbfleifcbs^arce, unter bie man eine Fines herbes hon Oriiffeln, 
©hantpignong unb ©chalotten nebft etmag 33ef<hamcl gerührt ^at, ftarf 
fmgerbief gefüllt, bann mieber in ihre natürliche $orm  aufammengemacht 
unb in ein ©<hmeinnefj (©repine) eingef<htagcn unb mie bie horhergehenbe 
in einer guten SSraife brei ©tunben langfam meich gelocht. 93eim Anrichten 
mirb biefelbe einige ÜtRinuten in einer hcif$cu Oiöljre getrodnet, bann fdmn 
glacirt unb über ein ÄleinsDiagout hon ©eflügcltlöjjchen, ©hantpignong unb 
^abnenlämmen angerid)tct.



060. Äalbßnug ä la Cardinal. Noix do veau ä la Cardinal.

2>ic Äalbtnug wirb, wie bie oorbergcbcnbe, in ber ÜRittc burdbge* 
fdjnittcn, bann mit einer ©eflügelsftarcc, bic mit Ärebtbuttcr bereitet 
würbe, gefüllt, äugen ebenfalls mit berfclbcn ftarce überftridfen, fobann in 
ein Sdjweinneb eingebütlt unb in einer ©eflügckSBraife (angfam weid> 
gebampft. S3eim 9(nrid)ten wirb biefclbe einige URinuten in einer feigen 
i)ii>bre abgetrodnet, bann f<bbn gtacirt unb über ein mit tfrebtbutter 
bereitetet, bo<brotbct ÄleinsJRagout, woju man ärcbti'cbmeifdkn, Lüftern, 
©cflügelf legeben unb ,$abnenfamme nimmt, angeriebtet.

001. ftalbtnug mit gefülltem Salat. Noix de veau 
a la Iaitue farcie.

$>ie fc^on gefpiefte, fobann gut Weid) gebampfte unb glacirte tfalbtnug 
wirb auf einer fladjen Sd)üffel angeri(btet unb äugen b*rum ein Äranj 
oon gefülltem ^epffalat, wo man $wif<ben jebet S tü d  ein in ftarer IButter 
gebaefeneö, b ^ a rtig  gefdjnittcnet, weiget ©rotfdjeibcben legt, angeri<btet. 
3)er rein entfettete $enb ton ber Äalbtnug wirb gefeibt, ein 9lnri(btlöffel 
ooll braune Sauce baju getban, gufammen nodgnalt aufgefoebt, rein 
abgefebaumt unb in einer Sauciere ertra beigegeben.

062. ^albtnug auf 3ägtr$9rt. Noix de veau au chassenr royal.

(Sine mürbe gelegene, fdjone .Ralbtnug wirb, wie bie oorbergebenbe 
a la Cardinal, von einanber gcfdjnitten, mit einer $elbbübner$ffarcc 
fingerbitf gefüllt, wie autb mit berfelben bon äugen gattj beftridjen unb 
in ein Sdjweinnep eingef<blagen. ®iefelbe wirb ebenfallt in einer guten 
©raife gar gebampft, bann autgeboben, einige ÜRinuten in einer beigen 
SBratrobre getrodnet, fdjon glacirt unb über ein $lcins9tagout oon ^elbs 
biibnerflögdjen unb ^ b rtmP*9nbnt mit 3itrcnenfaft abgefdjarft, angeri<btet.

603. &alb£nug mit roefipbälifdjem Sdjinfcn. Noix de vcan
k  la Westphalie.

£ ic  fd)ön gefpidtc, meid» gebampfte unb glacirte .ftalbtnug wirb über 
eine Unterlage bon 2BcftpbalcrsSd)infcn, ber auf na<bftebenbe SBeife bereitet 
ift , angeridtfet.

33on einem ^funbe aut bem beften t b eilc «n et toben SBeftpbaler* 
Sdjin lent wirb bat $ett abgefd)nitten, bat la g e r e  in gan$ bünne ©lütt* 
eben gefdjnitten unb biefe mit etwat flarer ©utter einige SRinuteti über 
bem 2Binbofeit gejdjwungen, bit fte warm finb, fobann wirb bie ©utter 
abgegoffen unb einige (Sglöffel boll gerlaffeitc ($Hace barüber gegeben, mit 
biefer überfdjwungen unb fogleid) unter bie £albtnu§ gegeben. 2)ie (Sffenj 
bon ber ^albtnug wirb lotgcfodjt, burdjgefeibt, rein entfettet, mit bem 
S afte einer halben »throne im ©efdmtacfc gehoben unb ertra beigegeben.



664. (Sfefüttte $olb§nu§. Noix de veau ä la cuiller,
oh ä la surprise.

N  ' i

(Sitte fdjotte $albSituj$ wirb ttt einer guten SBratfe langfam u>eidty 
gebiinftct unb fammt biefer talt gefteflt. hierauf wirb biefelbe aus ber 
SSraife genommen, rein abgetroefnet, fcfyön gugefdjnitten, auf ber Oberfläche 
ein ooal runber (Sinfdjnitt gem alt, bie gange Oedt'e abgenommen unb bte 
M b S n u fj auöge^ö^lt, fo gwar, baß an ben 2Banbcn ein ftngerbtcfer 9tanb 
bleibt. OaS herausgenommene fvleifdj wirb nun nebft ge^n bis gwölf 
© tüd in SButter unb 3 ü ™ ncnfaft abgebampfter (5h<unpignonS, einigen 
#aljncnfcimmen feinbteitterig (emincirt) gefdjnitten unb in eine (Safferollc 
getljan. 0>ie (Sffeng oon ber ßalbSnufj toirb nun rein entfettet, burdjges 
feilet, ein O uart weifje (SouliS bagu getljan, über bem 2Binbofen biefflieftenb 
unter Beftanbigem Stühren fd)neÜ eingefodht, mit bem (gelben oon oicr 
roljen (Siern tegirt, mit ^itreneufaft unb bem nodj fcljlenben © alg ange; 
tte^m getoürgt, burd) ein jrmartueb über baö (Smince gepreßt, mit welchem 
nun bie ÄalbSnufj angefüllt, ber SDecfet barauf gelegt unb nebft etwas 
©raifensftett warnt gefteUt wirb. S3eim t̂nricJ t̂en wirb bie ÄalbSnufj auf 
einer flachen ©chüffel angerichtet, fdljön glacirt unb etwas ®entis@lacc 
barunter gegoffen.

665. M bSnug ä la Trianon. Noix de vean ä la Trianon.
£icgu nimmt man brei ^albe $albSnüffe; biefc Werben gwifdjen einem 

reinen £ud£> mit bem (SotelettensSJteffer etwas breit gcfc^tagcn, bann mit 
einem fdjarfen • SOteffer egal unb in ooallanger $orm  gugefdjnittcn. .§icr* 
auf wirb bie eine mit Keinen, auS Weißen © ped gefdjnittenen Nägeln, 
bie gweite mit ebettfo gefd^rtittenen fdjwargen Trüffeln unb bie britte mit 
getobter, recht rotier Ochfengunge gierlidj burchfpidt. ©obann wirb ber* 
S3obett einer paffenbett flauen (SafferoUe mit ©pedfcheibeit auSgelegt, bie 
ftleifchftüde hineingelegt, leidet gefalgen, mit einer 3wiebel, einer gelben 
SRiibe, gwei ©ewürgnelf'cn unb acht ^feffcrttfrnern gewürgt, unb fo eine 
unb eine f>albe ©tunbe in ihrem © afte, wo man immer etwas gute



33raife nacfygicßen muß, Weid) imb furj gcbünftet. Untcrbeffen fdjneibet 
mau au# einem großen Gafjerolle«93rot eine ppramibenartige un  ̂ triangel* 
förmige 33rotfrufte, weldje bie $öfye ber §(eifdf)ftüde l)at, baeft biefc li<$t« 
Braun au# Reißern ©df)inal$ unb fept fic, unten mit untermengte# Giweiß 
unb SDteljl befinden, in bie SERitte einer flauen, beißen ©djüffel. ©eint 9ln« 
richten werben nun bie ftleifdjftüde au# ber 33raifc genommen, etwa# fdjicf 
in egale ©tüde gefdjnitten, wieber jufainmen gefetyeben unb bann an feber 
©eite ber Srotfrufte eine# berfelben aufgeftellt. 3 n>*f<̂ cn i«^c# biefev 
© tüde roirb nun ein befonbere# $üree aufbreffirt, nämlid) ein braune# 
au# Äaftanien, ein $weiteö au# gelben Diüben unb ein britte# au# redjt 
grünen Grbfen bereitete#. 3 U bemerfeit ift, baß biefe brei Sßürce# red t̂ bid 
gehalten fein müffen; ba# Slufbreffiren muß balje* burd) ftarfe Rapier* 
©ternnipen au#gefü(jrt werben, bamit biefe elegante ©peife audj ein $ier* 
lidfye# unb gefällige# Wnfeljen erhalt. 3 ft nun ba# (gan^e auf bie befte 
2lrt au#gefü§rt, fo werben bie ftleifdjftücfe fdjön glacirt, in bie ÜJtitte ein 
fdjönc#, au# Diüben gef<§nittene6 5ltelett eingeftedt unb fo biefe ©peife 
redtyt §eiß ju  %\\ä) gegeben.

666. ©efpidte Äalb&nuß mit Xr uff ein. Noix de vean piqnlc
aux truffes.

Gin $funb gute Xrüffeln, wo moglid) ^ßerigorb, werben rein gewas 
fcfyen, gefdjält, etwa# abgerunbet, bie Abgänge fein fyadjirt, bie Xrüffeln 
felbft aber blätterig gefdfynitten unb fobann mit hier fiotfy fe^r friföer 
SButter auf einer Plät k sautd nebft etwa# © a lj unb Goncaffl einige 
Minuten über bem Sßinbofen gefdjwungen, fobann ein tyalbe# Q uart gute, 
gellärte, braune ©auce (Sauce espagnole), ein ©tüddjen ©lace unb etwa# 
2Rabeiras©ec baju gegoffen, jufammen norm al# eine 2Rinute gcfodjt unb 
fogleid) auf einer flauen ©df)üffel, bie mit einer ©orbure oon tProtfruften 
oerfeljen ift, angeridjtet; barüber wirb eine fdjön gefpidte, weiefy gebampftc 
unb glacirte $alb#nuß gelegt.
667. ©efpidtc &alb§nuß mit 9Rnrd)t(tt. Noix de veau aux moriUe*.

$)ie feljr rein auögewaffetten 2Rord)elit werben auf einem Xud) ab« 
getrodnet, bann mit einem ©tüdd»en frif<$cr SButter, einem falben Sor« 
beerblatt, einer ganzen 3toie&*l/ in bie man jwei ©ewür^nelfen eingebrüdt 
Ijat, nebft etwa# © a lj eine oiertel ©tunbe gebiinftet, bann mit einem 
Q u art 9>tinbfleifd)s3ü# Wcidf) gcfodfyt. 2öcnn nun biefelbeu weidj unb fur$ 
eingebämpft finb, wirb ein Q uart gute Sauce espagnole barüber gegoffen 
unb nebft einem ©tüdc^en ©lace norm al# au fgelöst, rein abgef^äumt, 
ber © a ft einer falben 3ürone baju gepreßt, gehörig gefallen unb auf 
einer ©cfyüffel in eine ffiotburc oon SBrotfruftcn getfjan, barüber bie wcid> 
gebämpfte, glacirte Äalb#nuß.

668. ßalbsnufj im Rapier. Noix de vean en papillote
on en cartonche.

Gine fdf)öne Äalb#nuß, bie einige £agc an einem füllen Orte mürbe
18



gelegen, mirb feon tyrein Suter ( iö t in c )  befreit, jtuif^en ein £ud) gelebt, 
mürbe geflopft, mit ©pecf unb geföntem ©dfyinfen, meiner mit etmaS 
feinen Krautern gemitrjt ift, na<f) bein graben burdf^ogen unb fo in einer 
guten ©eflügcUSraife treffenb meid) gcfodjt. Söenn nun biefelbe in ber 
Sraife micber falt gemorben ift, mirb fie IjerauSgenommcn, fdjon in 
©treiben gcfdjnitten unb btefc mieber mit Fines herbes, mcldfie ans Trüffeln, 
SljampignonS, ©d)a(otten unb ^ßeterfiCie hefteten unb bie mit einem feiertet 
Sfunb frifdjer Sutter meidf) gebiinftet mürben, mieber in iljrcr natürlidfyen 
$orm  jufammcngefeljt. ©obann mirb ein Sogen meifjeS S^V'*er mit gutem 
Öel beftvicfycn, bie Noix de veati mit gan$ bünneit ©pecffcfyeibeu betegt 
unb in baS ^ßapier ein gef dt) ta gen, fo bafc eS bie ftorrn eines Ä'artoucbeS 
befömnit; 31t bem Umfdflag merben nun nodfy anbere brei Sögen mit Del
beftridjen unb bie Noix de veau mit bcnfelben gut eingepadt, fo $war,
bafj aud) nid)t ein tropfen beS ©afteS met)r entqutHen fann. 3öenn nun 
baS ® anje feoltenbet ift, mirb eS mit Sinbfaben im itreuj überbunben 
unb eine ©tunbe feor bem 9lnri<f)ten über bem 9tofte auf gtüfyenber 9lfdje 
an beiben ©eiten gebraten. Slje man fie gu $ifd j gibt, mirb ber äujjere 
Sogen ^aV'ier mcggenommeit, oben ein Sodj tyineingcmadjt unb etmaS 
$)emis©tace mit .Bitroncnfaft abgefdjärft, Ijineingegoffen unb fammt bem 
Sanier jur £afel gegeben. 9Jtctjrere meiner mertljen Sollegen pflegen 
bie Noix de veau im rotjcit 3uftanbe in S ^ ie r  einjufdjlagcn unb jroei 
©tunben über bem 9tofte 311 braten; allein id̂  tjabe ftets bie Scobadfjtung
gemacht, bafj fie niemals gut meitfy mar unb ber ©efcfymad ber Fines
herbes ftd> bem f^leifdje nie gan3 mittfyeilen fonnte.
669. ©cfuljtc ^albSnufe. Noix de vean ä la gelee 011 a l’aspic.

Sine fd)öne, mit einem großen Suter feerfeljene ÄalbSnug mirb 
3mifd)en einem Xucfjc etmaS mürbe gefdjlagen, mit einem feljr fefjarfeit 
9Jteffcr bie obere £>aut rein unb glatt abgcfdjnitten, bann oben mit ©tiften 
feon Trüffeln, rotier, geräudjerter Odjfe^unge ober ©djinfen, ©pect unb 
flehten Sffiggurfen fbmmetrifcf) nad) bem $mben beS f5lcifd>eS befv'icft; baS 
Suter mirb über bie ÜDtitte ber 9tuj$ 3urüdgefc^oben unb mit einigen 
©pcilcf>en befeftigt. ©obann mirb bie $albSnu& in eine gut fdjltegenbe, 
paffenbe Safferotte mit einigen ©pedfdjeiben, einigen ©djnitten rofyen 
©cfyinfen, ^met Bmicbetn, einer gelben Otübe, Sotcrfilienmur3etn,. einem 
Sorbeerbtatt, 3mci SJemüi^nelfen unb meinen ißfefferförnern nebft bem 
nötigen ©alg eiugeridjtet, mit einer Souteitlc meinen 2öein unb einem 
©djöpfloffel feoll ©eflügel;Sraife begoffeit, gut 3ugebedt, auf £of)lenfcuer 
langfam meidj gelodet unb fobanit in einer irbeneu ©Rüffel fammt ber 
Sraife falt geftetlt. 2öenn nun bicfelbe in iljrem $onb gan3 falt gemorben 
ift, mo man fie in ber 9teget über 9tad̂ )t ftefyen lägt, mirb fte beljutfam 
IjerauSgcnontmen unb mit einem feljr fdjarfen, bünnen, SOteffer rein ofeab 
runb 3ugefd^nitten, mie audj baS Suter red t̂ rein unb glatt, einer S5>aljc 
iiljnlidj, baS über ber Noix de veau liegt, üöenn nun bieS redjt rein 
unb fdjött auSgefüfyrt ift, mirb bie ftalbSnufj bis auf baS Suter, meines



retfjt n>eifj bleiben m ug, mit blonber, flarer © lacc beftrictjcu, n>aä bem 
© an$en, ba bad C^efpicfte genau bernertritt, ein gute# iSnfc^en gibt. 
S oban n  mirb biefelbe auf eine flache Sdpiffel auf eine fingerbicte Uns 
terlage non geljatfter 5ldpic gelegt unb bie © R ü ffe l,  äugen $crum mit 
einer jtneifarbigen SBorbnre non 9ldpicsS<bnittcn gefdEpnacfnoU garnirt, tne 
iebodf) eine ju  grofje Ueberlabung bei bem ©andren 3U nermeibcn ift.

670. ftalbSnuft mit (alter Kräuterbutter. Noix de veau 
au beurre de Montpellier.

(Sine feljr fc^öne Kalbßnufe n>irb ganj toie bie rcr^erge^enbe bereitet, 
ebenfo in ber R ad n abe  gebünftct, roentt fie ganj (alt ift, fauber panirt, 
m it blonber © lace fd)ön glacirt unb auf einer Unterlage non (alter 
Kräuterbutter (beurre de Montpellier) tnie biefe im 2. 3lbfdjnitt, 3 . Wa 
t^eilung bei ben (alten 99 uttern unb Saucen genau angegeben ift, angeridjtet.» 
® er9 ia n b  berSdjüffel mirb gefdjmadnell mit 9ldpicsSdjnitten ju  zweierlei 
fä rb e n  garnirt, n>ie audj ber 9tanb ber Unterlage. $)iefcö ©eridjt ift, 
n>enn ed non einer geübten £an b  audgefüfprt roirb, non gutem unb 
fdjßnen (Sffect.

671. ©(blätterte Kalbßnujj. Emincee de iioix de veau.

2 )ie mürbe gelegene, im S a ft  am Spicgc gebratene Kalbdnuf; inirb, 
uab^bem fie lieber (alt getnorben, in fingerbide Streifen gefdjnittcn unb 
biefe bann über bem ftaben biinnblatterig gefclpiittcn, fobann in eine 
(Saffcrolle getyan unb mit ber n ötigen , fe(jr (diftig bereiteten Sauce Allemande 
überfcbmungen, mit etmad jerlaffener ©lace begoffen unb au bain-marie 
tnarnt geftellt. 99eim 9lnridjten inirb biefelbe fodjenbbcig in einer tWcidfrufte 
angeridjtet unb oben mit nedj etiead non berfelben Sauce madfirt.
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672. SRatyonnntfc tiott geblätterter $alf>3nufj. Euiincee de liolx
de veau en mayoimaise.

Eine fbbne, mürbe gelegene $albSnuj$ wirb in einer SBraifc mit 
einer tjalbcn ©outeitle SRljeinwein, gut toerfbtoffen, langfam u>etdb $efodjt 
unb bann fammt ber ©raife in einer irbenen © büffel falt geftellt. 3ßab 
bem böfligen Erfalten wirb fie IjerauSgenemmen, alles häutige rein abges 
Xöft unb bie ÄalbSttujj in ntcfferrütfenbide, flad^e ©Reiben gefbnitten, 
weldje bann mit einem runben 5lu0ftcd^er in ber ©röfee eine# falben 
©ulbcnftiideS auSgeftobc«, bann mit bent ©afte einer B itrone, einem 
Ejjlöffel fcbß feinften ÖclS, etwas ©al$ unb geflogenem Pfeffer marinirt 
Werben, hierauf bereitet man eine redjt gute SRatyonnaife, w c ju  man 
etwas bon ber rein entfetteten unb burb eine ©ermette paffirten ©raife 
anwenbet; mit biefer wirb nun baS geblätterte ftleifb  überfbwungen 
unb bann ergaben in einem ©treif bon red)t flarer 3lspic angeriAtct. 
9lufjcn fyerum werben fleine, Weijje, mit Äapern unb ©arbellen gefüllte 
äwiebeldjen, ©lumenfo$ls9id$ben unb ÄrebSfbWeifben in fbötter Orbnung 
tjerum garnirt.

673. ©ateau tton_$albflcifb im Gäteau de veau
au bain-niarie.

DJlait bereitet bon einem Sßfunbe mageren, bon allen ©eljnen unb 
£)aut befreiten &albfleifb> einem SJ3fmib iiberfottenen unb mit friftfyem 
2Baffer wieber* abgefi'blten jternnierenfett, einem gleiten  $ljeil in ÜJiild) 
cingeweid)tem unb wieber feft auSgebrücftem SJhmbbrote, $wei gangen Eiern 
nebft etwaö SDhiSfatnujj unb bem nötigen  ©alg eine garte, aber bed» 
faltbare ftarce. ferner ftveid)t man mit geflärter, fvifbcv ©utter eine 
©turgsSaffcrefle gut au s, bie man bann mit weitem $af}icr am ©oben 
wie an ber ©eite redjt glatt auSfegt unb nochmals mit ©utter beftreibt. 
hierauf wirb nun bie ©turgsEafferctle am ©oben wie aub  an ben ©eiten 
gefd^madfboll mit red t̂ rotljer, Weib gelodeter OdE^fenjunge unb redf>t 
fbwargen, mit rot^ent 28ein abgelebten Trüffeln, gefd>ntadboU auSgelegt 
unb bann fittgerbief bon aßen ©eiten mit ber $arce auSgcfüttert, wcldjeS 
mit ©orfidjt gefbel)cu muf$, bajj fib  baS Eingelegte n ib t berfbiebt. $n 
ben inneren leeren fjtaum fußt man nun ein in befter Eigenf ba ft bereitetes, 
gefbmadfbolleS, mit einigen Eibottern feft legirteS R agout, W e lb ^  auS 
.ftalbsbriefcn, El;amf)ignonS, £al)nenfämnten, ©eflügellebern hefteten fantt, 
gaitj falt, bis auf einen Ringer bief bom fKanb, beftreibt aufjen Ijerum bie 
$arce mit gefblagenem Ei unb bebedt fobann baS ©ateau wieber mit 
ftarce. Eine ©tunbe bor bem Slnribten [teilt man bie ftorrn in eine 
anbere fupfernc Eafferolle, bie mit SBaffer bis an bie Hälfte ber cingefefcten 
ftortn angefüllt wirb, unb läßt ben Üuben langfam im fü n fte  foben.

©eint 9lnrid)ten wirb bie $ornt auf eine flcic^e ©d)üffel umgefturjt 
unb ttad) einigen Minuten abgehoben, baS Rapier rein abgenommen unb 
etwas Kare $ÜS barunter gegeben.



674. ©atcau tum Äalbflcijd) mit Weif auf italientfd)c Hrt. 
(iäteau de veau au riz a ritaiienne.

$ ie  ©tur$s^orm totrb fyier blöd fingerbicf mit Äalbfleifd)sftarec 
«ungelegt unb in ben inneren JHaunt eine Sage mit (MeflügelbrütK Weid) 
unb fteif getobtem SReid, ber nod) mit etwad geriebenem ^armefanfafe 
beftreut, bann auf biefen eine fingerbiefe Sage rcd)t gut unb fraftig bereis 
teten ron Jtalbflcifd), bann wieber 9ieiö unb wieber eine ©<f)id)te
£ad)id, julcfct wirb bad C^anje mit ftaree gebeeft unb wie bad rortyers 
flefyenbe eine ©tunbe rer beut 9lnrid}ten im fü n fte  gefcttcu. Ticfed 
Qtateau wirb beim Öebraudje auf eine fladje ©puffet geftürjt, ber ents 
gueflenbe © aft weggenommen unb bad (Ifange mit einer guten, bodjrotben 
$?rebds©auce, unter w eiter fi<f> bie würfelidjt gefd>nittcnen Ärebdfdjweifdjen 
befinben, madfirt unb foglcidj ju $ifd) gegeben.

675. $ad)i3 bon flalbfleifd), Hachis de veau.
Cine Äalbdnujj wirb mit einigen mit Sutter beftridjenen 9?ogen Rapier 

cingewicfelt, unb itn © aft am ©piefj gebraten. 9tadj rolligem erfalten 
wirb ren bcrfclben bad Wcufjere abgefdjnitten unb bad weifte ftlciidf) mit 
einem Sßiegmeffer auf einem reinen ©djneibbrette gan$ fein gefd)nitten. 
Unterbeffen n>irb bie n ötige  weige (Joulid mit einem ifyeil guter, rein 
entfetteter ©eflügelbrüfye auf bem Söinbofen birffliefeenb etugefedrt, febann 
mit bem Selben ron rier eiern legirt, ber © aft einer falben 3itronc 
baju geprefjt, gehörig gefaben unb bureb ein ftaavtud) über bad fein 
gefdjntttene $(eifd) gepreßt, jufammen gut rcrrüljTt, eben mit etwad $ers 
laffener (% kc  begoffen unb bid $um ©ebraudje au bain-marie warnt 

, gefteUt. ©eint 9lnri<fyten wirb bad ,$ad)id mit einem ©tütfd)en qait$ 
frifdfyer ©utter burdbgerüljrt unb ergaben angeriebtet. duften herum 
fattn biefed £>ad>id mit pofdgrten ober gebaclencn e iern , mit gehaltenem 
^albdljirn, mit Keinen (Srequettcn ron Äalbflciid), mit gebaefenett ©ems 
mein (croutons), mit ©utterteigfd>nitten ffleurons), mit gefüllten Slrtis 
fdjocfenböben, mit glacirtcn, gedampften tfaftanien, aud) tocty mit ges 
raudfyerter C<f>fen$unge garnirt werben, me jebodj jebedmal bie beftimmte 
(SJarnitur mit angejeigt fein müfjte.
676. dfebampfter ftolbsfdjlegel auf brutfdjf flrt. (’uissot de veau

etoufle a l’AIlemande.
e in  [d)öner, jarter Atalbdfdblegel, ber fdjon einige Xagc mürbe gelegen, 

wirb bem 9iehfd)legel gleidj abgeljautet, bie gan$c Oberfläche fcfyön mit 
weigern Suftfpecf bid>t gefpiett, bann gefallen, in ein irbened (9efag gelegt, 
mit rier grogen in ©Reiben gefdjnittenen 3w icfa ln , $">*» gelben fliüben, 
einer ©aftinafwur$el, 3Wei Sorbcerblattern, $wei (^emürjnclfcn, einigen 
^fefferternern, bem ©afte ron $wci Zitronen unb einer falben ©outeifle 
weiten SBeitt gewürgt unb in biefer 'iDtarinabe über 92ad}t, gut $ugebecft, 
fte^en gelaffen. 5(m anbern ta g  wirb berfclbe in ein paffenbeo, gut 
fd)iie§enbeö Wefd^irr mit einigen ©pedffcl^cibcn fammt ber O^avinabe getban



mtb brei ©tunbett oor bcm ©eBraudje in einem ©adofett ober ©ratröljrc 
langfam gar gebünftet, toobei er öfter# mit feiner eigenen ©ffeitg Begoffett 
toerben mufj. SBenn ber ÄalB#f<$legel nun toeidj ift, eine [d)öne, lidfjts 
Braune ^arBe t>at unb in feinem eigenen $onb fdjött gtacirt ift, toirb er 
auf einer langen ©djitffel angeridfjtet, ber $onb mit einigen 9lnridfjtlöffcln 
t>oil ©onfomm# lo#gefod()t, burdjgefeiljt, rein entfettet unb in einer Sauciere 
eigen# BeigegeBcn. ©in Äartoffeljalat mit ^aringen , gut Bereitet, toirb 
al# ©eigaBe ftet# toillfommen fein.

677. $atb8ftf)lcgcl, Äeulc, ä la Provengale. Cuissot de vean
„ a la Provence.

9lu# einer mürBe gelegenen, garten j?alb#feule toerben alle inneren 
itnodfyen unb ©eljnen auögelßft unb biefe ©teile bann mit fein gefdfynits 
tenen Kräutern, toclcbe au# ©Ijampignon#, ©Kalotten, ^eterftlie Befielen, 
neBft bem n ötigen  ©alg, 3 it rcuenfaft unb ettoa# feinftem C e l gut cinges 
rieben unb bann mit einer 2>reffirnabel unb ©inbfaben toieber gujantmens 
genäht, h ierauf toirb audj oon ber äußeren ©eite bie £ a u t  aBgcloft
unb bie gange CBerflädje mit meinem Suftfped fein gefridt, fobann in 
einem irbeuen ©efeifj mit 3tfr°uenfaft, toeifjem Söein, einigen 3u?ieBeln, 
gelben 9lüBen, einigen helfen , ©etoürgförnern unb einem SorBeerBlatt 
über Sftadjt marinirt. 9lm attbertt £age toirb bie jteule fainmt ber 
ÜÖtarinabe unb einigen ©pedfcfyeiBen in ein gut fdfyliefjenbe# ©efdfyirr ein? 
gerietet unb toie bie oorfyergcfyenbe, lidjtBraun fd)ön glacirt, toeidj gebünftet. 
©ine italiettifdje, Beim 2lnridfyten mit ettoa# ©arbeHenbutter aufgegogenc, 
mit ©iertt legirte unb mit 3ü™ nenfaft abgefdf)ärfte ^räuters©auce, toogu 
ber $ettb oon ber $eule mit oerfodfyt fein m ufj, toirb ertra mit feroirt.
678. &alb#fdjlegcl mit einer ©aucc ©cfdjamcl. Cuissot de veau

a la bechamel.
*

©in guter, gehörig mortificirter $alB#fdjlegel toirb rein abge^autet, 
fein gefpidt unb über Stadst einmarinirt. 91m attbern $ a g  toirb er gut 
an einen ©piefj geftedt unb gtoci Bi# brittljalb ©tunben Bei gellem $euer 
gebraten, toobei berfelBc öfter# mit gerlaffener, frifdfjer ©utter Begoffen 
toerben tttufj. 9̂ adf> biefer 3 eü »  toenn ber ©Riegel fdfyön lid^tbraun unb 
im © aft gebraten, toirb berfelbe norm al#  mit © alg Befprengt unb nadf» 
einigen SJlinuten oom ©piejj genommen, © r toirb hierauf auf ein $raitdjirs 
Brett gelegt, in feine ©dfjeiben gefd^nitten unb biefe bann auf einer ©tfeüffel 
in bie urfprünglidje $orm  ber Äeule toieber fd^ön gufammengelegt; fte 
toerben* bann mit gefdjmolgeitcr © lace Beftridbeu, ettoa# 3it# barunter 
gegeben unb nadfyfteljenbe ©auce ertra mitferoirt. ©ier Bi# fedj# © tüd 
toeijje, grofjc, in ©Reiben gefdjnittene 3'uiebeln toerben mit einem oiertel 
^futtb frifd^er ©utter unb mit einem © tiid  roljen, magern ©djinfen redbt 
toei§ unb tocidfy gebünftet, bann mit einer Sötaft guten, füfjett 9tal)in, einer 
falben 9ttaf$ rein entfetteter ©eflügcls©riilje ober einer attberen fraftigen, 
toeigett © euillon , brei ©fjlöffeln ooK SJteljl, ©alg unb einigen gangen



©feffetförncrn jufanuneu gut abgerührt unb bann über bcin ©Hubefen ju 
einer, etwa« biefflic^citbcn Sauce cingefecht. hierauf ftreidje inan biefelbe 
burdb ein feinet $aartu<h, liiere fic auf bem geuer wieber gut fyciftr îc^e 
fie nochmal« mit einem Stüefchen ganj frifc^er ©utter a u f, falje fte 
gehörig unb gebe fie bann in einer Sauciere ju obigem tra ten .

679. (Gebratener ftalbejchlcgfl. Cnissot de venn roti.

© n  jarter, meiner, mertificirter &alb«f<htegel wirb mit einem Suche 
rein abgcwifdbt, ber Ä'niefnothen über ber Äniefdbeibe abgehaucn, ba« ©ein 
brei Ringer breit rem ftleifdjc abgefebabt, fobanit an einem greften Spicfce, 
gur größeren ©orfiebt nodj ein fleiner Spiep an ber untern Seite barüber 
gebunben, ber gaitje S p ieg e l mit einigen ©egen mit frifdjer ©utter 
betriebenen, weipen ©apicr eingebüllt, mit ©inbfaben überbunben unb brei 
Stunbcn am Spiefj gebraten. (Sine Stunbe rer bem ©nriebten wirb ba« 
©apier abgenemincn, ber Schlegel am S tiege  wahrenb bc« Umbrehcn« 
gehörig gefaben, ba« fteuer etwa« rerftarft, bafc ber ©raten eine feböne 
lidjtbraiwie ftarbc befömmt unb febann, ebe er rem S p ie le  genemmen 
wirb, itedjmalö lei<bt gefallen, bann nach einigen ©iinuteu abgelegen, auf 
einer langen Sdjüffel angerid>tct unb feglcicb juv Safcl gegeben, © n e  
gute, fraftige 3 ü ö  wirb ertra beigegeben.

680. ftalbgmüd)2©ratrn. Cnissot de venn roti k In creme.

Xer $alb«fd)legel wirb, naebbent er wie ber rorbergebenbe jugeriebtet, 
in ein pafjeubc«, aubere« ©cfäfj gelegt, mit falter ÜJtilcb übcrgejjcn unb 
jw ölf Stunben an einen fühlen C rt geftcllt. Uebrigen unterliegt er 
berfelbcn ©ebanbUtugöweife wie ber rcrbergcbenbe.

681. $alf>8fdjfp$tf auf cnßUfdjc 9(rt. Rond de venu n l'Anglaise.
Ilolled Round of Venl.

©on einem febönen gropen &alb«f<blegel ren beftcr (Gattung, beu 
man mehrere Sage an einem falten Orte bat mürbe werben laffen, wirb 
ba« Dtcbrbein gauj auögclöft unb ftatt biefe« eine ftarcc* (Gobireau, nach 
Glr. 283  bereitet, eingefüllt. £ i c  ftlcifcbtbeile werben wicber jufammen 
genommen unb über’ «  Ärcuj mit einigen ^wljfpiepdjcn burebftoeben. 3 > r 
S p ieg e l wirb nun mit einem gropen ©ogclfpicp burebftoeben, ganj in 
ftarfe«, mit ©utter betriebene« ©apier eingebüllt, neuartig mit Spagat 
überbunben, bann über bem großen ©ratfpiep aufgebunben unb, fc nach 
feiner (Grope, jwei bi« jwei unb eine halbe Stunbe mit febr fleißigem 
©cgiefjcn bei gutem Reiter in feinem rollftcn Safte gebraten, © n e  halbe 
Stunbe guror wirb ber ©apicrübcvwurf abgenoiumcu, ba« ftcuer etwa« 
rerftarft, bamit ber S p iege l eine liditbrauue ftarbe erbalt. Sebann wirb 
bcrfclbe gehörig gefallen, rem Spiep genommen, über eine lange paffeube 
S<hüffel gelegt unb bie Cberfladje in idjöne, biinne Srandjat gcfd>nitten# 
w a« aber auf eine geriefte ©Seife gefeheben mup, bamit ber Sd)legel feine



gan$e $orm  behält. 2ln baä ©djlegelbein wirb eine ©ai>ier?9Nanfdhette 
geftecft unb auf bev einen ©eite beS ©(fylegelS werben ^ßflücfevbfen, auf 
ber anbern grüne ©ol)nen, beibeS auf englifdje 5lrt bereitet (fte§e 6 9 . 9lb; 
fd>nitt, 17. unb 2 3 . 2lbtf>eilung), herum garnirt, unb bann fegleidf) $u 
£ifc£) gegeben.

682. &all>gnierens©ratett. Longe de veau ä la broche.
©om  ©d;tuj$beine bis eine, aud) jwei S t ile n  über bie stiere hinaus, 

Wirb bie Senbe abgehauen, unb biefer ^leifdhtheil ermatt fobann ben tarnen 
Sftierenbraten. $)ie Dft^eu werben hierauf bis gut über bie £ a lfte  aus« 
gelöft, baS eigentliche ©auchfleifdh, nadjbent ber ©raten feljr rein auf 
beiben ©eiten mit einem £ud)e abgetrod'net ift, wirb unb $war in ber 5lrt 
5ufammengerollt, bajj ber tra ten  baburdh ein langet ©iered hübet. $)cr 
fyerrorftefyenbe 9iüdgrattnodf)en fann juoor fdjon ber Sange nadj abgehauen, 
ober audh in bürgerlichen Raufern bloS burdhgehadft werben, meldheS man 
in ber &'üd)enft>rad)e ein^iden l>eifet; allein gerabe burdj biefeS oevliert 
biefer ^teifdhtheil &eim © ratcn, fei eS am ©piejje ober in ber ©ratrebre, 
oiel oou feinem © afte. $)aS 3 ufantmenÖevo^^e wirb nUtt niit bwi 
© p ie k e n  burdhftodjen, ber ©raten bann mit einem Keinen, eifernen 
©piefee ber Sänge nadh burdjftedbcn, bann über einem größeren feftges 
bunben, mit einigen ©egen mit ©utter beftrid^enem, weiten ©apiet über* 
bunben unb wie ber £'alb$fdj>(egel gwei ©tunben am ©piefje gebraten, 
©eim 5lurid£)ten toinmen einige Söffel ootl ©ratenjiis barunter.

683. ftaHi3mcrcn;©ratcn mit Keinem fHagout. Longe de veau
ä la Gaston.

£>ie$u wühlt inan einen fdjönen, weiten, fetten, gut abgelegenen 
H'albSnierens©raten. ©on bemfetben werben ber Sänge nadj bie Hnedhen 
abge^auen, baS feilet SNignon auSgelöft, ein £§eil beS f^etteö een ber 
■Niere abgefdhnitten unb fo ber ganje ©raten mit einem treefenen, reinen 
£udj) abgewifdf)t. 2)aS $ilet SNignon wirb nun unter bie stiere gelegt 
unb ber biinnc StheÜ, nämlidf) baS ©Bammel, wirb, nadjbem berfelbe audh 
fauber gugefd^nitten unb ber ©raten een innen gehörig gefaben, ift, über 
fidf> fclbft aufgerollt, unb bann mit brei Keinen ©piejjdhen burdj ben 
Ä'nodfjen geflogen, fo baf$ ber INierenbraten ein langes, fchöneS ^leifdhftürf 
hübet, ^ ft bieS gefdjehen, fo wirb berfelbe gwifd^en ein iu d j  gelegt unb 
mit bem (SotetettensSOieffer etwas breit gefdjlagen; herauf wirb eon bem 
bicfeit ^leifdt)theil bie £ a u t abgelöft unb baffelbe ber Sänge nadh fein ges 
fyieft. *$>er iftierenbraten wirb hernach mit einem gröfjern eifernen ©piejj 
gwifd^en bie Keinen ©V'iefcdjen burdhftodjen, bann in einige mit ©utter 
beftridjenc ©ogen weites ©afjier ganj einget)üüt, mit ©inbfaben neuartig 
umbunben unb alsbaun an ben großem ©ratfpiefj feft aufgebunben. 3 wei 
©tunben eer bem 9lnrid>ten wirb berfelbe langfam bei öfterm ©egiefjen 
in feinem eollften ©afte gebraten. (Sine h'tlbe ©tunbe eer bem 9lnridh* 
ten Wirb berfelbe eont ©pieg genommen, bie ©apierljüHc abgenommen unb



bcr ©raten in eine Fiat a saut<* gelegt, llntcrbeffen ^at inan eine feine 
Äalbfleifdjsftarce, unter welche man gwei ooll Fines herbes ge*
rührt ^at, bereitet; mit biefer wirb nun mefferrüefenbief bic gange Ober* 
fläche big gu bem gerieften ftleifchtheil recht egal unb glatt i'iberftrichen, 
bag ©efhiefte aber wirb mit ©lace überftrichen, unb nachbem man einige 
©ßlöffel Doll gute 3ü g  barunter gegeffen ^at, wirb bcr ©raten in ein 
©ratrohr fo lange gefteüt, big bie ftarce gar geworben unb bag ©efhiefte 
eine leiste braune ftarbe angenommen h<*t. 35er ©raten wirb nun nach 
ber Siegel fc^ön tra u e r t , über einer langen ©chüffel in feiner natürlichen 
ftorm angerichtet unb außen herum noch ein £lein*9lagout, weicheg aug 
Jpahnenfämmcn, ßhamhignoitg, $ahnennierchen unb einer ©auce ©efchamcl 
bereitet worben ift, beigefügt unb recht heiß gu $ifch gegeben.

684. &albäntrren$©ratrn ä la Jussieu. Longe de veau
a La Jussieu.

£ e r  Sltierenbraten wirb gang ben Dorljergchcnben gleich auggewählt, 
ebenfo breffirt, in feinem Dcllfteu ©afte in licbtbrauncr $arbc am ©hieß 
gebraten, h*c™ uf gehörig gefallen unb oom ©hieß auf ein ©lafonb ge* 
legt. 3)ag garte untere ftilct wirb nun ^erau^elcft, fcinblätterig ge* 
fehnitten, mit ebenfo oiel blätterig gefchnittenen (Shamhignoitg, welche 
guoor in ©utter abgcbämhft würben, in eine Gafferolle gethan unb mit 
ber n ötigen  bief eingefod)tcn ©auce ©efchamel untermengt. %ug bem 
Ütierenbraten wirb nun ber Sänge nadj bag ftlcifch gu einer langen 
Branche herauggcfchnittcn, fo gwar, baß ber 9tiercnbratcn eine ©ertiefung 
bilbet, in welche man bag (Stntncöe fehr heiß einfüflt unb oben glatt ftreicht. 
Slug bem auggclöftcn 5leifd)fuufe werben nun f diene, ftarf mefferrüefenbiefe, 
egale ©tücfc gefchnitten, biefe in fd>önfter Crbnung ber Sange nach toies 
ber bariiber georbnet. O er ©raten wirb hierauf in eine h^ffenbe lange 
©chüffel gelegt, bie gange Oberfläche beffelben fchon mit heißer ©lace bes 
ftridhen unb unten herum mit ©fliicterbfcn, auf cnglißhe Slrt bereitet 
(fiehe 69 . Slbfchnitt, 23 . Slbtheilung), garnirt. (Sine gut bereitete Sauce 
Allemande wirb ertra in einer ©aucierc beigegeben.

685. &a(li8mcrcn;©rattn mit Trüffeln. Longe de veau
a la Montaiisier.

C?in mürbe gelegener, fdjöiter, weißer Slierenbraten wirb etwag fürger 
abgehauen, gang auggebeint, bic $älfte beg ftetteg Don ber Stiere ab* 
gefchnitten,.bie lange §a u t abgelöft unb bann v o n ‘innen gut eingefalgen; 
hierauf ber innere biiiutc OhcM über bk Stiere aufgcrollt unb burd> ben 
biefen ^leifchtheil mit brei ^olgfhießchen burchftodhen, fo baß ber ©raten 
ein länglich rnnbcg ©tiief bilbet. (Sg wirb nun ber Sänge nach ein 
©ogelfhieß bur<hfto<hen unb bann ber ©raten über bcin größern ©rats 
fhieß aufgebuitben. (Sine unb eine (mibe ©tunbe to r  bem Slnrichten wirb 
berfelbe bei ofterin ©egießeit mit frifd)cr ©utter in feinem Dellften ©afte 
unb in lichtbrauner Srarbe gebraten. SSähreitb biefer $cit wirb ein halbce



$funb gute frifdjc Trüffeln rein gefcfyält, blätterig gefdjnitten, in eine 
gut fdjliefjenbe ©afferolle getljan, mit einem © la s  gutem Oiljeinwein ober 
©auterne begoffeit unb mit biefern langfam eingelötet, $ ft bieS gefc^c^en, 
fo giefjt man etwas gute ©lace unb hier ©fjlöffel ootl Sauce veloutee 
bagu, weldje man mit ben Xrüffeln gut melirt unb au bain-marie warm 
fteKt. 93or bent 5lnrid)tcn wirb nun ber Sftierenbraten oom ©piefj ge; 
nommen, ber Quere in egale büitne Strandjen bur^f^nitten, biefe über 
eine Unterlage oon ftarce, weltfye guoor im Ofen auf ber langen glatte 
gar gem alt würbe, in ber 2öeife wieber angeric^tet, bafj man gwif<ben 
jeber £randje etwas toon ben Trüffeln gibt unb ber SBraten feine natür« 
lit^c $ornx wieber erhält. 3>ft bieS nun auf bie angegebene 2ßeife ges 
fdjeljen, fo wirb ber iöraten mit bem 3^eft ber Trüffeln unb ber ©auce 
übergoffen, mit geriebenem Sßarmefanfäfe unb geriebenem 33rote überfäet, 
bann mit einer rot^glü^enben ©tacirf<baufel leitet fruftirt, etwas gute 
3üS barunter gegojfen unb, nadtybem bie glatte  gut gereinigt ift, gu Stifdj 
gegeben.

©tatt ber Trüffeln fann audj ein ©mincde Oon ©IjampignonS am 
gewenbet werben.

686. SBci§ ciugcmadjtcS KalbSgcfröfc. Fraise de veau
an fricass^e.

$ a S  ©efröfe nxu& gang Oorgüglidj frifd), burd) mehrere Söaffer gut 
auSgeWafcfyen, abbtand^irt unb fobann wieber mit frifdjem Söaffer abges 
f'ül)lt werben. 2Bcnn biefeS gehörig twllenbet ift, wirb baS ©efröfe in 
Ijalbfingertange ©tiide gefd)nittten, bann mit einem ©tiief frifdjer 
S3utter unb fines herbes anpaffirt, ein <©<f)öpflöffel soll weifje ©auce unb 
etwas gute ftleifdjbriilje bagu gegoffen, wo man eS fobann auf Ko^lem 
feucr Weid) unb gehörig bief, fertig lotsen läßt. S3or bem 5lnrid)teu wirb 
baS ©efröfe gehörig gefalgen, mit bem ©eiben oon einigen ©iern legirt, 
ber © aft einer falben Barone bagu gebriirft unb gang tjcijj angeridjtet.

687. ©cbämpftc Kalbsleber. Foie de veau etoiifFe.
©ine fc^öne, gang frifdjc, grofjc Kalbsleber wirb mit feberfielbirf 

gcfd)nittcnein, weiten Suftfpedf, ber aber mit fein geftofjenen, bürren 
Kräutern (herbes en poudre, fietye 9lbfdf)n. 3 ) ,  etwas ©alg nebft fein 
gefdjnittenen ©djalotten unb Sßeterfilie untermengt ift, reibenweife burdb« 
gegen, bann in eine mit ©pecfplatten belegte ©afferolle getljan, mit einem 
©tiief roljen ©d)infen,’ 3wiebcln, einer gelben Diiibc, einem gangen 2 ovj 
bcerblatt belegt, ein © la s  Weifjcr 2öein bagu gegoffen unb fo langfam 
auf Kol)lenfcuer gwei ©tunben lang gebämpft. O er $onb wirb bann 
mit etwas guter f^leifdjbriUje aufgelöst, burdbgcfciljt, nacf> einigem ©teljen 
gang rein entfettet, bann mit ber nötigen  Sauce poivrade über ftarfent 
^euer cingefodbt unb wiebcrl)olt in eine ©aucem©afferetlc paffirt. S'ic 
?cbcr wirb nun in biinnc ©treiben gefd)ititten, jebe fd)ön glacirt, im 
Kränge angevidbtet unb bie ©auee in bie SOiitte gegoffen.



688. Wcbarfenc Kalbsleber. Foie de veau frit.

9lu« einer fr ifd en , fronen Kalb«lcbcr locrben breifingerbreite, 
laitgrunbe, f>albfingerbicfe Stiicfe gefdnitten unb biefe eine palbc Stuiibe 
eingefallen bei ©eite geftcllt. Kur3 'Jcr bem Slnridtcn locrbcn bie Gebers 
ftiirfe auf einem 5;ud)e abgetroefnet, in abgefd>lagcne (Siel* getauft, bann 
mit ©iefyl unb ©cmmclbröfcln panirt unb au« beiger ©arfbuttcr lidjtgclb 
gebaefen. 5luf biefe 9lrt jubereitet, loirb bie ?eber meiften« nur mit 
etioa« guter 3 üö gefpeift ober fic bient aud grSfetcntpeil« al« ©cleg 311 
©pinat, Äopl, gelben 3tüben u. bgl.

689. ©efdroungeue Kalbsleber. Foie de veau saute.
2>te Kalb«leber loirb ber oorljergefyenben gleich gefdnitten, leidet 

gefallen unb in eine mit frifdjer ©utter betriebene ©dioung$(£affcrol(e 
georbnet, bann mit einer runb gefdnittenen, mit ©utter beftrid>enen 
©apierfdeibe gebccft. Einige ©tinuteit «or bem ©ebraude loirb fie über 
ftarfem $eucr bi« fic bem $rucfe be« Ringer« leidt miberftept unb fein 
© lu t mehr entquillt, fautirt. $ ie  ©utter loirb fobann abgegeffen unb 
einige Süffel ooll pifantc ©auce barüber gegoffen, mit berfelbcn »ed m al« 
aufgefodt unb runblaufenb jicr lid  angeridtet; bie ©auce loirb n od  mit 
etioa« 3^ rcncnfaft unb Ölacc gefraftigt unb peig barüber gegoffen.

690. Sauere fieber auf burgerltde Ärt. Foie de veau
& la bourgeoise.

(Sine gang frifd e , fd«ne, Kalbsleber loirb rein abgcpäittct, fcinblat; 
terig gefdnitten, mit fein gefdnittenen Bioicbeln unb ©eterfilie nebft einem 
©tu cf ©utter über bem 5*ncr abgeroftet, ein K edlöffel «oll ©tcpl barfiber 
gefteiubt, gute fjfleifdbrube unb etioa« Öffig baran gegoffen, gefallen unb 
einigemal aufgefodt, bann n od  etioa« ^itronenfaft baran -gebriicft, leidt 
gepfeffert unb fogleid angeridtet.

• 691. KalbelebersKuden, £cbcrs©fann$fl. (iäteau an foie
de veau.

(Sine frifde, fd«ne Kalbsleber loirb abgebautet, bann Den ber .^anb 
rein, baf$ alle« Dtcroige jurucfbleibt, gefdabt; fobann wirb bicfelbe mit 
einem ©funbe ©tarf ober aud einem ©funbe überfottenem Kernfette, givci 
in © tild  cingeioeidten unb loieber au«gebriicftcn ©tunbbroten gufammeu 
redt fein gefdnitten. Untcrbeffcn biinftet mau eine fein gefdnittene 
3ioiebcl, einige Champignon«, grüne ©eterftlic nebft einer ©icffcrfpilje 
©tajorau in frifder ©utter ab, gibt alle« gufammen 311 ber Ücber, irurgt 
c« n od  mit ctioa« geriebener ©tu«fatnug unb bem nötigen © a l3 unb 
«erarbeitet ba« ©äuge mit- vier CSicru gut. hierauf loirb eine paffenbe 
©tiirgferni mit ©utter au«gcftridcn, gang mit einem ©dioeiuucp au«gclegt, 
bie ©taffe pincingefullt, ba« © cp oben gufammeugefdlagcn unb im ©aefs



ofen fertig gebarteit. ©eim Unridjten mirb ber Leberfuchen auf einem 
flauen ©afferoüesOecfel umgeftür$t, ba§ ba« $ett rcjn ftfcfflufen f ann> 
bann auf einer flauen ©Rüffel angerichtet unb etrna« flare, fräftige ^ü« 
barunter gegeben. (Sine fräftige Sauce ä la poivrade mirb in einer 
©auciere ertra Beigegeben.

692. ©erratene Äalbßlebcr. Foie de veau ä la
broche.

O ie Leber ttirb oon unten, ohne bie Oberfläche $u befchäbigen, mit 
meinem Luftfpecf, ber in feberfielbicfe, zolllange ©tiicf(f)eu gefchnitten, mit 
©al$, Pfeffer unb 9Jht«fatnufc gemür^t ift, burdjfpicft, bann ebeitfaÜ« bie 
Oberftäc^e fein unb fdjön gefpicft. hierauf fchneibet man einige B^iebeln, 
eine gelbe Diübe, §J3orri unb ©aftinaf in feine ©djeibdjen, gibt einige 
©emürgförner, ein Lorbeerblatt, ein © träu m en  äftajoran unb £bbntian 
baju, tljut alle« jufamnten in eine ©afferolle, giefjt eine halbe 2Kafj <5ffig 
baju unb lä§t ba« © anjc eine halbe ©tunbe langfam, gut jugebecft, 
fteben. üftach biefer Beit mirb bie ©auerbriifje in eine irbene ©Rüffel 
gefeilt unb meint fte erfaltet ift, bie Leber $mölf ©tunben bariit gebeijt, 
marinirt. ©ine ©tunbe oer bem Anrichten mirb fte h<rau«genemmen, 
ber Länge nach mit einem höljernen © p ie k e n  burdjftochen, biefe« an 
einem eifernen feftgebunbett, fobantt bie Leber in gan$ mit ©utter beftrichenem 
©apier eingebunben unb bei IjeHem Steuer gebraten; eine halbe ©tunbe 
jufcor mirb ba« ©apier abgen'ommen, ba« fteuer etrna« [tarier gemacht, 
wo man. fte in ferner $arbe fertig braten läfjt. ©eint Anrichten wirb 
bie Leber fchön glacirt unb etwa« ftarfe 3 $ $ ’ barunter gegeben. 2lud} 
wirb bie Leber öftere, nachbem ba«©apier weggenommen ift, mit [aurem 
Sftahnt, ber mit etwa« ooit ber ©auerbrühe oerbünnt w irb, begoffett unb 
fo ooKeitbö gar gebraten. O ie abgetropfte ©auce wirb bann barunter 
gegeben.

693. Kalbgluitgc auf bürgerliche ttrt. Mou de vean
ä la bourgeoise.

Oie 5?alb«luttge wirb in ihrem ganjen Bufianbe fammt bem £erj 
rein gem äßen, in einer orbinären ftleifchbrühe weich gefotten, bann au«s 
gefühlt unb fein wie Rubeln gefchnitten. Unterbcffen läßt man ein ©tüd 
©utter ober ©<hmal$ l)c^  derben, gibt ba« n ötige  9Jtehl baju unb rdftet 
bie« mit einer fein g e l it t e n e n  B lieb et, bi« biefe lichtgelb geworben ift, 
langfam auf bem fteuer, bann gibt man etwa« fein gefd)nittene ©eterjtlie 
baju unb rührt e« mit guter ftleifdjbrühe ab, fchüttet nun bie Lunge, 
wie auch ein halbe« O uart ©fftg, etwa« fein gefd^nittene Bitrenenfchale 
unb ba« nöthige © a lj ba$u unb lä§t fie noch eine halbe ©tunbe gut 
au«focheit. ©eint Anrichten wirb bie Lunge gehörig gefallen, ber ©aft 
einer halben B^vonc ba$u gebriitft unb fogieich $u Oifdj gegeben.



004. £alb&lungcn;£>ad)is. Haehis de 111011 de veau.

9Benn bie Äalbölunge meid) gefotten unb aitögefü^lt ift, wirb fic $u 
einem £ad)iö  fein 3ufammengefd)nitten, mit fines herbes in ^Butter anpaffirt, 
gefallen unb mit einer fräftigen, meinen ©auce unb etwaö gutem Kalb& 
^onb bidfliefjenb. eingefoebt, fobann mit bem (Selben bon hier biö fünf 
Giern legirt, mtt 3 itrbnenfqft angenehm gefäuert unb fegleich angeriebtet. 
ÜJtan garnirt biefeö «pachte mit iöuttertcigfcbnitten, ^leuronö, mit fleinen 
Groquetten bon Kalbfleifcb, mit pofebirten ober gebadenen Giern, mit 
gefpidten unb glacirten Kalböbriefeit ober auch mit gebadenem Kalböbini.

695. ftalbglungcns&acbig in fflridfireif. Haehis de mou de veau
en bordure de riz.

$)a$ oorbergebenbe, ebenfo bereitete Kalbdluugens$aebi$ wirb in 
einem Oi'eif von troden gebünftetein Oteiö angeriebtet unb oben herum 
mit gefüllten 9lrtifcbodenböben fc^oit garnirt.

696. ©ebadrne tfalbslungr. Mou de veau frit.

3)a$ £alb$lungen?Jpa<biö wirb gait$ wie ba$ borbergebenbe angefertigt, 
nur bider eingefoebt, bann auf einen flachen Gafferelles£edel gegoffen, 
ftarf fingerbid auöeinanber geftrid>en unb falt gefteUt. ©obann werben 
au$ bcmfelben gottbreite unb $wei 3 ° ^  lange <Stüdeben gefebnitten, bie 
in abgeschlagene Gier getaucht unb mit feinem, geriebenen SMunbbrctc 
jweimal panirt werben. K urj bor bem 2lnri$ten werben fie (icbtbrauii 
au$ beiBem ©<b*nalg gebaden unb fogleicb angeriebtet.

697. fiBeig eingemachte $aUt8frf}tortfe. Queues de veau
ä la poulette. *

® ie gut gereinigten, ganj frifd>eu Kalböfcbweife werben in fingerlange * 
© tüde gefebnitten, bann in gefallenem G affer einige 'JWinuten blanchirt, 
mit frifebem SBaffer wieber abgefüblt, abgetrodnet unb febann mit einem 
© tü d  frifeber © utter, einer ganzen 3 » ie b e l, einer fleinen, gelben Otübe 
unb einem SBouquetcben Sßetcrfilie itcbft etwa« ©al$ einpaffirt; herauf 
mit ber nötbigen, weißen ©auce unb etwa* guter ftleifdjbrübe begoffen 
unb auf Koblenfeuer weich gelocht. £ i c  Kalböicbweifftüde werben febann 
mit einer ©abei in eine anbere Gafferolle gelegt, bie ©auce, im 5oHe fie 
noch bu bünn f«n  feilte, über bem Söinbofen, bi* fic ficb bont Süffel 
fpim tt, eingerübrt, bann mit bem ©eiben bon einigen Giern legirt, mit 
3itronenfaft angenehm gefäuert, gehörig gefallen unb über bie Kalb*; 
fdjweifftüde bureb ein Jpaartud) gepreßt. SBeint Anrichten wirb noch ein 
Kaffeelöffel boH fein gefd>nittene, recht grün blan^irte ^eterfilie unters 
mengt unb b«i& in einer tiefen ©djale angeriebtet.



698. Walböfdjmcif mit gcmifdjtem Öiagout. Queues de veau 
dans une terrine ou au ragoüt mele.

. $)ie Äalböfdjwcifftücfe Werben, wie bie borljergeljenben gefdjnitten, 
blandjirt, bann in eine (Safferofle georbnet unb in einer guten ^ettbrütye 
(© ra ife ) langfain weidj gefotten. Unterbeffen wirb bie n ö t ig e  weiße 
GtouliS mit einem 5£§cil ©eflügelbrülje über bem ©Mnbofen bieffließenb 
eingefodfjt, wäfyrenb be$ ÄodfyenS febr rein abgefdjiiuint, bann mit bem 
© eiben bon hier (Siern legirt, mit 3 itronenfaft angenehm gefauert, gehörig 
gefallen unb burd  ̂ ein £aartud) in eine ©aucemfSafferolle gepreßt unb 
au bain-marie warm gefteüt. $ n  biefe ©auce fontmen nun 3Wan$ig 
©tiicf ffeine, fefte, weiße, einpafftrte Champignons, ein gleidjeS Quantum 
abgelebter ©eflitgelflöfjcfyen, ein ^fnridjtlöffel boH in ber ©raife gar 
gemachter £aljnenniercf)en unb ebenfo biel £al}nenfämme (ftelje 5lbfd^nitt 6 
bon beu ijngrebienjen 3U ben fleinen 9tagout$) unb jwei 9lnricf>tlöffel 
boU abgebämpfter, würfelidjt gefdjnittener ÄalbäbrieStfyen. 2>a$ ©anje 
wirb leidet burdj einanber gezw ungen , oben mit biinnfliefjenber ©face 
übergoffen, baff eö feine £ a u t jie^en fann“ unb bis jum ©cbraud)e au 
bain-marie warm geftetlt. ©eim Slnridjten werben bie ©djweifftücfe au$ 
ber ©raife auf ein £udj jum Entfetten gelegt, fobann fdfyöu in einen 
9iagouttopf georbnet unb baS gefdjmacfboll bereitete Äleinragout bariiber 
angerid)tet unb fogleidfj 311 £ ifd j gegeben.

699. &alf>8fdjmeife auf italicnifdjc ftrt. Queues de veau
ä ritalienne.

$)ie ÄalbSfdjwcife Werben, nad>bent fie $ubor gut gereinigt unb in 
gefallenem Söaffer abblaitdjirt finb, in Stitcfe gefdjnitten unb bann in 
ber ©raife mit weitem 3Bein weidj gefodjt. ©eim ?fnridfjten werben f»c



ebenfalls auf ein Dud; ^erau^de^t, rein entfettet, in einer iPorbüre ton 
!)teiS angeridjtct unb bariiber eine Sauce Italienne, wie biefe im 2. ftbfdjnitt
2. Slbthcilung angegeben ift, angegoffen.

700. Glcbacfenc ftalbsfdjmfife. Queues de veau marinees frites.

Die wie bie torhergehenben, in ber 23raife meid) gefettenen unb 
ebenfalls barin auSgelühlten Äalbsfchweifftüdc werben mit ©al$, Pfeffer, 
grüner ^ctcrfilie, 3micbe(fchcib(hen unb 3 >lrenenfaft noch eine ©tuttbc 
marinirt, bann in einen 33acfteig (fiebe Wbfdjnitt 3, bei ben ÜJtarinaben) 
cingctaucht unb, nicht $u fchncH, lid)tbraun auS bem ©chmalg gebaden. 
© ie  werben erhaben angcridjtet unb barüber ein Bouquet grün gebadener 
^Seterfilie jicrlich aufgefept.

701. (ürattn üon Qalbßfdjmeiffn. Queues de veau au gratin.

D ie in ber 2Rarinabc meid) gelochten, halb barin auSgelühlten unb 
febann rein auSgebeinteu, jmei 3 ^  lang gefd)nittenen ftalbsfchmeifftüde 
werben innen mit einem recht fraftig bereiteten, bief eingelochten ©alpifon, 
welches aus ft'albsbriefen, geräucherter Cchfonjunge, ßbampigitonö unb 
Drüffeln befteht, gefüllt, unb im Strattje in aufredjtftchenber Orbnung 
über eine fingerbide Unterlage ton  gut bereiteter Ä'o<b*5<u« (flehe Slbfcpmtt 5, 
bei ben Farcen) gefteHt, mit berfdben ftarce überftrichen, mit ©pedfcheiben 
unb über biefe noch eine runb gefchnittene, mit Söuttcr beftrichene Rapiers 
fcheibe überbedt unb eine ©tuube tor bem 3lnrid)ten in einem nicht mehr 
beiden Ofen langfam gebaden. Cpc man eS jur Dafel gibt, wirb alles 
ftett rein abgenommen unb einige Slnridjtlöffel to ll fraftige 3 üS tbcr 
beffer Dentis@lace barüber gegeben.

702. ©ebatftnt ftalbsfüfjc. Pieds de vean frits.

, Diefe tnüffen ton gut genährten, ftarfen S ilbern  im frifd)cften 
3uflanbe gewählt fein, © ie werben, nachbem fte $utor in gefallenem 
SBaffer abblancpirt finb, in einer guten, mit tiefen ÄrSutern ju tor fchou 
auSgefochten SRarinabe, bis fte ^em Drude beS Ringers, etwas fpröbe 
noch, Weichen, gar gelocht, unb bis fte halb talt geworben finb, in ber 
ÜJtarinabe jurüdgefteflt. hierauf werben fte aus ber 2Rarinabe genommen, 
alle Änodjen h^auSgdüft, fauber jugefchnittcn, leicht mit Pfeffer unb 
©al$ beftäubt, in abgefchlagette (fier getauft uttb gut mit weigern 
SReibbrote panirt. ©ine halbe ©tunbe tor bem gebrauche werben fte 
aus bem ©chmalj gebaden unb erhaben mit grün gebadener Sßeterftlie 
angerid)tet.

703. @ri0irte Äalbsfüfjc. Pieds de veau grilles.

Diefe werben, ttad)bem fie in einer ftettbriihc tx>etd; gelocht, auSgei 
beint, gefaben unb in einer Sauce fines herbes gewenbet finb, in jerlaffcne,



frtfd>c Butter, ober auch reineö ©uppenfett getau ft, mit 23rot bcfäet unb 
über bem ütofte lichtbraun gebraten. <2>o jubercitet werben fie nteijtenä 
atö Beilage $n S p in a t , 2Binterfoljl, Äotylrabi u. bgl. in bürgerlichen 
.Raufern gegeben.

704. (Singcmachtc $albßfü§e. Pieds de veau en fricassee.

®iefe werben gan$ fo wie bie eingemachten Äalbö|'d^weife behanbelt.



11. Jtolrnitt.

Vom Rammet (.Sdjöps). Du mouton.
•

9(udj biefeS $(jicr ift für bie $üd>e tyinfidjtUd} be$ bertreff(id}en 
©efdjmacfö feines fjrleifdjcS, eine fetyr nu^(id>e mib widrige Orrfd>einung, 
benn ren itjrn »erben , wenige bat>on ausgenommen, bie rerfttyies
benften, natyrtjafteflen unb gefdjmatfi'oUften ©cridjte burd) eine richtige 
BcljanblungJjcreitct. ftranfreidj, bie 9Mebcrlanbc, befeuberS aber (tnglanbS 
fra«tcrreidi}e«£riftcn liefern fetyr gutes £ammelfleifdj unb biefen Räubern 
tjaben wir eine grogc 9ln$aljl Bereitungsarten ju banfen, bie überan in 
befferen $5ufcrn ftets willfemmen erfdjeinen. $)a$ gute Hammelftcifd) 
rnufj in einem .Witter oon jwei bis brei 3 *)^en fein, aus ©ebirgSgegenbett 
fomtnen, gut genarrt, reu buufelbrauner ftarbe, babei feinfabig unb tefl 
beS ira^r^afteften ©aftcö fein. £ ic  fteule mu|j fur$ unb flcifd)ig, ber 
dürfen mit *fctt überzogen, ftarf im $(eifd}e unb bie Vieren gan$ in 
f^ett cinge^üUt fein. 3)ic befte ,Beit be$ RammetfleifdjcS ifl ber ©pats 
fernmer, unb am fetteften fiub biefe £ (j ‘ crc im ©päthcrbftc.

705. ©cbamjjftcr $ammtldrüffctt. Solle <le mouton braisee.
Born ©djtufjbeinc bis über bie Vieren hinaus, wirb biefer faftreictic 

Steifdjthcil bcö ^aminclS abgetönten, bie Wippen über bie Hälfte l̂ titab 
auögeteft, baS Baud)fleif<h nad) innen 511 aufgereflt unb mit hölzernen 
©piejjdjen befeftigt. ' ©ebann wirb ber dürfen in eine gut fduiegenbe,
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paffenbe ©afferoKe, welche am ©oben mit ©pedffdheiben belegt ift, gethan, I 
mit einigen ©dhnitten berbem Odbfenfieifdhe, einem KalbSjarret, einem S
©tücf rohen ©«hinten, einigen in ©Reiben gefdhnittenen ^wiebeln, gelben I
9iiibcn, ©orri, ©aftinaf, ©etcrjtlienWurjeln, einem Sorbeerblatte, einigen 
©ewürjförnern unb ©al$ gewürjt unb, gut jugebeeft, auf ftarfem Köhlern 
feucr mit $wei 9lnri«htlöffeln ootl ftleifdhbrühe gebünftet unb jw ar in ber 
2lrt, bis fiel) ber furj getobte © aft am ©oben lichtbraun färbt, ©obann 
werben jwei fleine ©dhöpflöffel ooH fette $leif<f>brüfye barüber gegoffen, 
unb brei ©tunben lang, je nach ber ©röfje unb ©dljwere beS SftücfenS, 
laitgfam gebämpft. ©ei bem 2lnridf)ten wirb ber 9iü«fen auf ein Kü<hem 
tuch jurn ©ntfetten gelegt, bann auf einen ©lafonb einige Minuten in !
eine fjeijje ©ratröljre ober ©adfofen gefteHt, bamit bie Oberfläche leidet •
troefnet uitb mit gerlaffener ©lace beftridheu, auf einer langen ©dhüffel •
angerichtet werben fann. ©arnirt wirb biefeS ^Icifc^ftücJ mit einem 
Kranke redht fräftig gebämpftem ©ßeigfohl, fdjön glacirten ßwiebeln unb 
f leinen, glacirten gelben 9iübcheu. Oie ©ffenj oon bem jpammelSrücfen 
wirb gefeiht, rein entfettet, bis auf ein O uart eingefodht unb ertra in i
einer ©andere beigegeben. *

706. &ammelgrü<fcn auf engltfdjc $ltt. Seile de mouton
a l’Anglaise.

O er ' ,$ammelSrücfen wirb bem oorhergehenben gleich eingerichtet, 
gewurjt unb mit unten unb oben angebrachter Kohlengluth langfam 
treffenb weich gebünftet. ©eitn Anrichten wirb berfelbe auf einer langen 
©chüffel angerichtet unb aufjen herum mit einer ©infaffung oon oerfchie* 
benen ©cmüfen, weldhe auS Oiofenfoljl, ©lumenfohl, weiten 9iüben, gelben 
5)iiiben, Bwiebeln, Kartoffeln befteljt, welche alle in gefallenem Söaffer 
weidh gelocht, fobann mit fehr frifc^cr ©utter gefdhwungen, in gefchmacf* 
ootler Orbnung gerinn garnirt werben, ©ine etwas bünnfliefjenbe, mit 
3itronenfaft angenehm gefäuerte, englifdhe ©utterfaucc, wie biefe im 
2. 9lbfchnitt, 2. 9lbtheilung angegeben ift, wirb befonberS beigefefct. Oie 
eingefodhte, rein entfettete ©ffen$ oom i5lcifch>ftücfe wirb beim $lnricf}ten 
unter baffelbe gegoffen.



707« ©ebampfter $ammfftrütftn mit ©al}nens$ürft.
Seile de monton k  la Bretonne.

$)er $ammel«rücfen wirb ganj nach 9tr. 7 0 5  breffirt, eingerichtet 
unb eBenfo gebampft. Unterbeffen bereitet man pon weiten ©ehrten ein 
biefe«, fräftige« $üree. tfu rj per bem Anrichten wirb bcr £ammel«* 
rüden au«gehoben, Pen aQen (Seiten fauber jugefchnittcn, in einen ©la* 
fonb gelegt unb einige Minuten in ben ©ratofen gefteÜt; bann werben 
bie ^ ilet« au«gef<hnitten, biefe wieber in fd>8ne, egale Branchen gefchnittfn 
unb in ber frühem ftorm wieber barüber gelegt.. J)er dürfen wirb nun 
in einer paffenben langen ©chüffel angerichtet unb mit bem ©oh»tens©üree 
auf folgenbe S e ife  umfränjt. 9Jtan macht nämlich au« ftarfem, weigert 
© apiet eine $)üte, füllt ba« b( *§( ©üree hinein, febneibet unten an 
betreiben eine jiemlich grofje Oeffnung unb brüeft burdh biefe ba« ©üree 
unb fept fo in bem ganzen ftleifchftücf herum fleine Häufchen, jwifchen 
welche man Heine, au« weitem © rot unb getochter, recht rother Ocpfen* 
junge gefchnittene $ahnenfämme abwed>felnb garnirt; woburep bem ©anjen 
ein fchöne« ^tnfepen gegeben wirb. $)er fehr rein entfettete, fräftige $ain* 
melfonb wirb in einer ©auctere ertra beigegeben.

708. §amm(l«rudrn im Cfrtt griüirt. Seile de monton
panle grillee.

$)er £ammel«rücfen wirb wie bie eorhergehenben breffirt, in ber 
© raife gar gemacht, bann auf ein £uch au«gehoben, abgetroefnet unb mit 
© al$  beftreut. Unterbeffen bereitet man eine 9luflcgfauce (Sauce aux 
attellettes), mit biefer wirb ber £ammel«rücfen mefferrüefenbief beftrichen, 
gut mit feinem Dteibbrot befaet, mit jerlaffener ©utter begoffett unb noch* 
m al« mit © rot befaet; er wirb herauf auf einen ©lafonb gelegt, etwa« 
eon bem ©raifenfett barunter gegeben unb im ©aefofen, bi« bie Prüfte 
eine lichtbraune fjarbe hat, geröftet. ©eitn Anrichten wirb ber $amntel«* 
rüden mit  ̂ einem bünnen 9Jteffer (o«gemacht, mit jwei (fabeln auf ein 
lu ch  jum  (Sntfetten gelegt, unb bann auf eine lange ©chüffel übergclegt. 
Sine fla re , fräftige $ ü «  wirb barunter gegeben. (Sine etwa« bünn* 
fliefjenbe, reept gut bereitete ©arabie«*9lepfel*©auce (Sauce toraate) fann 
ertra beigegeben werben.

709. £>ammel8rütfen auf $erjogin$Hrt. Seile de mouton
ä la Dnchesse.

(Sin gut abgelegener £ammel«rüden eon befter ©attung wirb ganj 
nach 705  breffirt, in* mehrere mit gutem © ra ife n fe tt  beftrichene 
©ogen ©apier eingehüllt, bann über bem ©ratfpiefe aufgebunben unb jwei 
©tunben oor bem fttnrichten bei hellem fteucr unb öfterem ©egieffen ge* 
braten. (Sine halbe ©tunbe jueor wirb ber ©apier*Ueberwurf abgenom* 
men, bamit ber ©raten eine fchöne tid^tbraune ftarbe befemmt. Unter* 
beffen bereitet man fed>«unbbreifjig © tü d  Otiffolen, in welche aber ftatt 
ber rfteifchfüUe eine ÜJtaceboine Pen wurflicht gefchnittenen ©emüfen, welche
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a u s  w cifjcu  S iübeit, gelben Stuben, grünen S3ol)ncn unb © eÜ crie  bcftcljcn 
unb m it einer bieten © a u ce  $3efdjam cl bereitet ftnb, gefü llt toirb  (jictje 
S iiffo len , Str. 3 6 6 ) .  © ben fo  bereitet m an  bie glcid je SIngaljl K a r to ffe l; 
© roq u etten , w eldje fu rg  b o r  beut 9lnrid jten  in  lid jtbrauner ftftbbc aus 
betn Ijcijjcn © d jm a lg  gcbadeit unb b a n n , über ftlie jfyapier s e ie s t , w a rm  
geftellt w erben. ^ e r  £>am m elSriiden w irb  n u n  b or  bent ©ebraucfye bom  
©V'iefe abgenom m en unb über einen iß la fon b  g e le g t , näd)ftbem  w erben 
bie beibeit $ le ifd )tlje ile , $ ile tS , fdjnetl fo  tief a ls  m ög lid j ber S an ge nadj 
IjcrauSgcfdjuittcn. h ie r a u f  w irb  ber Siiicfen in  einer pafTenbeit la n gen  © d jü fje l 
angeridfjtct, bie beiben ftiletS  Werben in fdfyöne S tran d en  gcfd jn itten  unb in 
ber früt)ern © e fta lt  l i e b e r  ftber ben Stücfcn gelegt. ® a S  © a n g c  m irb 
nun fd)ßn g la cirt u n b , nadjbem  bie © roquetten  unb S iiffolen  gierlid) b erum  
ga rn irt fiitb , fogleidf> 311 £ i fd j  gegeben, © in e  gute 3$ $  w irb  in  einer 
© a u c ie re  ertra  beigegeben.

710. £ammcl8l}älfe auf bem Stoffe. Cous de mouton grilles.
♦

© in  ober gwei ,£am m etSl)alfe, je  nad j bem 33ebarf, w erben non  eins 
anber g e h a lte n , bie $ n e d jc n  rein  au S gelö ft, ban n  in gefalgenem  SBaffcr 
abblaitd jivt, m it frifd jem  SBaffer a b g e fü ljlt , rein  gugefd jn itten , in  einer 
^cttbrü ije  m it 2öu rge lw erf w eidj g cfod jt unb bantit feilt geftellt. © o b a n n  
Werben fic auS bem © u b e  gen om m en , gwifdfyen gwei flad jc © ajferoU es 
® cc fc t  g e leg t, gep reß t, nadj bem ganglidfycn © r fa lte n  IjcrauSgenom m en, 
m it © a lg  unb geftojjencm  P fe ffe r  beftäubt, in  gertaffener 93uttcr gewenbet 
unb gut m it geriebenem , w e iten  © r o te  befaet. © in e  Ijalbe © tu n b e  b or  
bem 3lnrid jtcn  w erben ftc über bem Stofte a u f beiben © e ite n  lidfytbraun 
gebraten , fobanit angcrid(jtet unb  eine fra ftige  3>iiS, bie m it 3 ' l r c n c n faft 
angenehm  gefäuert i f t ,  barun ter gegoffett.

711. $ammclflrifdj mit Stuben. Harieot de mouton.
© in e  .^am m elS fd ju lter ober audj gwei 33rüftc w erben abbtaudljirt, 

m it frifebem Sßaffer abgefü ljlt, bann gu gwei fingerbreiten © tü rfen  fauber 
gugefd jn itten , biefe bann  in  einer paffenben © a ffero lle  m it e tw a s  fein 
gefdjnittenem  © peef, gwei 3 w ie b c ln , einer fle in en  gelben Siübe u n b  © a lg  
bid  gunt S ra u n w erb e it  a u f Ä oljlen feu cr gebünftet, bann m it gwei ^ 0̂ ;  
lö ffe ln  r o l l  SJteljl beftäu bt, m it biefem nod j e tw a s geroftet, ban n  m it 
etw aö SCinbflcifdjjüS unb 33ouitlen  angeviiljrt unb ü b e r ’  bem treuer bis 
gum ftcd jen  geriit)rt. SBenn baS ftleifd j b is  gur H ä lfte  w eidj gew orben 
ift, w irb  baffelbe m it einem © d ja u tn lö ffe l IjerauSgcljoben, in  eine anbere 
© a ffcro lle  getljan, gwei $n rid )tli> ffcl b e ll e liben förm ig  gcfdjnittene u n b  in 
guter Söadtbutter lidfytbraun gebad en e, weifte S iübcn  bagu g e tlja n , bie 
© a u c e  rein  entfettet, burdj ein feines ^ a a r fie b  barüber gegoffen unb 
foban n  gufam m en bellcnbS  w eidj g e fo lg t. 93eim Sfnritfyten w irb  baS 
S lc ifd j fam m t ben Siiiben au f einer S ia gou t5© d ja le  angerid^tet, bie © a u ce  
gut a fa iffom tirt unb nodjm atS  burd) ein $ a a r f ic b  barüber gegoffen . 5 )ie fe  
ntuft fid) burcf) fd)öne, braune $ a rb e  unb frä ftigen  ©efdfymacf auSgcidjnen.



712. ©ebampftt DammtUsGarbonaben. Carbonnades de moiiton
braisees.

$ )e r  G leifd jtlje il Don bem S p i e g e l  b i«  an  bic elfte 9tippe w irb  
a b g e lja u en , bann  ber Sange nad) g e fp a lten , Don ber einen £ 5 l f t e  ber 
9 iiicfgratfn och cn  burdjgehauen, beibe X ^eile  a u f bie t a f e l  gelegt, oon  bem 
birfen ftlcifd j bie £ a u t  m it einem fö a r fe n  3Jteffer a u f einen 3 ug abgeleft, 
ban n  Den allen © e ite n  fau ber gugefd^nitten unb ju in  K ä m p fen  eingerichtet. 
9tad)bent e« Döllig meid) gew orben , werben beim  A nrichten fia r f  fingerbiefe, 
fcf>rage ©tiiefeben abgefchnitten, biefc gegen Dorn etw a « fpip jugefdbnitten, 
fd jö n  g la c ir t  unb im  Ä ran^e (a u  m ira ton ) angerichtet. $ n  bic üKitte 
fa n n  ein ^ ü r c e  Don S a u e r a m p fe r , Den S in fe n , Söohncn u . b g l. gegeben 
u n b  m it bem 311 einer $ c m is @ la c e  eingcfechten D a m m cl«*5 cn b  b a « ijßuree 
m a « f ir t  w erben.

713. fmmmclglirufic mit JRcis. Poitrine de monton an riz.
O b fd jo it  bie D am m el«brü fte  nie bei Dornehmen t a f e ln  a l«  SScchfel* 

fchüffel, E n tröe , erfcheinen, fo  Derbienen biefelben hoch a u f eine gute Ülrt 
ju bere itet, bei g u te n , bürgerlichen t a f e l n  aufgenom m en 3U Werben. $ )ie  
D a m m el«b rü fte  w erben fehr rein gewafchen, bann ber flciite, untere tfnoeben 
Don ber ^ n o rp e lla g e  abgefdjnitten, eine Diertcl © tu n b e  blancbirt, abgefühlt, 
Don a llen  © eiten  rein  unb fauber 3ugcfd)n ittcn  unb h ierau f in  einer guten 
^ ettbrü h e ( S r a i f e )  la n gfam  weich gefocht. U ntcrbcffen w irb  ein h a lbe« 
^ßfunb Ä a ro lin e n s9 tc i«  gere in ig t, m it einem C u a r t  Don ber SBraife ber 
D a m m e l«b ru ft  unb einem C u a r t  brau n er ^ ü «  begojfen , m it einer g a ^ e i i  
g e fe i l t e n  3 toiebet, in  bie m an  3W ci © c w ü q n e lt c n  eingebrüeft h a t , unb 
bem  nötljigen  © a l3 gew üvjt unb gugebeeft a u f Ä oh lcn feu er la n gfam , ohne 
b a r in  um 3u rü h rcn , g a n j bief e ingebam pft, fo  g w a r , bafj ber Dfei« g a n 3, 
Weich unb ohne alle ^ lü ff ig fc it  ift. SJor bem 9lnrichtcn w irb  bie £ a m m e l«b ru ft  
a u «  ber SBraife g en om m en , biefe ber SBreite burch *n fchöitc 0tTiefe 
g e fd jn itte n , über ben 9 te i« a u f einer lan gen  © d )ü ffc l angerichtet unb m it 
e tw a «  gutem  fton b  ( 3>ü«) übergoffen .

714. ©ebampfte £ammcl8jungcn. Lan^ues de monton braisees.
$>ie nothige ^ In ja ljl fr ifd )cr  D ä m m e r u n g e n  w irb  in  la u w arm em  

S B affcr eine © tu n b e  gut gew affert, bann in eine gut fd)licficnbc © affcrotle  
georb n et, m it einer guten  fjfcttbrülje (9 3 ra ifc )  übergoffen  unb a u f S o h le n ?  
feuer la n g fa m  Weid) gebünftet. S3or bem 9 lnrid jtcn  w erben biefelben m it 
einem  S ch a u m lö ffe l a u f ein £ u d j  311m  (Entfetten ge leg t, bie D a u t  noch 
w a rm  abge30geit unb  a u f nadhftchenbc m anuigfa ltig ftc 9öeife  311 £ ifch  
gegeben. © «  erfcheinen nam lid j biefelben a lö

715. Datnmclgjuttgctt mit g(inifd)tcn ©emüfen. Langues de inouton
k  la macedoine de legumes.

• 3!unge, gelbe 9 iübd)cn , Weifte 9ü ibd)cn , ^ flü c fc rb fcn , grüne iln 'hncn , 
fle in e 9tö«chen Don 35lum cnfol)l w erben in netter fto rm  gefdjnitten unb



jebcS für fidj, nämltd^ bic grünen Sonnen unb SBtumenfotyt in gefallenem 
G affer Weidfy gefotten (blandjirt) unb bie Otübdtyen nadfy bem ©tandjiren, 
jebe Sorte für jtd), mit etwas 3 uc ĉr / einem Stüdfdjen frifdfjer Söutter 
unb meiner $Ieifd)brü1je meid) unb furj gebünftet. SBaljrenb biefer 3 « t  
werben $wei Q uart weifje .©outiS mit etwas ©efliigetbrütje auf bem Steuer 
fur$ gerührt, biefe bann mit bem ©eiben oon oier ©iern legirt, gehörig 
gefallen, mit bem Safte einer falben 3 itrone im ©efdjmad gehoben unb 
burdj ein £aartudj in eine Saucen?©afferofle geprefjt, bie gut abgetropften 
©emüfe werben baju getljan, leidet burd) Umjdjwingen, cljne barin $u 
rühren, mit ber Sauce Oermengt unb au bain-marie warm gefteKt. SBeim 
9lnrid>ten werben bie oorljer fdbon oon ber #a u t abgewogenen 3 un9en 
fyeig auS ber ffiraife auf ein Xud) gelegt, ber Sange nadj in ber 3Ritte 
burd>gefdjnittcn, leid)t gefallen, fd>ön mit © lace befinden, bie üflacebeine 
auf einer tiefen 9iagout;Sdjale ergaben angeridjtet unb bie JpantmelSwungen 
au miraton (im jh ’ftnje) fauber Ijerum gelegt. ©3 ift nötfjig ju  bemerken, 
ba§ bic Sauce genau in SBerbinbung mit bem 23otumen ber ©em üfe ju 
fielen fyat, benn beim 9inri<$ten, barf bie SJiaceboine nidjt auSeinanbers 
taufen, fonbern ntufj fid) ergaben anrid^ten taffen.

716. $amtnefswuttgcn auf ißrobencer ftrt. Langues de mouton
ä la Provence.

3)ie gut auSgeWäfferten JpammetSjungen werben eine biertel Stunbe 
blandjirt, bann im frifdjen 2Baffcr abgefüljtt, fobann mit einem fdjarfen 
Üöteffer bie $ a u t bünn abgelöft, jebe ber Sange nadj in ber 9Jtitte burdj« 
gefdjnitten, mit Sa l$  beftreut unb in eine ©afferoße über einer gollbirfen 
Sage oon feinblatterig gefdfjnittenen, meinen 3 n,*c^^*1, eine neben ber 

, anbern georbnet, etwas grob geflogener, weiter Pfeffer (concasse) barüber 
geftreut, mit einem oiertel Sßfunb feinftem $(3rooencer*£)el iibergoffen unb, 
gut jugebedt, auf .Jtoljtenfcuer langfam meid) gebünftet. 3)aS fü n fte n  
ntug mit 3lufmer!famfeit gefdjeljen, bamit bie 3n>^beln ja nidjt anbrennen, 
fonbern biefelben müffen mit ben 3ungen lidjtbraun unb gan$ weid> 
werben. 23eim ißnridjten wirb baS O el abgegoffen, ein 5lnrid)tlöffcl roß  
® em ii@ lace nebft bem S afte  einer 3 ^ rone ba^u getljan unb fo bie 
3ungen fammt ben 3 l,>iebetn recfyt fd>bn ergaben angerid^tet.



017. $amme(*gungen mit »cißrn ©offnen. Langues de mouton
ä Ia Kretonne.

2)ic nötbige 9lngaf)l frifrf^er Warnmeldungen wirb rein gewaftben 
unb fo lange bland>irt, bis ftdf bic äußere Waut abgief>en laßt, fobann 
»erben fte in eine ©affercÜe georbnet, mit einer guten 33raife übergoßen 
unb auf Äolflenfeuer ootlenbS langfam »ei<$ gebünftet. ©leidfgeitig wirb 
eine 2)taß weiße, bürre Sonnen im SGBaßer »eidf gefod)t, unb wenn bic« 
erreicht ift, fammt bem 2Baßer bei ©eite gefteUt. 3 « «  große, weiße 
Btoiebeln »erben feinblatterig gefdjnitten, mit einem ©tücf frif<f>er Butter 
lidjtbraun geröftet, mit einigen Slnridjtlöffcln oeU guter 3ü$ furg unb 
»e id f gebampft unb bann mit ber ftälfte ber weißen Sonnen, bie guuer 
auf ein ©ieb rein abgetropft »orben ßitb, burdf’ ein Waartudf geftrid^en. 
$>iefe$ ©ofptene©üree wirb nun auf bem ^cuer gang tyeiß gerührt, gehörig 
gefalgen, nodf eine ^anb t>olt gange S ein en  barunter getrau, oben etwa# 
$)emis©tace barüber gegojfcn unb au bain-marie »arm  gefteUt. ©or 
bem 9lnridften werben bie 3 un0en au  ̂ b«r ©raife auf ein Tudf gum 
(Entfetten gelegt, ber Sänge nadj in ber SWitte burcbgcfdfnitten, leidet 
gefallen, fc^ön gladrt, baö ©olfnens©üree auf eiuer 9iagouts©$a(e ange* 
rietet, bie Ijalbirten 3 un9cn Stange barüber angcri<t}tet unb ba$ 
©ange mit einigen Eßlöffeln toll gutem ftenb übergoßen.

618. $ammtlegungen mit $armefan?afe. Langues de mouton
au Parmesan. .

$)ie Warnmeldungen »erben, wie bie Oorlfergeffenben, in ber ©raife 
»ei<$ gebünftet unb juni Grfalten bei ©eite ge ft eilt. Unterbeßen »erben 
gwei Ö u art Sauce espagnole mit einem O uart guter 3ü$ über bem 
treuer bis gur eingefodft unb einige Soffel ooU bauen auf eine
etwas tiefe ©(fyüßel getffan. 2)ie 3ungen werten auS ber ©reife genoms 
men, auf einem £ud)e abgetroefnet, jebe berfelben in uier Steile gefdpnitten 
unb ein £fjeil berfelben auf bie ©auce in ber ©d)üßel georbnet, biefc 
»ieber mit ©auce überftriefjen unb mit ©armefanfafe beftreut, bann 
»ieber bie gweite ^»alftc ber 3 und<nftüd(^en barüber gelegt unb hierauf 
»ieber Don ber ©auce unb geriebenem ©armefanfafe. 3ulcpt wirb baö 
©ange mit geriebenem ©rote überftreut, mit frifdfer ©utter beträufelt 
unb eine Ijalbe ©tunbe oor bem 9lnrid)ten in einen fd>on abgcfüffltcn 
©aefofen ober ©ratroljre gefteUt, wo man baS ©ange eine fdjönc^ lidfts 
braune f$arbe nennen laßt. (5ö wirb bemerft, baß bie Sauce espagnole 
wie au<$ bie 3 un8cw fdjwadj gefalgen fein müßen, fonft »ü rbc biefeö 
©eridjt mit ber 3 utf)at beS ©armefanfafcS gu ftarf gefalgen erfdfeinen.

719. Warnmeldungen auf 9Natrofen$9rt, Langues de mouton
a la matelote.

$ ie  Warnmeldungen »erben in einer guten ©raife (fiefye $bfdfnitt 3 , 
bei beit Sötarinaben) mit einer falben ©outeifle rotten SBein weid) gefodit, 
fyetauSgenommen, ber Sange ttad) bur<$gef$nittcn, in eine anbere (Safferctte
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gelegt, mit etwas üon ber ©raife begoffen unb mann geftellt. ©obann 
wirb ein HeineS Ragout a la matelote, wie biefeS genau im 3lb[cf>nitt 7 
befdhrieben würbe, in befter @(genfcf>aft angefertigt, w oju man natürlicher 
SBcife bie fel)t rein entfettete unb burch eine feine ©eroiette pafjirte 
©raife jur Sauce espagnole Derwenbet. ©eim 9Inrid)ten wirb baS Äleim 
ßiagout auf einer 9iagouts©<hale gan$ he*§ angerichtet unb bie fdjon 
glacirtcn £ammelS$ungcn h « W  barüber georbnet.

720. Warnmeldungen auf franjofifdje Krt. Langues de mouton
ä la Fraiigaise.

£)ie in ber ©raife Weid) gebampften £am m el8$ungen werben tm 
falten guftanbe berfelben genommen, oon aßen ©eiten rein panirt, 
bann in beit obern, biefen £heil e n̂ Ginfdhnitt g em alt, in benfclben ein 
t>on gefod)ter, recht rotier, g e ra u b te r  Odjfenjunge jierltcO gefdjnits 
tener ^ahnenfamnt t^incingefterft unb fobann bie 3 ungeit in fdjönfieT 
Crbnung, bie ©pifcen nad) oben, auf einen $ran$ Don feiner ^albfleifdjs 
$arce (ftelje Slbfdynitt 5, Ooit ben Farcen) turbanäljnlith auf einer flachen 
©djüffel aufgefept. $ n bie SRitte wirb ein fleincS, abgcriebeneS, frifcheS 
9)iunbbrot geti)an, Welses ben 3w ed ha*/ ba§ biefeS einen £ h cil beS 
fettes in fiep ein$iel)t unb juglcid), Wenn bgffclbe herausgenommen wirb, 
ein leerer 9iaum bleibt. $>ie jun gen  Werben mit büttnen ©pcdfdheibcn 
gan$ überlegt, bann nochmals mit einer runb gcfdhnittcncn, mit ©utter 
bcftrid)enen Sßapierfdjeibe belegt unb baS ©ratin eine halbe ©tunbe ter 
bem Anrichten in einem nidjt fepr ^ci^cn ©adofen auf ein ©lech gejtellt. 
©eim tllnridjten felbft wirb baS Rapier, ber © ped , wie auch baS © rot 
aus ber SDtitte gethan, alles $ett rein abgenommen, bie ju n gen  f ^ n 
glacirt unb in ber Sftitte ein recht gut bereitetes Äleinragout, welches 
aus ÄalbSbrieScbcn, ©hampignonS unb Trüffeln befielt, wie biefeS im 
Hbfdjnitt 7 biefeS ©udjeS genau angegeben ift, gefüllt unb barüber 
ein fdjön gefpidtcS, lid)tbrauu gebampfteS ^albSbricS gethan. STiefeS 
©eridjt forbert in feiner ©ereitung einige 5lufmerffamfeit unb 
welcher jebod) *baburd) belohnt wirb, bajj biefeS ©eridjt t>on Lettnern ftetS 
wiHfommen aufgenommen wirb.



11. ftbfcbititt. $om Rammet. 297

721. ^ammelggungen in $apter. Laugues de moutou
en papillotes.

£ iefe  Bungen werben, n>ie bie oorhergehenben, in ber ©raife gebämpft, 
bann fyalbivt, mit Fines herbes, welche au« feingefchnittcnen Trüffeln, 
©hampignoug, ^eterfilie unb ©chalotten befielen, nebft einem ©tücf frifc^er 
Butter in einer Plät a saut« eingerichtet, ned) einige Minuten auf Fehlens 
teuer gebünftet unb gang beit tfalbgslüfotelettcn gleich fammt beit Kräutern 
in ©apicr gewunben unb eine halbe ©tunbe bor bem Anrichten auf bem 
Dtofte gebraten.
722. gumtnelggungen mit faltcr ©enfsSauce. Langnes de mouton

ä la remolade froide.
Sicht big gehn «ftammelggungen werben rein gem äßen unb in eineT 

©raife, unter welche ein O uart guter Söeinefftg unb eine ©outeille weiter 
SBein gegeffen ift, weich gebünftet, worin man fte big gu ihrem völligen 
©rfalten fielen läfjt. © ie  werben fobann h*rauggenommen > ber Sänge 
nach in ber ©litte burchgefchnitten, leicht gefalgen, unb gwifchen gwei 
flachen ©afferollesJ'ccfeln noch etwag flacher geprefct; wenn biefeg ungefähr 
nach einer ©tunbe erreicht ift, werben bie 3 ungenftücfe mit einem fcharfen 
K effer fchr rein unb in möglichft g le ic h e r e m  unb ©röfce gugefchnitten, 
in eine $orgellans©chale gethan, mit fcchg ©fjlöffeln bell feinftem C el, 
gwei ©fjlöffeln bell (SftragonsGffig, Pfeffer unb ©alg noch ungefähr eine 
©tunbe marinirt. Unterbeffen wirb eine falte ©enfs©auce, Sauce rcmolado 
froide, wie biefelbe im 2. Slbfchnitt, 3 . Slbtheilung beutlid) betrieben  
würbe, bereitet. (5ine flache ©orgeHans©<hüffel wirb nun auf geftoffeneg 
(Sig gefteHt, bie Bungen au miraton, bag ^ci^t im Drange über fich 
laufcnb, bie ©pifcen nadh oben, fd;ön barauf angerichtet, bie Rcmolado 
froide in bie ©litte gegoffen, glatt gefirichen, unb barüber anfroflirte, 
halbe ©arbeHenfltetg unb Ärcbgfchwcifchen fc^eu gam irt, auften hcrum 
wirb eine ©orbure bon gehaefter Slgpic unb mit kapern unb ©arbcllen 
gefüllten, flcinen Benebeln in fchoner gornt georbnet, fo bafj biefeg Bericht 
eine einlabenbe ©d)üffet barftcQt.
723. beblätterte £atnmcl8giingcn mit bürten. Emincee de langnes

de monton anx conccfmbres.
£ ie  in ber ©raife Weich gebämpften B un8cn ISfet man in ihrem 

©ube erfalten, nach liefern werben fie herauggenemmen, abgetreefnet, in 
ber ©litte ber Sänge nach burchgefchnitten unb nun mefferrüefenbief nach 
bent $aben blätterig gefdjnitten, fobann in eine Bain-marie-Cfaffcroflc 
gethan, mit etwag ©lace begoffen unb warm geftcllt. ©leidjgeitig werben 
fünf big fcchg ©tfict fdjöne, lange ©urfen ber Sänge nach in »icr gleiche 
2ihe^ e gehalten unb bann biefe in gwei B^H lange, orale ©tücfe rein 
gugefchnitten, wo man befenberg Sicht haben mujj, baß bie tferne forgfaltig 
wegtommen. $Die ©urfenftücfe werben nun mit etwag Söcincffig, (Soncaffe 
unb ©alg eine halbe ©tunbe marinirt, nach, biefent auf einem £ud)e



abgetrocfnet, mit einem viertel $ funb geftärter, frifd>er Sutter auf rafdjcnt 
geuer licfytbraun geröftet, auf ein Waarfteb 3um Entfetten gelegt, hierauf 
in eine ©afferoHe getfyan unb mit einigen Söffelit üott fräftiger 3 $ $  auf 
bem SBinbofen eingefd^mort. SBenn bieS nun erreicht ift, werben gwei 
Q u art braune ©outiS mit einem Q u art guten 9tyeinwein unb einigen 
Soff ein ooU guter SRinbfleifcfyjüö über bem SBtnbofen unter beftänbigem 
Stühren, bis biefe (Sauce btdffliefjenb 00m Söffet lauft, eingefodfjt, bie 
geblätterten 3unÖenfitötfdjcn unb ©urfen werben gufammengetljan, bie 
©auce burdj ein ^aartuc^ barüber gepreßt unb bis gurn ©ebraudfe au 
bain-marie warm geftellt. Seim  9Inricf>ten wirb biefe6 Ragout gang Ijeig 
in* einer 9ReiSs ober SRubelfrufte ober ftatt beffen audj in einem gebacfenen 
ietgranb, bordure de päte brisee, angeric^tet.

724. ©eblätterte $ammcl£gungcit nadj Ißompabour. Emincle
de langues de mouton ä la Pompadour.

$ ie  Warnmeldungen werben, wie bie »orljergeljenben, in ber Sraife 
gcbünftet, geblättert, mit etwas ®em ü@lace in eine ©aucen;©afferotle gettyan 
unb warm geftellt. Unterbeffen werben gwölf ©tüdf fleine 3 ll,iebeln Ju 
mefferrüdfenbidfen 9tingdf>en gefdjnitten, biefe in redjt Ijodfjrotfjer ^rebSs 
butter gefd^wi^t, nebft ebenfo oiel geblätterten ©tjampignonS gu ben 3uns 
genftücfcfyen getfyan unb fobann bie n ö tig e  braune, feljr fräftige ©auce, 
bie nodlj mit bem ©afte einer falben 3 itrone im ©efdjmacfe gehoben ift, 

• burcty ein Waartu$  barüber gepreßt. Seim  9lnri<fyten wirb biefeS ©mincSe 
gang Ijeiß auf einer ©<f)üffel angeridfjtet unb außen Ijerum mit ftleuronS 

•(Sutterteigf dritten ) garnirt.
725. ©ridirte €>amtnel§gungctt. Langues de mouton griltees.

£>ie in ber Sraife. weid) gelobten Wammetögungen werben nodi) warm 
auS bem ©ube genommen, ber Sänge nadj in ber äRitte burcf>gef<$nitten, 
leidet mit ©atg unb Pfeffer beftäubt, in frifdjer Sutter umgefeijrt, mit 
fein geriebenem, Weiten ÜJtunbbrote befäet unb bei ©eite geftellt. ©ine 
ijalbe ©tunbe öor bem 9lnridjten werben biefelben auf beiben ©eiten lidjt* 
braun auf. bem S^ofte gebraten, fobann fdjön angeridjtet, etwas braune 
3 üS, mit 3 (tronenfaft angenehm gefäuert, barunter gegoffen unb eine gut 
bereitete ©auce Robert, wie biefe im 2. 9lbf<§nitt 2 . itbtljeilung biefeS 
SucfjeS- angegeben ift, in einer ©auciere ertra beigegeben.

. 726. ©efdjtnuttgene £ammcl0; 6 otelettcn. Cötelettes de mouton 
: sautees ä la minute.

$)iefe berufen in iljrer gelungenen 3ubereitung oon möglidjft jungen 
Spieren genommen, gut mortificirten WammelSrippenftücfen (© arreS), oon 
w etten ©otetetten gemacht, biefe mit ©alg unb Pfeffer beftreut, in eine 
mit geftärter, friftfyer Sutter gut auSgeftridjene Plät ä saute eingeridjtct, 
mit einer runbeit, mit Sutter beftridjenen Sßapierfdjeibe bebeeft unb fo 
gubercitet bei ©eite- gefteÜt werben. £>rei SCRinuten guoer, elje fie genoffen



»erb en , (teilt inan bic (foteletten auf einen l)eUbrennenben ©iitbofen, 
läßt fie eine SJiinute auf einer Seite braten, fetyrt fie bann ^im unb 
bratet fie wieber eine ÜJtinute auf ber anbern S e ite , gießt fobann bie 
B utter ab, gibt $wei 9Inridhtlöffcl ooll £em ij© lacc baruber unb I5fjt 
fie mit berfelben n orm al« auffodjen, rietet fie bann auf einer flauen 
Sdjiiffel im Äranje übereinanberlaufenb, bic Sii^djen nad) oben, fd^ön 
an unb giefjt bie (Sffen$ in ihre äftitte. Huf biefe Hrt bereitet finb fie 
befonber« bei ©abelfrühftücfen fe^r willfomineu unb e« wirb blo« franko» 
fif<^er S en f baju feroirt. G « mu^ nochmal« bemerft »erben , bafj ba« 
(Jteifch ja gut abgelegen fein mufj unb bie (£otcletten fogleid) genoffen 
»erben muffen, benn bur$ ju  langes Stegen »ürben fie fehr an ihrem 
© ertlje Oerlieren.

727. £ammel6s<5atr(cttrit mit <&itrfnt:9lagoitt. Cötelettes 
de mouton sautles aux con comb res.

3Dic £am m el0j(£oteletten »erben ganj ben oorhergehenben gleich bereitet, 
mit flarer Butter in einer Plät ä saute eingerichtet unb mit einer Rapier» 
fdjeibe Bebeeft, bei Seite gefteßt. Unterbeffen bereitet man oon je<b« 
frifdjen ©urfen ein recht fräftigeS, braune« IKagout, »eiche« man bi« 
$um Anrichten au bain-marie »a rm  (teilt. Einige Minuten rer bem 
Hnrichten »erben bie $ammel&($eteletten auf bem © inbofen fchnell gar 
gemacht, bie Butter abgegoffen, ftatt biefer etwa« $)emu(&(ace baruber 
gegoffen unb fobann im Oranje auf eine S tu fte t  georbnet, in beren 'JHittc 
man ba« ©urfen;9lagout erhaben anrid)tet.

728. ^ammelSsGotelftten ä la jardiniere. Cötelettes 
ä la jardiniere ou ä ia Macedoine.

$)ie Bereitung ber £ammel«s(£oteletten bleibt ganj fo , » ie  fie bei 
ben gefdjwungcnen $ammel«j(Sotctctten angegeben »urbe. S ie  werben fd)ön 
glacirt unb im itranje (au miraton) ungerichtet. ihrer ÜJlitte wirb 
ein Äleinragout oon fchön gefchnittenen, jungen, gelben Ötübchen, weifjen 
Bübchen, (fhampignon«, grünen Bohnen, Spargelfpifcen, i^flücferbfen, 
Hrtifchocfenböben (wie biefe« genau im Hbfchnitt 7 al« ßleinragout a la 
Macedoine Be^eitBnet ift) erhaben angerichtet.



729. ^ammclMfotclcttcn k la Soubise. Cötelettes de mouton
ä la Soubise.

9Jtan fbneibet au$ gut abgelegenen (mortificirten) £ammcl$rippcn 
(GarreS) bie n ötige  ^lujaljl fböner ^ammel&Gotelettcn; bicfe inerben mit 
bent Gotelettemeffcr etmaö breit gefblagen, fobann mit ttagclformig gefbnifc 
tenem ©pect unb geräuberter Obfengunge abmebfelnb burbsogen, leidet 
gefallen unb mit ©pctffbeibett, einem ©tütf roljen ©binfett, Bmiebel unb 
ben Kein jerljadten Uneben bon ben Goteletteu in einer flaben, gut« 
fblie&enbcn Gafferolle eingeribtet. ©obamt inerben bie Goteletteu mit 
ettnaö fetter ftleifbbribe übergcffeit unb auf Äoljlenfeuer mit eben anges 
brad)ter .^oljlenglutlj meib unb furj gebiinftet. hierauf merben biefeiben 
berauögenommen unb jmifbeit jroci flaben GaffcrolIes$)edeln bi$ $u iljrem 
nötigen Grfaltcn gepreßt. Unterbcffen mirb bie jurüdgebliebene Rammelte 
Gffettj mit etmaö ftlcifbbri'be aufgefodit, burb ein £>aarfteb paffirt, feljr 
rein entfettet unb bis 3U einer SDemisGttace eingetobt, $ ie  £>antntel$s 
Goteletten inerben bann in fd)önfter $orm  mit einem feljr fbarfen Steffcr 
non allen ©eiten fauber jugefbnitten, fo $mar, ba9 ber ©pect unb 
©hinten fbön  bernortritt; fte inerben alöbann mit ber $)emi5© lacc in 
einer Plät ä saute eingeribtet unb marnt gefieflt. Seim  9lnribten merben 
bie Goteletten auf bcibeit ©eiten fbön  glacirt, im O ranje, bie. SKippben 
nab  oben, angeribtet unb in iljrer ÜRitte ein Broiebels^itree, inclbeS bei 
ben $ürcen im 5lbfb»i*tt 4  bejeibnet ift, ergaben gegoffen. 2lußen herum 
mirb ein Ä ranj non fbön  glacirten, Keinen, meinen Biniebcln unb rebt 
grün gebarfcitcn ^eterfilienfträußbcn garnirt.

730. £atnmcl8sGoteIcttcn & la Singarat. Cötelettes de monton
ä la Singarat.

$ ie  £ammcl&Gotelctten tnerben mic bie ä la Soubise mit ©pe<! unb 
geräuberter O b f cnSun9c burdjfpicft, bann fe^v meib .gebämpft, hierauf fciö 
$u ihrem nölligcn Grtalten gepreßt, bann fauber jugefbnitten unb mit 
ihrem eigenen $onb, ben man ^unor rein entfettet unb ju einer Heinis 
© lace eingefobt bat, in einer Plät ä saute cingcridjtet unb marnt geftcltt. 
SOBabrenbbem mirb bie Hälfte einer gcfodjten Odjfettsunge unb jm ar ber 
untere fpifce £ h etf rebt fein gefbnitten, bann im ÜJtorfer fein geflogen, 
mit ber n ö tig en , fur$ gelobten, meinen Goultö gut verrührt unb gan$ 
heiß burb ein $ a a rtu b  paffirt. S'iefeä BungensSüree mirb nun in eine 
©auccnsGaffcrolle getljan, mit ctmaä © lace übergoffen unb au bain-marie 
marnt gcftcUt. Seim  9lnrid)ten merben bie Gotelcttcn auf einer flaben 
© biiffel in aufrebtlicgcnbcr Orbnung, bic 5)iippd)cn nab oben, angeribtet, 
fbön glacirt, baä gut bereitete, mohlfbmecfcnbe B » » 9cns^üree in fböncr, 
rottjer ftarbc in ihre SUtitte gegeben unb baö ©att$c nob mit einem Löffel 
roll guter $lcifb=Gffen$ übergoffen.



731 . fwmmrfgsGstclctten ä la Pompadour. Cötelettes de moutou
a la Pompadour.

B ^ o lf © tü d  Völlig weid> gebämpfte Jpammeld * Gotclcttcn werben, 
Wenn fie (alt fiitb, auä tyrem §onb  genommen, rein ^ugefdjinitten, bann 
in eine biete Sauco a la Soubiso (fic^c 9tr. 1 8 6 ) g e ta u ft , mit gericbes 
rient © rot befäct, bann in abgcfd}lagene Gier getau ft unb nedpnald 
panirt. hierauf werben fie fd>6n egal form irt, in tlarer ©uttcr einges 
richtet unb auf beiben ©eiten fdjön li$tbraun gebraten, ©eim  9lnrid)tcn 
werben fie im 5tran$e, au miraton, aufbreffirt unb in bcnfclben eine ÜJta* 
ceboine von ©entüfen (fietye 9lr. 3 1 9 )  getyan, worauf fic foglcid) ju  
S ifd ) gegeben werben.

fern er erfc^eineit biefe #ammeldsGoteletten ald

732. ^ammrlSsGotelrtten mit © a u eram p ffrs$ü m . Cötelettes 
de mouton ä la purec d’oseille.

733. $ammrUs<£ottlrttcn mit (5arbens$ürec. Cötelettes 
de mouton a la purec de cardes.

734. £>ainmcIßsGotelcttcn mit tßarabieSstttpfelstßum. Cötelettes 
de mouton a la purec de tomates.

735. ^ammtldsGotdettrn mit Gnbiaicns^üm . Cötelettes
de mouton a la purec de chicoree.

%
736. &ammrUsG0trfrtten auf bem Ötofie gebraten. Cötelettes

de mouton panecs grillees.
£ ie  JpammcldsGotclettcn werben wie jene $um ©autiren jubercitct, 

leidjt mit © a l3 unb etwad weigern Pfeffer beftreut, in jerlaffene, frifdje 
©utter getaucht, aud biefer mit fein geriebenem, weigen SÜiunbbrotc befäct 
(pan irt) unb fobann auf bem ©ratrofte cined neben bem aitbcrn georbnet. 
$)ad ©arbraten forbert etwad weniger 3 cit ald bie &alb$;(£otclettcn, benn 
fic muffen in brei ÜJtinuten audgebraten fein. Gd wirb bedt^atb bcnicrft, 
bafj fie nur wenige SRinutcn vor i^rem (gebrauche grillirt werben biirfcn, 
wclcfyed mit einiger ©orftdjt ge fa ben  muff, bamit fic nic^t ju  troefen 
Werben, fenbern in i(jrcm vollen © afte , o^ne babei blutenb ju  fein, bei 
ber ^tafel erfdjeinen. 5luf biefe 9lrt jubercitet Werben fie bei ©abelfrüb* 
ftütfen fcljr wiUfommen aufgenommen, wo fie blöd mit iljrcm entquellen« 
ben ©afte unb nach ©cfdpnad aud) mit feinem, franjöfifc^en ©enf 
genoffen werben.

737. £ammcfds<&0tclcttcn in ißapilotten. Cötelettes de monton
eil papillotes.

£ ie fe  unterliegen in tyrer 3nbereitung ganj beiten von jtalbflcifd) 
unb idj weife bcdljalb auf ben 9lbfd)nitt 10 biefed ©uc^cd jitrücf.



738. ©ebämpfttr £>ammcl§fihlegel (Keule). Gigot de monton
ä la sept henres.

$)ie im E in tet acht bi« gehn £age, im (Sommer tier bi« fünf £age 
abgelegene (mortijtcirte) §ammel«teule mirb rein gem äßen, gmifcljen ein 
Küdjentudj gelegt unb mürbe geflopft; nadjbem mirb ba« 9toljrbein mie 
auch ba« ©chlufjbein au«gelöft, bie Keule mit feberfielbidt gefdjnittenem 
meinen Luftfped unb cbenfo g e lit te n e m , rohen, magern ©(hinten, beibc« 
gutor mit ©alg unb Pfeffer beftreut, nach bem $aben burdhgogen, fobanit 
öon allen ©eiten gut gefaben unb neuartig gufammengefdhnürt, fo bajj 
bie Keule ihre frühere $orm  mieber erhält, hierauf belegt man ben 
©oben einer hermetifch fdjliefjenben ©afferolle mit ©cheiben ton  Vieren« 
fett, auf biefe« ebenfo gefd^nittene ß^iebcln, legt bie Jpammel«feule barauf, 
füllt ben leeren Sftaum mit einigen © dritten  ton 9tinb; ober Kalbfleifch, 
mie audh mit bem flein gerhaeften 9tohrs unb ©djlüffelbein a u « , mürgt 
fobann ba« ©ange mit gmei gelben Sfäiben, einigen Sßeterftlienmurgeln, 
gmei Lorbeerblättern, einer 3ebe Knoblauch, einigen helfen unb Pfeffer; 
förnern, näfjt bie Keule mit einem ©djopflöffel to ll fetter ^leifchbrühe 
unb bämpft nun ben ©d>legel auf Kohlenfeuer fo lange, bi« alle ^tüffigteit 
terfdhmunben unb ftcb bie 3n, ĉ^e n̂ am 55oben leidjt gebräunt ha^en« 
©obann giefjt man nod> bie n ötige  glcif(|brühe bagu unb lägt nun bie 
Keule gang langfam auf Kohlenfeuer mit oben angebrachter Fohlens 
gluth meitere fünf bi« fe<h« ©tunben bämpfen. Üftach biefer 3*it wirb 
bie Keule fehr meicb, gang in ihrem eigenen ©afte liegen unb ton  biefem 
eine lichtbraune, glängenbe ftavbe erhalten hobelt. $)ie dteule mirb hier; 
auf behutfam au«gel)oben, auf einer langen ©chüffel angerichtet unb mit 
einer ©orbure ton gebratenen Kartoffeln ober gebärnpften Kaftanien mie 
aud) ftatt biefer mit einem recht fräftig bereiteten, frifdhen ©urfenragout 
beträngt, ©ine ton ber eigenen ©jfeng bereitete bünnfliefjenbe, braune 
©auce mirb eigen« beigegeben.

739. 8at)imnefer §ammeUteule. Gigot de monton 
ä la Bayonnaise.

$>ie £ammel«feule mirb ber torhergehenben gleich auSgebrochcn (au«; 
gebeint) unb hierauf mit ©arbeHenftreifen, ©ontidhon«, fauber eingemachten 
©hampignonöftüdfen unb ©dhalotten fd^ön burdhfpicft, bann gut mit ©alg 
unb Pfeffer gemürgt unb in einem irbenen ©efäfje mit einem ©läödjcn 
feinftem Oele, ©ftragon;©ffig, 3 it^onenfdheiBett, £hbm*att/ einigen Lorbeer; 
blättern, ©emürgförnern, einigen 3 toiebelf<heiben unb grüner ^eterfilie tier; 
unbgmangig ©tunben, gut gugebedft, marinirt. 3ßa<h biefer 3 eit mirb biefelbe 
ton allen $ngrebiengen gefchieben, gut in gefettete« Rapier eingehüllt unb am 
©fpiefje faftig unb in fchÖnfter, brauner ftarbe gebraten. SBom ©piefce 
genommen, mirb ber rein abgepufcte Knochen mit eiher $apiermanf<hette 
befteeft, bie Keule nodjmal« fchon glacirt, auf einer langen ©chüffel ange;



richtet, etwa« $ ü «  barunter gegoffen unb eine recht fraftig bereitete, mit 
ÜKeboc unb 3^roitenfaft im (Sfcfchmacf gegebene, bünnfliegenbe, braune 
©auce in einer ©auciere ertra beigegeben.

740. $ammel8feu(t nach S&ilbprefeftrt. Gigot de montou
en chevrenil.

$)ie gut mürbe gelegene £ammel«feule wirb bem 9ichfchlegel gleich 
abgeheiutet, bie gan$e Oberfläche bicht mit weigern, gefallenen Luftfpedf 
recht fchön gefpieft unb noch $wei 'tage in nadjftehenbcr ©larinabe gebeijt. 
Einige groge, fpanifdhe 3wiebeln, ©orri, ©aftinaf, ©Paletten, jwei Lor» 
beerblätter, einige ©fefferförner, ba« ©elbe einer falben 3*trone wirb 
jufammen in eine ©afferolle gethan, mit einer ©tag guten ©ffig begoffen 
unb jufammen eine fyalbe ©tunbe gefegt. 3)ie $ammel«feule wirb nun 
gefaben, in einen irbenen£opf gelegt unb bie ©tarinabe in noch warmem 
3 uftanbe barüber gegoffen. ©eint ©Jebrauche wirb bie ^eule oon allen 
Sngrebienjen gefonbert unb am ©piege fcf)ön im ©afte gebraten. Qiefelbe 
w irb, ehe man fte bom ©piege abnimmt, nochmal« leicht gefallen, fchön 
glacirt, angeridjtet unb etwa« gute ©ratenjü« baruntcr gegeffen. ©ine 
gut bereitete Sauce poivrade, wie biefe im Wbfd&nitt 2 , 9lbtf>eilung 2 
genau angegeben ift, wirb ertra mit feroirt.

741. $ammel8feute auf bürgerliche Art. Gigot de niouton
ä la bourgeoise.

/ £>ie gut abgelegene, mürbe getlopfte $antmel«feule wirb gut auf 
aQen ©eiten mit Knoblauch gefpidft, bann mit ©al$ unb Pfeffer einges 
rieben unb in eine gut fdjliegenbe ©afferolle mit ©ierenfett, 3 w i«beln, 
gelben Dtiiben unb Lorbeerblatt eingerichtet, fobann etwa# fette $(eifd>brühe 
ba$u gegeffen unb fo oier bi« fünf ©tunben langfam gebünftet. ©eint 
Anrichten wirb bie bettle aufgehoben unb famrnt ben gelben Otüben unb 
Broiebeln auf eine ©dhüffel gelegt, ber gurücfgelaffene © aft (ftonb) wiTb 
fehr rein entfettet unb eigen« beigegeben.

742. $ammel8teule auf englifihe Art. Gigot de mouton
& l’Anglaise.

©ine recht fdhöne, gut mürbe gelegene £>ammel«feule wirb mit tyns 
reidhenb laltem Söaffer auf einen h<Hfrennenben 2öinbofen gefegt, fchncÜ 
in’ «  tfodjen gebracht, gut abgefchäumt, gehörig gefallen unb gut $ugebecft 
langfam fo<hcn gelaffen. 3 U gl«<hct 3e*t werben fech« ©arotten, fedh« 
weige SRftben, fech« Äohlraben gut gereinigt, gewafdjen, ju irgenb einer 
beliebigen, netten ftorm jugefchnitten unb mit ber £>ammel«fcule nebft 
einigen 3* ™ ^ ”  gefocht. ferner werben $wölf Heine Stofen
©lumenfohl gereinigt, nebft einem ©tiicfchcn frifdher ©utter unb bem 
n ötigen  ©al$ in’ «  foebenbe SBaffer gethan unb fo , bag ber ©lumenfohl



fdjon ganz bleibt, tt>etd̂  gefönt unb fobaitn bet (Sette gefteUt. (fbenfo 
werben jttßlf bi$ ac^tget;n ©tiid gtetd> große, gute Kartoffeln gefd>a(t, 

.g la tt  jugef^nitten unb ebettfo im SBaffcr, beffer noch im fü n fte , gar 
gelobt. S3eitn filtrierten wirb nun bie £>ammelöfeule auf eine obale 
©chüffcl get^an unb fämmtlidje ©emüfe in ungezwungener Orbitung Ijeruin 
gelegt. dine gut mit 3 itroncnfaft gefüuerte unb mit recht frifdjer 33uttcr 
bereitete $3utters©auce wirb eigenö beigegeben.

743. $ammclstculc ä la Dubonzet. Gigot de monton
ä la Dnbouzet. ♦

$)ie gut abgelegene £>ammel6fcule wirb ganz nadj fftr. 7 3 8  bereitet, 
eingerichtet unb gebiinftet. ferner focf)t man fünfzehn ©tuet große egale 
Kartoffeln ab, welche, Wenn fie halb außgefütjit finb, gefdjalt unb, wenn 
fte böllig falt finb, egal ntttb wie 33iKarbfugeln gefd>nitten werben. SSon 
biefen Kartoffeln wirb nun oben ein 33lätt<hcn abgefchnitten unb mit 
einem 9lepfelboIjrer auögehöhlt. hierauf bereitet man nach 9tr. 259  eine 
gute Fines herbes, welche nun mit 23uttcr gebiinftet unb mit einigen 
Söffeln boK Kalbfleifch^arce gut berrührt wirb. ® ie  Kartoffeln werben 
nun mit berfelben gefüllt, bann mit etwa* K artoffelpüree übcrftrichen 
unb hiernach in eine fiadje, mit ©pecffeheibchen belegte (Saffcrolle eingefebt 
unb jwar eine an bie anbere. Ginc halbe ©tunbe zubor werben fie mit 
gutem f$ronb genaßt unb imSÖratofcn, zugebeeft, langfant gebiinftet, wobei 
man fie öfter* begießen muß.

S)er ^ammetöfchlegel wirb nun, nad)bem er böllig weich ift, auös 
gehoben, fdjön trandjirt, in feine natürlich* ftornt wicbcr zufammen ge« 
fetjt, über einer langen ©chüffcl angcrid)tet, mit beit Kartoffeln befranzt 
unb zugebeeft Warnt gcftellt. Tex %onb bon ber £>ammelöfeulc wirb nun 
gefeiht, fcl r̂ rein entfettet, zu einer $>cmU©lacc cingcfodjt unb über ba* 
©anzc gcgoffeit. ($inc gute bereitete Sauce tomate (fichc 9tr. 1 7 5 ) wirb 
ertra beigegeben.



744. £ammflgftu(e mH meijjcn ©o^nen. (iigot de inouton
a la Breton ne.

2)ie gut mortificirte unb mürbe gcflopfte ^ammclSfcule mirb mit 
© alg  unb Pfeffer eingcrieben, feft an einen ©ratfpiefj geftetft, in einige 
©egen mcigeS Rapier, meldjeS gut mit f$ett beftridjen mürbe, eingebunben 
unb bei bellent fteuer im ®afte gebraten. (£inc ^albe ©tunbe guvor ehe 
man biefelbe teilt (Spiele nimmt, mirb bic ©apicrbüllc meggetban, baS 
fetter verftarft, bamit bie Jfeitle eine fdjene, liebtbraune ^arbe erhalte 
unb fobattn biefe itn vollften <2afte mtb guten Slnfebcn über ein gut 
bereitetes, mei§eS ©obnenrageut, mie biefeö bei ben verbergebenben .<Sams 
ntelSgungen mit meijjen ©ebnen angegeben mürbe, gelegt. (*ine re<bt gut 
bereitete 3üS mirb eigens mit beigegeben. %n vielen .thuben beftebt bie 
(SJemobnbcit bie £>amntelSfeule gu biefern ©eriebte meid) gu batnpfen, allein 
bieburdj gebt ber größte tb e il beS materiellen SBertbeS verloren unb mirb 
von Kennern ftetS unbeachtet bleiben.

745. ©ain bom Hammel auf fpamfdjr Îrt. Baiu de inouton
a l’Espagnole. *

2luS einer ungefähr fecbSpfünbigen .ftantmclSfcule mirb ber innere 
X bcil, namlidj bie9tu§ (noix de inouton) auSgefcbnitten, een biefer alles 
£autige gef^iebcit, baS reine ^leifd) fein gefr^nitten unb nebft bent vierten 
tb «H  fein gefebnittenem, meinen Vuftfpccf, ebenfo viel (Bemmelpanabe, 
gmei ©^löffeln voll Fines herbes, me(<be aus Trüffeln, Champignons, 
©cbalotten, ©eterfilie befteben, nebft bent nötigen Saig unb etmaS ©feffer, 
eine garte, gefdjmacfvofle ftarce bereitet. $ e r  obere ‘ib e il ber Hammels* 
feule mirb unterbeffeit ant Spieße gebraten ober aud) mit gemürgten 
^ngrebiengen meid) gebiinftet unb febann, memt berfclbc mieber auSgefüblt 
ift, baS §leifcb bavoit febr fein gefcbitittcn unb btefeS mit ber nötigen, 
aus bem febr rein entfetteten .^antmclSsfyeiib bereiteten, bief eingcfodjtcn, 
fraftigen, braunen Sauce untermengt unb btefeS ©ürec im beißen 3uftanbe 
burdj ein feines Jpaarfteb geftricben. £icfeS ©üree mirb nun mit ber 
$arce 9ut Verarbeitet unb bieven eine ©robe g em alt; menn nun biefelbe 
gang gur (genüge ift, mirb eine glatte (h linber:(© ains)gorm  mit flarcr 
©utter gut auSgeftrid)cn unb biefe gefebmaefvefl mit recht febmargen Trüffeln,
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grünen ©ornichonS, ÄrebSf<hweifcf)en aufgelegt unb fobann bie ^ßainsSiaffe 
mit Sorficf)t eingefüllt, bajj fid) bie ©arnitur nidjt oerfchiebt unb audj 
bie Siaffe felbft feft eingebrüeft ift. (Sine ©tunbe oor bem 9lnrichten 
wirb baS $ain  au bain-marie gar gem alt, fobann oorftd)tig auf eine 
flache ©Rüffel umgeftiirjt, baS entqucllcnbe $ett rein abgenommen, baS 
©anje mit einer biinnen ©lace fdf)ön glacirt, unten herum mit ftleuronS 
(Sutterteigfdhnitten) garnirt unb eine mit ÜRalaga unb bis
jum lieBtk^ften im ©efehmaef gehobene, etwas bünnfliejjcnbc, braune, 
fpanif^e ©auce ertra Beigegeben.

746. ©emittiertes $amme(fleifdj mit feinen ßrauiern. Emincee 
de gigot de mouton anx flnes herbes.

9Jlan nimmt ^ieju bie unberührten 9Jefte ooit gebratenen £>ammelSs 
feulcn, oott melden alles häutige unb 9teroige gefonbert unb baS reine
ftieifd) auf biinne Slättdjen über ben ftaben gefdhnittcn wirb. ferner
»erben ©hatnpignonS, Trüffeln, ©  (Kalotten unb ^eterfilie fein gefdhnitten, 
mit Sutter unb einem ©titefdben ©lace meid) gebünftet unb unter eine 
recht fräftige, bieffliefjenbe, braune ©auce gemengt, ©obann wirb ber 
©oben einer fiadt>en 9tagouts©d)ate mit ber ©auce bcftridE>en, auf biefe 
eine Sage oon bem geblätterten $ammelfleifdhc get^an, biefe bann wicbcr 
mit ©auce überftridjen unb fo breimal fortgefahren; oben mu§ baS ©anje 
mit ©auce überjogen werben, welche bann mit geriebenem Sarmefanfäfe 
unb geriebenem, braunen Srote beftreut unb mit ÄrebSbutter beträufelt 
wirb, ©ine ©tunbe oor bem 9lnri<hten wirb baS ©rnincee in einen fdbon
abgefühlten Sacfofen geftellt, wo febodh bermieben werben m ujj, ba§ eS
nicht focht, fonbent ftd) langfam burdb unb burdh erwärmt. Seim  knridhtcn 
wirb aufccit herum etwas $>emis®lace gegoffen unb fobann ferbirt.

747. ©eMatterteS &ammelfletfdj mit ^miebeltt. Emincee de gigot
de mouton aux oignons.

$>aS blätterig gefdbnittenc Jpammelfleifch wirb mit fleinen in frifdher 
Suttcr golbgelb gebaefeneu 3 iüiebelringeln untermengt, bann nochmals in 
etwaö frifdher Sutter geröftet, fobann mit einer gut bereiteten, etwas 
bicfgehaiteiten ©auce 9tobert (fiehe ©auce 9tobert 2. Hbfdhnitt 2. Slbthcilung) 
burdhfdhwungcn unb fodhenbbeijj angerichtet. Stuften herum werben in flarcr 
Sutter gelb gebadfene unb mit ©lace beftridjene Srotfruften gelegt.

748. ©emittiertes $ammelfleifd) mit ©iertt. EmincSe de mouton
ä l’Auguste.

$)aS ^antmelfleifdh wirb, bem borhergel)cnben gleich, blätterig gefchnitten, 
mit einer recht fräftigen, mit ©lace unb ©oncaffe im©efchmacfc gehobenen, 
braunen ©auce untermengt, in einet 9iagoutj©d)atc heift angeridl)tet, oben 
glatt geftridjen unb über bie Cberflädbc jeljn bis jwolf frifdhe ©ier aufs



g e flo g e n , biefe mit ©aty unb Pfeffer beftreut unb. $wei ÜRinutcn tu einen 
Reißen Ofen ober ©ratrohr geftcllt, batnit bie ($ier oon oben angietyen, 
jcbo<h oon innen weich bleiben unb fobann fcßleid^ 3U Xifch gegeben.

749. § a $ i i  tum £ammelflcifih mit Nitrit. Ilacliis de moutou 
* aux oeufs pochees.

:  © on ben unberührten Rieften einer gebratenen 'ftammeldteule toirb
bad reine ^leifd) abgelöft, biefed fc^r fein gefchnitten unb fobann in einer 
(SafferoUe bei ©eite gefteQt. $>ie n ö tig e  braune ©auce wirb mit ber 

i* Jpalfte fo oicl guter DCinbfteif(^|üd über einem h'Ubrcnnenben SBittbofen 
fu r j gerührt, fobann gehörig gefallen, mit (Sottcaffd unb itftronenfaft im 
©efcf}macf gehoben unb biefe ©auce burch ein .^aartuch über bad Jpadpd 

9 gepreßt, gufatnmen gut oerrührt, oben mit etwad Butter unb $onb gebeeft
4  unb au bain-marie warm gefegt, ©eim Anrichten wirb bad £>ad)id fod)enb
H heife gerührt, angerichtet unb mit jehn bid giodtf ©tuet fdtön pofehirten 
£ (?iern befranst unb fogleich ju  £if<h gegeben.

750. £a<hid tmu Rommel ä Panrore. Hachis de moutou
ä l'aurore.

$ a d  auf bie borher gezeigte 9lrt angefertigte $a<hid toirb in einem 
mürben Xeigranb (bordure de päto brisoe)  gauj ^etg, erhaben angerichtet 
unb bie gan$e Cberflädjc mit feehd ©tücf h^rtgefottenen ($iern, toooon 
bad ©elbe heraudgenemmett unb mit etwad Ärcbdbuttcr, © a l3 unb9Nud$ 
fatnug oerarbeitet tourbe, fobann burdj ein ,$aarfieb geftrid>eit, beftreut,_ 
hierauf mit etwad jertaffener $rebdbuttcr befpript, einige lUiituten eine 
glühcnbe ©chaufel bariiber gehalten unb fogleid) feroirt.

751. £>acht8 bon £ammr( nach tßompabour. Hacliis de moutou
a la Pompadour.

2>ie gut 3um dam pfen eingerichtete £ammcldfeute toirb in ihrem 
© afte toci<h unb fur3 gebünftet, fobann 3um 9ludfühlett falt geftetlt. $)er 
3urüdgebliebcne ftonb (© a b )  wirb mit guter ftleifdjbrühe aufgefocht, bureb 
ein ^aarfteb gefeiht, feljr rein entfettet unb bie @ffeti3 baoon mit brei 
O u art guter, brauner ©auce auf betn ©Sinbofcn 3U einer bieffliegenben, 
fraftigen ©auce unter Beftänbigem 9iühren cingcfodjt. SSott ber ^ammclds 
!eule toirb bad ftleifcb abgelöft, aHed £autigc unb 9teroige toeggethau unb 
biefed mit breifeig ©tücf oorher mit 3 itrenenfaft unb ©uttev abgefchwibter 
@häiupignen$, unb fe<hd Trüffeln recht fein gefdjnittcn, fo 3toar bid cd 
fich jtoifchen ben Ringern oerbriiefen lafet. biefed #achid toirb nun mit 
ber todjenbhcigen (Sauce gut oerrührt, gehörig gefaben, mit ber (£h<un* 
pignondbutter unb gevlaffcuer © lace gebccft unb au bain marie warnt 
gefallt. © or bem 2lnrid)ten wirb bad £ad)id beife gerührt, auf einer 
SRageub©cbale erhaben angcricbtct, gugen herum ein «H'rang 0011 glacirten



308 11. 3Ibfd)iiitt. Sßom Rammet.

3lrtifd)odenböben gelegt (fict)e 2lrtif<hodenbßben $unt Ragout 5C6fc^nitt 6 )  
unb baS £a<hiS felbft mit ctmaS heifjer ©lace beträufelt.
752. gammclSnierctt mit Champagnerwein. Rognons de moaton

au vin de Champagne.
3mßlf © tüd $antmelSnieren merben ber Sange nach oon cinanber 

gefdritten, baS feine £)äutd)en abgewogen, bann bie Vieren felbft blätterig 
gefd>nitten unb in einer mit frifdjer ©utter beftridjeneu Plät ä saute auSs 
einanbergelegt, mit einer paffenben mit ©utter betriebenen ©apierjSdjeibe 
bebeeft unb an einem fühlen Orte bis jum ©ebrauebe aufbemabrt. Unters 
beffen mirb bie n ötige  Sauce Espagnole mit ber Hälfte fo »iel guter 
$leifcbs(S:ffen$ unb einer halben ©outeille Champagnerwein auf einem 
bcllbrennenben ©ßinbofen bei beftänbigem fu h ren , bis bie Sauce bids 
fliefjenb vom Söffel läuft, eingelötet, biefe bann in eine Saucem Cafferolle 
burdj ein jpaartitd^ gedreht, oben mit etmaS ©lace begoffen unb an b a in - 
marie marin gcftellt. ©iuige ©Knuten oor bent Anrichten merben bie 
Vieren auf bem ©ßinbofen fdjnell gefdpoungen (fautirt), bie ©utter abges 
goffen unb nad) bem richtigen Volumen bet* Vieren bie Sauce barüber 
gegoffen, mit biefer einmal aurgefod>t, fogleicb angeriebtet unb $u 
gegeben. $ n  33utter gelbgebadene ©rotfruften fönneu im &ran$e barüber 
gelegt merben.
758. $atnmcl§fi$mtt(ljen noib ©iron. Filets mignons de monton

a la Biron.
$ie$u mu| man jmötf bis fünfzehn S tü d  jarte, oberhalb ber Diiere 

gegen ben DtüdgratSfnocben l)in liegenbe auSlöfen taffen. $iefelben
me,rben ein menig breit getragen , bie feine Jpaut baoon abgewogen, biefe 
balbrunb breffirt, mit einer biden Sauce ä la Soubise (fie^e 9tr. 1 8 6 )  
betrieben; bann merben fie mit © rot befäet, no<bmal$ in gefdjlagene ©ter 
getaucht unb abermals panirt, morauf man bcnfclben mit bem ©teffer 
eine gefällige, egale, Ijalbrunbe $orm  gibt, ©on fe<bÖ £ammelSniercben 
mirb eine ©minc£e gefd^nitten unb biefe in ©utter fautirt, mo$u man 
cbenfo oiel blätterig gefd^uittenc, gebünftete Champignons, bie Jpälfte fo  
tiel fautirte Trüffeln unb eine Obertaffe ooll gute ©tabeirasSauce gibt. 
® ie Filets mignons merben nun auS beigem Schmal^ in ihrem tooflfien 
Safte gebaden, baS ^(cinsDiagout mirb über bem fteuer beifc gemacht, 
bie ftiletS merben im Äran^e herum gelegt unb baS SKagout ber ©icrcbcn 
in ihrer 3Jiitte angerithtet.

754. gttmmclSniercn mit feinen Kräutern. Rognons de moaton
aux fines herbes.

Cinige Trüffeln, Cham^ 9 non^  ̂ ©eterfilie unb Schalotten merben 
^ufammen fein gefchnittcn, in frifdjer ©utter paffirt unb biefe fobann 
nebft ben blätterig gefebuittenen $ammctSnieren unb $erlaffener ©utter in 
eine Plät ä saute gethan, mit einer ©apierfdjeibc gebedt unb falt gcftellt.



33cr bem Anrichten werben bie SRierdjen über einem ^eübrennenben 9Binb: 
ofen einige Minuten gezw u n gen , etwa# braune ©aucc barüber gegolten, 
einmal gufammen au fgelöst, etwa# ©lace unb ber © aft einer »throne 
bagu getyan, gehörig gefallen unb in einer .Rrufte h«B angerichtet fogleich 
gu £ifch gegeben. <$# ift net^ig gu bemerten, baß bie Bereitung biefer 
Tierchen nur im lebten 2(ugenblicfc au#geführt werben barf, au<h biefelben 
mit ber ©auce nur einmal auffcd^eit bürfen, bamit fte in ihrem ©afte 
bleiben unb nicht ba^  unb troefen werben, ISbenfo würbe ein lange# 
©tcljcn ihnen oiel an ihrem materiellen Berthe nehmen unb fie faft 
ungenießbar machen.



Uom famine. De l ’Agueau.

®nß Samm ift am beften öom 2>e$ember Biß 5lpril. 3}ie ttRitdijs 
lämmer finb bic oor$üglidhften. Um biefe redjt f^marf^aft ju  erhalten, 
ift eß nöthig, btefelben nur mit ber ÜRildj ihrer SRutter unb mit in 3Ritdh 
gemeinten Semmeln $u nähren, $ ie  iöeften geicfynen f\ä) burdh ein toeijjeS 
^teifd) auß unb bie 9?ierrf>en müffen mit $ett Bebeeft fein. 3)a  unß biefeß 
fromme ^ierd>en mandh belifateß ©erid^t gibt, fo tritt i<h auch bemfelben 
gehörige Söürbigung fd>eitfen unb in richtiger Reihenfolge bie Befferen 
biefer Steifen anführen.

755. <$ingcmacfjte ÖammöfBfjfihcn. Tetes d’agneaux ä la poulette.
3toei Sammßföpfdhen trerben fammt ber £>aut gebrüht, rein gepufct, 

Biß $ur ^irttfdhale außgebrodhen (außgebeint), bie 3 un9c außgefdhnitten, 
fammt ben Äityfdjen abblandhirt unb auß biefem in’ß falte Sßaffer gelegt. 
2)ie $ityfdfjen toerben abgetroefnet, mit 3 itronenfaft eingerieben, jufammen 
in eine reine Seroiette gebunben unb in einer SBraife langfam toeidj 
gefotten, toeldheß jebodh mit SSorftdht gefdhehen mufj, bamit fie nidht $u 
meidh toerben. 3U ßlei^cr 3 rit mirb baß ©efdjlinge, bie 9J?ildf)ner, bie 
ftüfjdhen, tvie audh bie 3un9en f « n  g^u^t, abblandhirt, mit frifdhent 
ÜBaffer abgefühlt unb nadh 23erhältnifj ber nöthigen 3 e t̂ mit ben köpfen 
roeidfj gefotten. SSor bem 9lnridhten trirb 2lücß $unt (Entfetten auf ein 
£u<h außgelegt, baß ®ef<hlinge, bie SRilchner, $üfj<f>en unb 3un9« fauBer 
in paffenbe Stücfdhen gefdhnitten, nebft ungefähr jtoan$ig bereiteten (Shants 
pignonß auf eine RagoutsSdjale angeridhtet, biefeß bann mit einer fräftig 
bereiteten, mit ®lace unb 3 itronenfaft im ©efdhmacfe gehobenen, legirten 
Sauce übergoffett unb fobann bie auß ber Seroiette genommenen, rein 
entfetteten jtöpfdhen, auß toeldhett $uoor bie $irnfchale nebft bent £>irn



genommen mürbe, mirb le^tereö nod> von bcu Albern unb häutigem 
gefdjfiebcu, mit beti Äöpfd^cn barüber augerifbtet unb ba$ Qlanje noch mit 
etmaä bet obenevmäbnten Sauce m alfirt.

756. Cammsfapfe auf fran^oflfi^c Hrt. Tetes d'ngueaux
ä la Franchise.

$)ie 2amm$foi>f<ben merben fammt ber £ a u t gebrüht, flammirt, 
gereinigt, ganj auögebeint, auf eilt Tucb gelegt unb bon innen gefallen, 
ferner bereitet man eine gute tfalbfleifdjsftarce (fielje 9lbf<bnitt 5, ben ben 
^arcen) mit m elier ba6 innere ber .ftityfdjen überall gleidj, fingerbief, 
überftridfyen mirb. Gbenfo wirb bon 2ainmöbrte$d>en, ber 3un9' » bem 
£ c r je n , ber Seber mit guter, furjgefedjter, meiner Geulid ein redjt 
fraftigeS, biefeä Safyicon bereitet, meld)eö im falten 3uftanbe in bie3)2itte 
ber Äopfdjen fömmt. ® ie  $au t mirb nun auf beibeu Seiten jufammens 
genommen unb ber Sänge nach berÄopf roieber gufainmcngenäfyt, jo jmar, 
bafj nidjtä f)erau$ fann. hierauf merben fie bon äugen mit 3 itronenfaft 
eingerieben, gefallen, mit bfinnen Specffdljeiben belegt, in ein £ud> einge« 
madjt unb in einer guten 33raifc (ftettbrüfye) feljr langfam meidj gefotten. 
93er bern 9lnridjten merben fie mit einem flauen Sdjaumlöffel audgeijoben, 
bon allen Seiten rein entfettet unb auf eine lange, flad^e Scfyüffel, in 
beten 9Jlitte eine jierlidj gefdmittene 93retfruftabe befeftigt mirb, angericfytet. 
Um bie &opfd)en tyerum merben Trüffeln, Gljampignenö unb beforirte 
©eflügelflö^cbcn garnirt, bie Prüfte ebenfo überlegt unb in ber 9Jlitte in 
9lttellette$ geftccft; eine redjt fräftig bereitete Irü ffe l^ad jiäsS au ce (fielje 
Slbfdjnitt 2, bon ben Saucen) mirb barüber gegoffen.

757. (ücbarfenc Satnrnftfopfe. Tetes d’agneaux frites.
$ ie  Äöpfdjen merben, mic bie borfycrgeljenben, auägebredjen (entbeint), 

ba$ £ irn  ganj ^erau^cxelcft, ebenfo bie 3unge, v€‘ n getoafdjen, *m gefals 
jenen 28affer einmal übevfedjt, fobaitn in’ $ falte 9ßaffer gefegt unb t>ierauf



in einer ftettbrülje langfam weidj gefotten, worin man fie crfaltcn lägt, 
llntcrbeffen Serben einige Bwiebeln, eine gelbe Diübe, ein Sßorri unb ein 
©tiiddjen ©ellerie gereinigt, gewafdfycn, non ber $an b  gefdjnitten, mit 
SBntter unb f^teifd) redjt weidf) gebünftet unb fobann mit einigen Toffeln 
Doll bid eingetocfyter, meiner ©auce burdf) ein feines £aarjleb geftrid)en. 
t ie fe s  ^üree wirb nun gehörig gefallen unb lauwarm geftellt. £ ie  
unterbeß falt geworbenen itityfdjen werben ^ausgenom m en, abgetrodnet, 
in fcfyöne ©tücfc gcTfdjnitten, cbenfo au<$ bie Bunge unb baS £>irn unb 
jebeS berfclben mit bem lauwarmen ißüree beftri^en, mit geriebenem, 
Weißen 33rote befäct, bann nochmals in  geflopfte, ganje (5ier getauft 
unb wieber mit Sfieibbrot befaet. ^ur^ Dor bem 5lnridjten werben biefelben 
aus reinem, Reißen 33atffd)mal$ Iid)tbraun gebaden, bann auf eine gebros 
d>eue ©erDiette fd)ön angeridjtet unb oben barauf ein $Äuf($en redjt 
grün gebad'cncr 5|3eterfitie getljau unb fogleid) feroirt.
758. ©ebatfene SammSo r̂en. Oreilles d’agneaux farcies et frites.

$>ie n ö tig e  9ln$abl biefer Ctyren Werben flammirt, fobann blandjirt 
unb hierauf iw einer 33raife Weid; gelobt, ©obann werben biefelben 
lauwarm aus ber SSraife genommen, Untergriffen, baS heifet bie £aut 
oon ber JlnorpeHage getrennt unb biefe £)cffnuitg mit einer guten ^odjs 
f$arce, Farce euite (ftelje ?lbfd^nitt 5, Don ben $arcen), gefüllt. 9ftun gibt 
man ben Dfyren eine fd^öne ^ erm , faljt biefelben, beftreut fie Don allen 
©eiten mit geriebenem SDtunbbvotc, tandjt fie fobann nochmals in aufges 
fchlagene, gnt ^erllopfte, ganje (Jier, beftreut fie nochmals mit 33ret unb 
legt bann eins neben bem anbern auf einen (£afjeroUes!£:ecfel. ©ine Diertel 
©tunbe Dor bem 9lnridjten werben biefelben lichtbraun aus Reißern ©<hmal$ 
gebaden, jnm Entfetten auf ein reines £ud) gelegt, bann fdjön angerichtet, 
in ihre fOtitte ein $&uf<hen recht grün gebadene Sßeterfilie gegeben unb 
fogleidj ferDirt.

759. ©ebadfeite SammSolfjrcit mit ©alpifon. Oreilles d’agneaux
an salpicon.

9Jtan bereitet Don £ammS$ungen, 33rieS<hen, ^^amlptgncnd unb 
einigen Trüffeln ein recht frä ftig e S , bid gehaltenes © alp ifon , wie bie* 
feS im 9lbfdf>nitt 7 biefeS 93u<heS angegeben ift. ÜJlit biefent werben 
bie JtalbSoIjren ftatt ber 5 ^ rcc gefüllt, fobann, ben oorhergehenben gleich, 
panirt, cbenfo eine Diertel ©tunbe Dor bem Anrichten auS h«§cm  ©djmal$ 
gebaden unb fogleidj ju  Stifdfj gegeben. $)ie fl.ammSohren, auf biefe 2lrt 
bereitet, geben ein fcfyr gutes ©eridjt unb werben in ber Stiegel als Hors- 
d’ oeuvre gegeben, jebod) fönnen fie auch $u anbern feinen ©eridhten als 
©arnitur angewenbet werben.

760. gammsohren mit gemixtem OTagout. Oreilles d’agneanx
au ragout mele.

jT-ie nottyige 5ln£af)l recht rein gepulter, flammirter fiammSohren 
Werben b(andf>irt, in frifd^em SBaffet abgefühlt, bann in einer guten IBraife



laitgfain Weid) gefettcn unb fobann jur (Seite gefteflt. Untcrbcffen bereitet 
man reu Kalb«bric«ebcn, Wabnenfämmen, ©eflügelflcßcbe11, Champignon« 
ein tcebt fräftige«, weifte« Dtagout, wie bicfe<5 im glbfebnitt 7 bicfcö 
S3ncf>cö angegeben ift. ©or bem 9lnricbtcn werben bic tammfobren auf 
ein £ucb aufgehoben, ber obere, bünne $ b cÜ berfelbcn in g le ite  Streif* 
djeit cingefcbnitten, biefe bann über fidj bcra&8c&°Öcn* in bic 3J?itte jebe« 
Cbreä eine runbgefebälte, f<bon glaeirte Trüffel ober aueb in (hmangc* 
Jung biefer, ebenfo gef<bnittene, re<bt grüne Gornidjon« gelegt unb fo 
red)t beiß außen herum über ba« in einer flachen (Sntr£e*0<büffel angc* 
richtete 9iagout in fcf>onftcr Crbnung gelegt.

761. tammfotpr™ mit einer fflanigote. Oreilles d'agneaux
ä la ravigote.

£ ie  tam m f obren werben, wie bic vorbergebenben, in ber ©raife 
meid) gefotten, beim Anrichten jum Entfetten auf ein £udj aufgehoben, 
f<bön in einer SRagoutsSdiale angeriebtet unb mit einer gut bereiteten, 
grünen Kräuterfauce (fiebe 2lbfdjnitt 2)  beift übergoffen unb fogleieb fervirt.

0

762. tammfjungen. Lnngues d'agneaux.
£ ie  Sammfjungen unterliegen berfelben ©ereitungfart, wie fic bei 

ben Warnmeldungen angegeben würbe, unb i<b weife bcfbalb gang auf 
ben vorbergebenben glbfdjnitt juritef. fftur bemerfe i<b, baft bie tam m f* 
jungen ihrer 3artbcit Wegen ftet« ben ©orjug haben.

763. Sammftiiertel auf rnglifrije Art. Quartier d'agneau
a l'Anglaise.

(Sin einige £age mürbe gelegene«, vorberef tammfviertcl wirb rein 
gewafdjen, abgetroefnet, mit © a lj unb (?oitcaff6 beftreut, an einen flehten 
©egeifpieft geftedt, biefer an einem großem feftgebunben, jwei m it© uttcr 
betriebene ©ijgen ©apier barüber gcbunbeit unb brciviertcl ©tutiben vor 
bem glnridjten bei bftfcm treuer gebraten, (Sine viertel Stuttbe guvor 
wirb bie ©apicrbülle abgenommen, bafftcucr verftärft, bantit baffiantm f* 
viertel eine f<bßne, b^braune ftarbe befCnnrnt. © or bem glnridjten, 
nämlidj ehe man ba« f^trifdjftücf vom ©piefte nimmt, wirb baffelbe no<b* 
m al« mit ©alg befprengt, auf einer paffenben ©d)üffel angeriebtet, jwifeben 
bem © ug unb ber ©d)ultcr eine Ceffnung gem alt unb in biefe bie 
nötbige englifebe Kräuterbutter, beurre a l ’ Anglaise (fiebe 2. glbfcbnitt,
3. 3lbtbeilung), getban unb fogleid) ju  £ifcb gegeben. 2)er au« ber 
$!amm«fcbulter cntqueHenbe S a ft verbinbet fd ) mit ber Kräuterbutter, 
wa« bem (fangen einen vortrefflieben ©efdjmad gibt.

764. @efüllte Cammöf(bulter;(Malantine. Epaule d’agneau
en galantine.

(Sine recht ieböne, gut abgelegene, möglicbft groß abgefebnittene £amm f * 
fcbulter (© u g )  wirb von ^nnen her tauge nach e in g e r it te n , ba«©cbaufcl*



wie aub bati Dioljrbcitt, ofyne aber bie äußere Seite gu befbäbtgeti, 
befyutfam auägelöft, bie S b u lter  mit beut ©otelettemeffer etwa« ftad> 
gefblagen, auf eilt reine« $tub gelegt unb gefallen. Uutcvbcffen bereitet 
mau eine gute Kalbfleifb; $arce (ftelje 3lbfd>nitt 5, Wut ben Farcen), m it 
biefer wirb uun bie Schulter uon binnen glcib  bid iiberftricfyen, m it 
Streifen toon gefegter, geräuberter Obfettgunge, Weißem Suftfped, einigen 
Trüffeln unb redjt grötten (Sornibon«, alle« feberfielbid gefbnitten, übers
legt, itt bie ftarce leibt eingebriidt, mit biefer leibt übetftriben, bie
beibett (Snben ber S b u lter  wieber gufantmengenontmcii, gut mit ©itibfabett 
gugenäljt, fo gwar, baß bie S b u lter einigermaßen iljre ©eftalt tuieber
befäntntt unb gwar üt ber 9lrt, baß biefelbe einem © all äljnlib tvtrb.
S ie  wirb nun mit Spedfbeiben, 3wiebeln unb gelben Üiitben guttt K äm pfen 
gut eingeridjtet, fobattn Weib gebünftet unb hierauf gwifbett gwei flau en  
Werfeln biß gunt toötligen (Srfalten leibt befbwert. 9lad)bein bie« erfolgt 
ift, wirb bie S bu lter rein gugefbuittcn, ber ©inbfaben 'Üjerauögegogen, 
bon allen Seiten fbön glacirt, oben mit gierlib gefbnittener 5löpic p ü b fb  
garnirt unb über einer Sage oon fein geljadter 9l«pic auf einer ftad^eu 
Sdjüffel angcribtet.

765. Snmmgfbulter als ©adon mit Sauerampfer. Epaule
d’agnean en ballon ä La pur6c d’oseille.

2>ie Sammöfbultcr w irb, wie bie oorljergeljenbe, auögebeint, iebedj 
baß ber untere Änoben baran bleibt. S ie  wirb hierauf oen ännen 
gefallen, mit ©inbfaben ballenartig gufantmeitgegogen, batttt le ibt b lanbirt, 
bie gange obere Seite reitt unb fauber gefpidt unb gum ©ämpfen einge« 
richtet. (Sitte Stttitbe bor bettt 5litribteit wirb bie S bu lter auf Kostens 
fetter weib gebünftet, fo gwar, baß ftb ber Sped libtbrauit färbt unb 
glacirt, welbeö baburb erreicht w irb, baß man bon oben immer beeile 
©lutlj erhält uttb bie S b u lter  fetjr oft mit i^rer eigenen (Sffeng begießt, 
©eint 5lttrid)ten wirb bie S b u lter mit gwei ©abein auögefyobett, ber 
©inbfaben !)eraii«gcgogen, oben büntt mit warmer ©lace beftriben unb 
über ein in befter (Sigenfbaft bereitete« Sauerampfers^üree angeribtet. 
(Stelje Slbfbniti 4, Sauerantpfers^ürce.)

ferner erteilten biefe 2ainm«fbulterit
766. Sammßfbultcr als ©adon mit tpürcc bau (Snbibicn. 

Epaule d’agneau en ballon ä la puree de chicor^e.
767. Sammefbultcr als ©adon mit $itm  non Farben. Epaule 

d’agneau en ballon ä la puree de cardes.
768. Sammbfbulter als ©adon mit tpfirec bon Kartoffeln. Epaule 

d’agneau en ballon a la puree de ponnnes de terre.
$)ie Sammöfbultern werben, gaug ber oorljergcljenben gleib, au«ges 

beint, gefpidt, gebämpft, fbön  glacirt uttb über bie begegneten ©üree«, 
welbe ebenfalls im 9lbfbnitt 4 angegeben ftttb, angeribtet.



769. $atiniidjtf)iiUcrn en Musette. Epaules d’agneau eil Musette.
3w ei Sammöfchultcrn werben breit oon ber ©ruft abgelöft, bamit 

recht oiel $au t barait bleibt, hi<rflUf 0«nj bi« auf ben unteren äno<hcn 
au«gebrochen, bann oon 3nuen leicht gefallen, mit feinen Krautern gewürgt, 
mit einem ©alpifen gefüllt (Jiehe 9lbfd)ititt 7, bei ben fteinen Stagout«) 
unb, bamit beim dam pfen nicht« reit bent ©alpifon fj*rau« fanit, gut 
jugenaljt unb jw ar in ber Slrt, bafe bie 2amm«fdhulter eine runbe ^erm 
erhalt. 3tuf ber obern (Seite wirb in bie ÜJtitte eine Stafette gefpieft unb 
äugen ^erum mit jierlidh gefdhnittenen £rüffels©dh«ibchen, welche burdh 
einen teilten (Sinfdhnitt in bein tiefen ftleifche eingefteeft werben, garnirt. 
® ie  2atnmbfd)ultern werben nun mit ©peef, ©dhneibfehinfen, 3 w*c^ci,lr 
gelben Siübcn, ©etcrfilie unb bem nötigen  ©al$ in einer gutfcfclieftenben 
(Jafferofle eingerichtet, mit einem Söffcl roß  guter ©raife begoffen, mit 
einer ©apierfdheibe, bie mit ©uttcr beftridhen würbe, überbeeft unb fo 
jwifc^eu Äehlcnfeuer eine unb eine halbe ©tunbe langfam weidh gebünftet. 
Seim  Slnridhten werben bie £amm«fchultern egoutirt, fdljön glacirt, auf 
einer flauen Stagouts©chale angerichtet unb eine recht fröftig bereitete 
Sauce espagnole barunter gegeben.
770. <Singemarf)te8 ßammflfifd) mit (Spargtlfpthen. Ragout d’agneau

aux pointes d’asperges.
C*in oorbere« ßamm«oiertel wirb rein gewafdhen, blandhirt, in frifchem 

S a ffe r  abgefühlt, bann in gleich gro&e, faubere ©tücfdjen gugefdhnitten. 
©obann lafjt man in einer flachen Gafferoße ein ©tuef frifdhe ©utter 
heifj werben, gibt bie ftleifehftücfch«» baju, würjt biefe mit einer 3toiebel, 
einer gelben Siübe, ©eterfilie unb bem nötigen  © a l$ , bünftet fie eine 
viertel ©tunbe lang auf Äohlenfeuer, giefjt hierauf jwei Ö uart weifte 
©aucc unb etwa« ©eflügels©rühe baju unb focht bie ftleifchftücfcn, unter 
öfterem Slbfdhäumen ber © aucc, gehörig weidb. ©ahrenbbem wirb ein 
grofter ©unb ©pargel gereinigt, fo weit biefer weich unb $art ift, in 
oiertel 3*>ß lange ©tücfdhen gefdbnitten, biefe bann im SBaffer mit © a lj 
weidh blandjirt, bann auf ein £>aarfieb gegoffen, mit frifchem © affer 
abgefühlt unb jwifdhen jwei Jeßer falt gefteflt. 2)ie ^letfchflücfchen 
werben nun mit einem ©dhaumlöffel au« ber ©auce genommen, in eine 
anbere (Safferoße gethan, bie ©auce felbft aber, bi« fte bie gehörige $)icfe 
hat, über bem ©inbofen bei beftanbigem Stühren eingefodht, fobann mit 
bem ©eiben oon oiet (Siern legirt, gehörig gefallen, mit bem ©afte einer 
halben 3^trone angenehm gefauert, burdh ein ©ieb über bie ftleifdhftücfdhen 
paffirt unb au bain-marie warm gefteßt. ©eim Slnridhten werben bie 
©pargelfpifcen unter ba« Stagout melirt unb auf einer Stagout$©dha(e 
fauber unb h*ift angeridhtet.
771. <$tttgcmaifjtf8 fiammflcifdh mit ©lumrntohl. Ragout d’agneau

aux choux-ilenrs.
£iefe« ift eine ©ieberholung be« ©orhergeheuben, nur baft ftatt ber



©pargelfpifcen bicr ©tue! fdjöner ©lum enfohl, in Keine 9tö$d;en gcrthcilt 
unb Weich blanchirt, bagu !ommcn.

772. <$ingema$te8 Sammflcifch mit ô|ifenf|iroffen. Ragout
d’agneau aux houblons.

2lu<h biefeö wirb gleich jenem mit ©pargel Bereitet, nur bafj ^icr 
ftatt ber Spargel £opfettfproffen genommen Werben.

773. ©pigraram tum ßamrn. Epigramme d’agnean.

£iegu wirb ein fdjöneg, borbereö Sammgbiertel genommen, bie ©chulter 
(epaule) wirb rein abgelöft unb mit ©peef, 3rciebeln, gelber 9tübe unb 
ben Abgängen reit bem SammSoiertel weidh gebiinftet. SDag ©rüftchen 
wirb blanchirt, in einer SBraife weich gefotten, auö bcrfelben genommen, 
leicht gefallen unb gmifchen gmei flauen ^afferollesSDedeln big gum oottu 
gen ©rfalten leidet gepreßt, ©ott bem SUppenftücfe Werben ©oteletten 
gem alt, biefe gefalgcit, in !lare ©utter, welche mit bem ©eiben oon gwei 
(Stern oerritl)rt würbe, marin getaucht, bann mit feinem, w eiten, geries 
Benen ©rote panirt, mit flarer Butter in einer Plät ä saute eingerichtet 
unb mit einer ©apierfcheibe gebeett, Bei ©eite geftellt. $ a $  unterbefc 
falt geworbene ©ritftdjen wirb in ebenfo biele gleiche ©tftdehen al$ man 
©oteletten hat, gefchnitten, biefe bann fauber gugefchnitten, in flare ©utter 
getaucht, mit © rot befäet unb auf einem Heller, ebenfalls gugebeeft, bei 
©eite geftellt. $ a ö  reine ^leifdj bon ber falt geworbenen ©chulter wirb 
abgelöft, in feine ©lattdjcn gefd)nitten (emincirt) unb hieben ein recht 
fraftigeS, mit 3itronenfaft angenehm gefauerteö ©tanquettc gem alt, welches 
man oben mit ©lace beträufelt unb au bain-marie warnt fteWt. ©ine 
biertel ©tunbe bor bem 3lnrid)ten werben bie ©otcletten auf ^ohlcnfeucr 
auf beiben ©eiten fd)ön lidjtbraun gebraten, ebenfo bie ©rüftchen auf bem 
9tofte griflirt. 5Da$ ©lanquette wirb nun gang he*fe auf einer flauen 
©chuffel erhaben angerichtet unb oben barüber im Ärattge in abwechfelnber 
Orbttung jebeStnal eine ©otelctte, bann ein ©tücfchen ©ruft fchön herum 
gelegt unb fogleidj gu $ifd) gegeben. Unter baö ©lanquette fönnen 
blätterig gefchnittcne ©hantpignonS genommen werben.
- 774. SammSsCSotelctten auf Souloufer Hrt. Cotelettes d’agneau

ä la Toulouse.
2>ic uöthige 9(ngahl fc^ön gemachter, leidjt gefalgencr Samntgs



C oteletteu  werben m it 5lufl eg s © au ce beftridjen, mit geriebenem unb 
nodpm al« fein gefdpnittenem, w eiten  © rote  befaet, bann in tlare B utter 
g e t a u f t ,  n o r m a l«  gut mit © ro t  beftreut unb auf einem mit © utter gut 
beftricpeneit © ogen  R apier auf ben 9ioft gelegt. © on  ßamm«brie«<peu, 
C h a m p ign on s  ©eflügelflöfjcpen, £>apuennicr<pcn unb einigen X ruffeln  wirb 
ein in beftcr Cigcnfcpaft bereitete«, weige« R agou t angefertigt, welcpe« 
au bain-m arie warm  geftellt w irb, (© iep e  5(bf<pnitt 7 , tKagout ä la 
T ou lou se .) © eim  3(nriepten wirb bic £>alfte beffelben auf einer R agout« 
© d ja le  pcig augerieptet, bie oorper auf mittelftarfem M olen feuer lieptbraun 
gebratenen Coteletten au miraton perumgelegt unb bie © litte bc« pieburep 
entftanbenen inneren 9iaum e« mit ber ^weiten £ a lftc  bc« R a gou t«  anges 
fü llt. 3 n  bie © litte w irb noep eine Slofette bon lauglicpt gemachten unb 
gicrlidp m it fcpwarjen © erigorbs^rüffeln  belegten ©eftügclflöfjepen gelegt, 
welcpe« bein © a n jen  ein gute« 5lnfepen gibt.

775. ßammgsGotclettni u la mareclial. Cötelettes d'agueau
a la mareclial.

fjfünfjeptt £amtn«sCotelcttcn werben gentaept, in ©utter fcpncll faus 
tirt, batnit fie fteif, aber niept gar Werben, unb bann falt geftellt. © os 
bann wirb ein palbc« ©funb Trüffeln gereinigt, fein abgefcpalt unb egal 
runb gefepnitten. 5lu« ben Abfällen wirb ein biete« flir re  bereitet. $)ie 
runben Trüffeln Werben mit einem ©tücfcpcn ©lacc unb etwa« ©iabeiras 
2Beiu gebünftet, bann mit guter ©tabeiras©auce gefoept unb au bain- 
marie warm geftellt. 2)ic ßammösCotclettcn werben ber Breite natp 
in ber ©litte eingefepnitten, aber niept burepgefepnitten; in biefe Ceffnung 
wirb ein Kaffeelöffel ooU oon bem trüffels©üree gefüllt unb bann bies 
felben mefjerrücfcnbicf mit $arce übcrflritptn. 28cnn nun alle Coteletten 
fo fertig ftnb, werben fie in geriebenem ©rote gewenbet, bann nocpmal« 
in abgefcplagene Cicr getauept, wieberpolt mit geriebenem ©rote befaet 
unb julept mit bem ÜJieffer in fcpöite, egale ftornt breffirt. Kur$ t>or 
bem 5lnricpten werben biefelbeit in einer Plüt a saut« in flarer, frifeper 
©utter licptgclb gebraten, au miraton über eine ©orburc von iKei« am 
geridjtet unb, natpbem man ba« irüffelsfllagout in ber ©litte angebraept 
bat, fofort $u £ifcp gegeben.

776. ßammssCotelettcn auf franjofiftpeÄrt. Cötelettes dagneau
a la Fran^aise.

^ ie  2amm«s@oteletten werben gefallen, mit flarer ©utter eingerieptet 
unb eine ©linute über ftarfem §eucr gefcpwungcn, bann talt geftellt. 
hierauf werben Cpampignon«, ©eftügelbriiftcpen, Trüffeln unb ein ©tücfs 
<pen gefoepte Odjfenjunge flciit würfelicpt gefepnitten unb jufammen in 
eine CafferoUe getpan. 3 ' ^  Q uart mcige C ouli« werben in einem 
Quart ©labeiras©ec unb hier Sotp ©eflügel«©lace über bem ©Mnbofen ju 
einer bieffüefjenbeu ©5auce eingerüprt, fobann mit bem ©eiben oon »iev 
Ciern legirt unb burep ein jrSaartucp über bie würfelicpt gefdmittenen



^ngrebieitgen geprejjt, ba$ Reifet aber tn ber 9lrt, bajj bie ©auce gehörig  
mit bem Volumen ber $ngrebiengen in ©erbaltnig ftebt, bannt barau$  
ein compafteö, nicht auöeinanber flie§ettbe$ ©afyifon entfielt. 3Mcfe$ 
wirb nun gehörig gefallen unb jebe$ ßammÖsSotelette oon allen S e ite n  
bamit umftridben (eingcbüUt), fo gwar, bafj nur baö ©eindjen berauSfieht. 
ÜEBenn nun alle Soteletten beenbet jiitb, werben fie im falten 3uftanbe 
mit fein geriebenem, weigeit 9)tunbbrote beftreut, hierauf in gut abges 
fdblageiten, leicht gefalgencit, gangen Stern gewenbet unb wieberbolt gut 
mit © rot befäet, fobann aut einer flachen ©(Rüffel georbnet, mit © r o t  
überftreut unb bi$ 311m (gebrauche an einen füllen O rt geftellt. Äurge 
3cit oor bem Anrichten merbett biefelben au$ b ^ c m  ©dbmalg lidbtbraun 
gebadfen, bann fd)ön angeridjtet unb eine fräftige, flare 3 ü$ in einer 
©aucifcre ertra beigegeben.

777. SammfcSotclctten mit ißarmefanfäfe. Cotelettes d’agnean
ä la Parma.

$)ie n ötige  2lngal)l f<hött gem alter SammösSoteletten werben mit 
einer $luflegs©auce ober Sauce V illeroy, unter weldbe etwa$ geriebener 
©arntefanfiife gerührt würbe, Don allen ©eiten beftridben, mit geriebenem 
©rote befeiet, bann in flare, lauwarme ©utter getaucht unb nochmals 
mit geriebenem ©rote, unter w eites ein $ b cK geriebener ©armefanfafe 
gemengt würbe, gut beftreut, unb gugebeeft falt geftellt. Sine h<dbe 
©tunbe toor bem Anrichten werben fie, wie jene ä la Toulouse, auf bem 
Diofte bebutfam lidbtbraun gebraten unb über eine Unterlage oon Sfteiö 
angerichtet. Oer9tei$ wirb auf nadbfolgeube Sßeife bereitet. S in  halbes 
^ßfunb SOtailänber 9tei$ wirb gut gereinigt unb in einer flachen Safferolle 
mit bem nötigen  © a lg , einem ©tiief rohen, mageren ©dbinfen, einem 
©tücf weiten SuftfpecfS, einer gangen $wiebel unb ber nötigen  ©eflügel* 
brühe tangfam auf ^ohlenfeuer, ohne barin gu rühren, weich unb furg 
gebünftet. Oerfelbe wirb nun, nadhbem man beit ©<binfen unb ©peef 
herauögethan ba* / mit einem viertel Sßfunb geriebenen ißarmefanfafe 
untermengt, auf einer ©dhüffel gang hei§ anejerid^tet, oben glatt gcftricben, 
mit ©utter leidet iibergoffen unb bis ftch auf ber Oberfläche eine leichte 
Prüfte bilbet, in bem ©aefofen gebaefen. She man eS gur £a fe l gibt, 
wirb etwas ©emUSlace barüber gegoffen unb eine fraftig bereitete Sauce 
tomate ertra mit ferDirt. (© iebe Sauce tomate, ^Ibfchnitt 2 .)

778. CommSsSotclcttcn in Rapier. Cotelettes d’agneau
en papillotes.

$)iefe werben gang w ie jene Don .^albfleifcb bereitet unb idh weife 
bcöhalb a u f ben 91bfchnitt 10  biefeS ©ucbeS guritef.*

779. ßammgsSoielcttcn im Ofen. Cötelettes d’agnean au fonr.
5)ie Samm^Sotelettcn werben mit flarer ©utter in einer Plät a 

saute eingerichtet, über bem Söinbofen gefdf)wungcn (fautirt) unb falt



gefteUt. Unterbeffen la§t man oier Sotb frifche ©utter betit werben, 
gibt $wet Cfgloffel boU URebl nebft einer 3n>ieBd baju, reftet tiefe« einige 
M in u ten , feboeb bafj ba« ÜWebl feine ftarbe befömint, rührt bann eine 
halbe 'IDtafj guten, fugen 9ta$m nach unb nach hinein unb fcd>t biefe« 
über bem ©Binbofen ju einer bicffliefcenben ©efcbamel. ©Bentt bie« er* 
reicht ift, wirb e« mit bem ©eiben oen oier ßiern legirt, bann burd) ein 
£aartudj gepregt unb mit biefetn bie PammösOotelettcn überjogen, hierauf 
m it fein geriebenem ©armcfanfSfe beftreut unb ein« neben bem anbern 
tu einer mit ©utter betriebenen Plät au aautö geerbnet. © er bem %ns 
rieten  werben fie in einen nicht beifeen ©aefofen gefteUt, me man fte 
eine tiebtbraune ftarbe nehmen lägt. S ie  werben im tfranje (au miraton) 
angerirf)tet unb in ihre ©titte eine flare, frSftige 3ü« gegeffen.

780. gammMSotelfttcn a la Bordeaux. Cötelettes d’agneau
ä la Bordeaux.

3>ie £amm«s(£oteletten werben in ftarer ©utter eingerichtet, fautirt, 
mit etwa« (£onfomm6 unb ©erbeaur begoffen unb furj gebünftet. Unters 
beffen wirb oon £alb«brie«<ben, ^bampignon«, Trüffeln unb ber nötigen 
Sauce Espagnole, bie mit einem © la «  ©orbeaur recht bief eingefoebt 
würbe, ein Salp ifen  bereitet unb .biefe« falt auf bie £amm«s(?ote(etten 
gefüllt; biefe werben nun ben allen Seiten mit fein geriebenem ©rote 
befaet, bann nochmal« in abgef^lagene Wer getaucht, wicberbolt mit ©rot 
Befäet, bann fĉ ijre geformt unb jugebccft falt gefteUt. © or bem Anrichten 
werben fte liebtbraun au« bem Scbm alj gebacfctt, bie berftehenben 9iipps 
^en mit fleinen ©apiermanfebetten befteeft unb fobann fd>$n angeriebtet, 
ju $ifcb gegeben.

781. Epigramm butt Camm. Epigramme d’agneau.
©on jwei herberen 2amm«bierteln werben bie Schultern b*™utfs 

gclöft, biefe in ihrem Safte am Spiege gebraten unb falt gefteUt. ©on 
ben ippenftfufen, @arr6« ,  werben fdjonc (fotelettcn gemacht unb mit 
flarer ©utter in einer Plät ä sauto eingerichtet. $)ie ©riiftc werben 
blancbirt, mit frifc^em ©Baffer abgcfühlt, fobann in einer ©raifc weich 
gefotten, au«gel)oben, bie Wippen bevau«genonuncn, leicht gefaljen unb 
jwifcbcit jwei flachen (faffercllesj)ccfcln leidet, bi« fte gaitj falt ftnb, ges 
pregt. hierauf wirb ba« $leifcb ben bett Schultern abgcloft, ben biefetn 
ein ©ntinc^e gefebnitten unb ttcbft blätterig gefebnittenen Gbämpignen« in 
eine Saucen s (SafferoHc getrau, ©on ben ©rüften werben jwei ftngcrs 
breite Stitcfcbcn in £>ev$form gefebnitten, leicht gefaljen, in flare ©utter 
getaucht, mit weitem Weibbrote bcfäct unb auf ben Weft gelegt. Unters 
beffen bereitet man au« weifeer (Sculiö unb ©cflügels(9ffen$ eine gute 
Sauce veloutee, bie man über ba« ©miitcee bur<b ein JSaartud) pregt. 
© or bent 9lnrid>teit wirb nun ba« ©mittete au bain-mario warm gefteUt, 
bie ©ruftftücfe über fdjwacbem Äoblcnfcuer griUirt, cbettfo bie (Sotelctten 
fdjneÜ fautirt, mit ©tacc begoffen unb auf einer Seite ber Sd)üffel an



miraton angeridjtct, ebenfo bie SSruftftüdd)en auf bcr anbcrn. 3 ”  ber 
SOlittc wirb baS Gmincee gang fyeifj ergaben angcrichtet.

782. ©cfpidte SammfcGotcfetten mit ^icoree. Cötelettes
. d’agneau piquöes ä la chicor^e.

£iegu ntüffen recht fdjöne, fleifdjige BammSrippenftüde (G arreS) 
genommen werben; Don biefen macht man fd)öne Goteletten, fpidt bie 
gange Oberfläche recht fein unb richtet fie mit flarer © utter, 3wiebeln, 
gelben Üiiibcn, einem ©tüddjen rohen ©chinfen unb bent n ötigen  © alj 
in einer flachen Gafferollc ein. 9luS ben Abgängen wirb eine Gffeng 
gegogett, weld)e man burch ein ©ieb paffirt unb bei ©eite [teilt. Gine 
halbe ©tunbe oor bem 3lnrid>ten läfjt man bie Goteletten auf beiben 
©eiten $arbe nehmen, giefjt fobann bie Gffeng nebft etwas gutem Äalb? 
fleifchs^onb bagu, [teilt fie auf Äohlenfeuer, gibt oben auf ben Werfet 
ebenfalls Äohlengluth unb bampft biefelben unter öfterem ©egtejjen licht» 
braun unb furg ein, fo gwar, bafj fie in ihrem eigenen © afte fdjön 
glacirt erfcheinen. Gin $üree Don Ghicoree (fiehe Hbfdjnitt 4 , Don ben 
ipürccn) wirb in einer flachen ©djale angerichtet unb bie Goteletten im 
Drange baritber gelegt. 3um befferen ^tnfet;en werben biefelben nochmals 
leicht mit GHace beftrichen. ,

ferner erfcheinen bie gefpidten SammSsGoteletten als

783. CammSsGotelettcn mit ©auernmpfcrsipüm. Cötelettes
d’agneau piquees ä la purße d’oseille.

784. CommSsGotclctten mit Stoiebelslßüree. Cötelettes d’agneau
ä la Soubise.

785. ßammS^Gotclctten mit ipüree tum grünen Grbfen. Cötelettes 
d’agneau piquöes a la puröe de pois verts.

S3ei allen biefen hier angeführten werben bie Sam m Ss Goteletten, ben 
Dorhcrgehenbcn gleich, g e fp id t, gebäm pft, g la c irt unb jcbeSm al im  O ran je  
über bem begeidjneten $ ü ree in  fchönfter O rb n u n g  gelegt. O ie  ^Bereitung 
biefer ißüreeS ift gen au im  3lbfchnitt 4 angegeben.

786. Samm§»Gotelcttcn mit Trüffeln. Cötelettes d’agneau
ä la Morland.

O ie 2ammS»Goletten werben leidet gefallen, in gut abqefd)lageneS 
Giweifj getaucht, Don beiben ©eiten gut mit fein gef drittelten ^erigorbs 
Orüffetn befäct, bann in einer Plät ä saute mit flarer SButter eingerichtet. 
Gine Diertel ©tunbe Dor bem Anrichten werben bie Goteletten auf Sohlen« 
feuer langfam fautirt, jeboch fo, bafj bie Orüffeltt nicht brennen, weil fie 
baburd) Zieles an ihrem materiellen ÜBerthe Derlieren würben. ©ie 
werben im Drange über ein in befter Gigenfdjaft bereitetes Ghampignon» 
^ßiiree (ftche 9lbfd)nitt 4 , Püree de Champignons) angerichtet.



787. tiammfcGoielftttn mit tiner $inanritre. Cftfolettes 
d'agneaa a la fhianciöre.

® te 2ainm«s©eteletten »erben fein gefpieft unb jenen mit (?^icorec 
gleich beenbet. (Eie »erben über einen $»ei 3 <>ß h°hcn ftarcestöanb au 
rairaton angerichtet, fchön glacirt unb in ihrer ©litte ein Ragoüt a la 
fiuanciöre gegeben. (Eieffc Plbfchnitt 7, Ragoüt k la finaneiöre.)

788. 8amm8?(Sotelrttrit mit ißfluifrrbfrn auf tnQlifdjr Ärt.
Cötelettes dagneau aux petits pois ä l’Anglaise.

&ie 2amm«s©otetetten »erben mit flarer 93uttcr eingerichtet unb 
mit einer mit 33utter beftrichenen ^apierfcheibe jugebedt. $>ie ^flütfs
erbfen »erben rein burchfudjt, alle großen hcrau«geuonttncn, rein ge»afdj>eu 
unb im fodjenben Söaffer mit E a lj  unb einem 33ouquet ^eterftlie fctmcU 
»eich gefotten. E ie werben bann in ein Eieb gegoffen, in eine (lafjerolle 
getljan, ein Kaffeelöffel boll fein geftojjener 3ucfer unb.ein viertel 'ßfunb 
gan$ frifc^e füge Söutter baju gegeben, jufammen über bem 2Binbefcn 
gezw u n gen  unb gleich angerichtet. ® ie ©oteletteu »erben cbcnfall« 
fchnell über bem Söinbofctt fautirt, fchön glacirt unb im Kranke über 
bie (Srbfen angerichtet. (£« ift nothig $u bemerfen, bafj, um biefe Epcife 
gehörig unb gelungen $u bereiten, bie Bereitung ber ©rbfen fo»oh l » ie  
ber ©oteletten in fpatefter 3 eit auögefiihrt »erben m uff, benn lange« 
Etehen würbe berfelben fehr nachtheilig fein.

789. Sammgs&otclrtttn ä la Singarat. Cötelettes dagneau
a la Singarat.

(Sine geräucherte, gelochte Dchfenjuttge wirb abgef^alt, in j» e i  
Xh^ile getheilt unb ber fpipige babon recht fein gefchnittcn unb jugebeeft 
falt geftellt. $ ie  2antm«j($otcletten »erben fchön gemacht, ba« h^fl* 
bon allen Eeiten gleich jugefchnittcn, gefallen, in gefchlagette« (Eiweiß 
getaucht, gut mit ber fein gefchnittencn Ochfen$uitge beftreut, mit flarer 
Sutter in einer Plät k saute eingerichtet unb, mit einer ^ßapierfcheibe 
gebeeft, bi« junt ©ebrauche falt geftellt. Unterbeffen bereitet man bon 
einer ©tafc füfecn iKahm eine gut au«gefod)te, biefe SPefchantel, »eiche 
man gauj he*9 ^cm ^ f t  ^cr fc*n gcfchuittenen ©chfeitjunge in genaue
SSerbiitbung bringt unb burch ein feine« JrSaarftcb ober .(paartuch ftreid)t. 
2)iefe wirb gehörig gefaben, in eine paffenbe ©afferolle gethan, oben 
mit etwa« blonber ©lace übergoffen unb au bain-marie »a m t geftellt. 
Äur$ bor bem 9lnrichtcit »erben bie ©oteletten auf Kof>lcnfeuer gar 
gemacht, » a «  für jebe Eeite ungefähr eine Minute brauet. $ a «  ^ßüree 
»rrb nun auf einer flachen Echiiffel angerichtet, bie ©oteletten int Kranke 
herum gelegt unb au§en herum mit flein au«g.eftochenen, fchön gebaefetten 
Pleuren« (Söutterteigfcbnitten) gantirt unb fogleicf) ferbirt.
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7 9 0 .  ß a m m ö s & o te lc t t c n  a u f  9 lc a p o t t ta n ifd je  9trt* C o t e l e t t e s  
d ’a g n e a u  ä  l a  N a p o l i t a in e .

O ie n ö tig e  redf)t fdjoner 2ammßs(£oteletten merben toeidj
gebünftet, jtüifc^cn gwci flauen (SafferollesOecfeln biß jurn OöHigen (Srs 
falten geprejjt, fdjön panirt unb jebeß ntefferrürfenbid red^t glatt mit 
(Sjeflügels^arce überftridfjen. llnterbeffen t>at man ein viertel Sßfunb 3ttas 
faroninubetn in einer guten ©eftügelsiöraife langfam meid) ge lob t, auß 
welchen m an, nadßbem fie 31100t auf einem (Sieb gut abgclaufen finb, 
viertel lange ©tüddjien fdjneibet; mit biefen merben nun bie Sammßj 
(Soteletten in aufredjtfteljenber Orbnung beftedt, fo $nxir, bafj jebeß 
©tüddjen in bie ftarce eingebriidft rnirb, unb nod) etwaß Ijeroorragt. 
2öenn nun alle (Soteletten auf biefe Söeifc beenbet finb, merben bie 
innern Oeffmtngcn mit runb außgeftod)enen, juvor aber gelodeten Trüffeln, 
loetdje genau in bie Oeffnung paffen miiffen, garnirt, metdf)eß benfelben 
ein guteß 9lnfet;en gibt. (Sie merben hierauf in einer Plät ä saute eiuß 
neben bem anbern eingeridjtet, mit einigen SÖffcln ooll guter ©eflügel; 
brülle begoffen unb eine Ijalbe ©tunbe oor bem 9lnridf|ten auf Äoljlenfeuer 
langfam geijen taffen, biß bie © eflügel^arce gar gemorben ijl. Unter 
biefer 3 eü  $«t man ungefähr für 3el)n Sßerfotten nodf) ein fyalbeß Sßfunb 
SJtafaroninubetn in gefatjenem SÖßaffer eine viertel (Stunbe ge feg t, treibe 
bann abgefeimt unb hierauf mit einem viertel ^Pfunb geriebenen Sßatmefans 
unb ebenfo toiel gutem ©d)n>ei3erfäfe nebft einem »iertel $ fu n b  feljr 
frifdjer ©utter, jmei Slnridjtlöffcln oolt guter 3$$  nebft ^cm nötigen  
© a l3 über bem Söinbofen gefdjmungen rnerben, biß ftdf) ber $a fe  mit ben 
ÜJiafaroninubeln gebunben unb fid) lange ^äben jeigen. (Sie merben 
nun fogteid) auf einer flauen ©djüffel angeridjtet unb bie (Sotcletten in 
fdjßner Orbnung im Oranje barüber gelegt, lieber bie Sftafaroninubetn 
fönnen nodj einige ©fjlöffel Oed ^ o m a te ^ a u ce , toenn eß ber ©efdjmad 
beß Oifcljljetw erlaubt, gegoffeit merben.

7 9 1 .  O Toßliif tum  Sarnttt. R o s b i f  d ’a g n e a u .
O e r .  Hintere O lje if eineß gu t abgelegenen , red)t fdjyßnen S a m m ß  mirb 

biß ü ber bie brei elften  D tippen, nodf> ü ber ber 9ü ere fy in au ß , abge« 
f la u e n , g em a fd jen , gu t abgetrodtnet, fob a n n  bie R ip p en  abgebroch en , baß 
23audhfleifd) nad) $ n n e n  a u fg e ro llt  unb  m it einem  £ o t 3fpeild )en  burd^s 
ftod^cn, bafj baß g a n 3e eine r u n b e , fd jön e ftorn t ermatt. O ie  O e in e  an 
ben © d jtegetn  m erben über ben ^ n ie e n  a b g eta n en , baß f^teifd^ ru n b  jn>eis 
fingerbreit abge lö ft, bie $ n o d )e n  abgefdjabt unb m it S in b fa b e n  3ufam * 
m engebunben. O a ß  © d)lu j$bein  rnirb 3ft)ifcf)en ben © f l e g e l n  gefpalten, 
bie © d j l e g e l . breit außeinanber gebogen unb eben fa lls ein  £ o l 3fpeild)en 
bu rd jgeftedt. h ie r a u f  m irb ber © r a te n  g e fa b e n , .m it etroaß meinem 
P fe ffe r  beftäubt, an  ben © ra tfp ie jj ber S ange nad) gu t befeftigt, m it einem 
hoppelt 3ufam m engelegten unb m it © u tte r  beftridjenen ißapierüberm urf 
um bunben  unb eine unb eine Ijatbe © tu n b e  bei m itte lfla rfem  fjeu er  ge*



traten. ©ine ©tunbe guoor wirb ba« Rapier abgenommen, ba« 
^euer berjWrft, bamtt ber ©raten eine überall gleich f<bone lidjtbraune 
ftarbe befömmt. ©eim Sfnridjten wirb berfclbc f(f>ön glacirt unb eine 
gute, fraftige 3 ü« mit feroirt.

792. ©cbatfcncS ßammfleij^. Agneau frit.

jjpiegu werben ftet« bic £a lfe  unb ©djultern oerwenbet. $)iefe wer« 
ben in fdjöne, gleich grojje ©tücfe g e te ilt , mit ©alg unb ©oncaffö ges 
toürgt, fobann in gut abgefcblagenc gange ©ier getauft, gut mit geries 
benern, feinen Üftunbbrote, unter welche« ein i^ e il ©fehl gemengt würbe, 
Bcftreut unb langfant au« b*iÖem ©<bmafj gebaefen. ©eim Anrichten 
fömmt recht grün gebaefene ^eterfilie bagu.

793. ©ebatfene« Sammfletfdj auf frattgofifibe Ärt. Tendrons
d'agneau a la Villeroy.

#iegu werben bie ©rüfte oon bem ßamrne genommen, biefe blau» 
(^irt, im frif^en Söaffcr abgcfiihlt, abgetroefnet, in ber ©raife meid) 
gefotten unb bann gwifeben gwei $ecfeln , bi« fie falt finb, gepreßt. 
Unterbeffen wirb eine Zwiebel, eine gelbe SRübe, eine ^aftinaf unb eine 
^orriwurgel gereinigt, fcinblatterig gefc^nitten, in ©utter etwa« paffirt, 
bann mit guter ftleifcbbrühc weich unb furg gebünftet. $ ic fe  trauter 
Werben nun mit einer bicffliejjcnben, mit 3»tronenfaft angenehm gefeuerten 
unb mit bem ©eiben oon hier ©iern legirten ©auce gut oerrübrt unb 
burdj ein J£>aartu<b geftri^cn. 3)ie ©rüfte werben in gmeifingerbreite 
©tücfe g e te ilt , fauber gugefebnitten, gefaben unb jebe« gut mit ber 
©auCe übertrieben, fo gw at, bajj fie gang eingebüQt finb. © ie werben 
fobann mit feinem, geriebenen ©rote beftreut, in gut abgef(btagene, 
gange ©ier getau ft unb nochmal« mit © rot panirt. ©ine oiertel ©tunbe 
oor bem Anrichten werben biefe ©ruftftfiefe au« he'fc(n* ©cbmalg liebt« 
braun gebaefen, fd)ön angeriebtet unb fogleieb gu £if<b gegeben. 3 ** *hrc 
3Jtittc fömmt red)t grün gebaefene ©cterfilie.

794. ©ingcmadjtc SammBfufte. Pieds d’agneau 
ä la poulette.

3)iefe müffen oon bem Sftepger gebrüht, gereinigt unb fo gang rein 
in bie $ücb« geliefert werben, ©te werben nun an einen ©ogelfpiefj 
geftccft unb über einem b*flbrennenben SBinbofen, bafj alle feinen £aare 
Weggeben, gefengt. hierauf werben fie mit faltem SEBajfer gum ^euer 
gefept unb fo lange barin gerührt, bi« biefelben gu fodjen anfangen, 
©obaitn wirb fid) ba« 9tohrbein, oljne bafj bie $au t befdjabigt wirb, 
herauögebteht. © ie Werben h*crauf in einer ftodjen ©afferolle neben 
eiitanber cingevi<btet, mit einer guten ©raife begoffen, mit einer Rapiers
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[cfyeibe iiberbecft unb auf Kofylenfeuer langfam meid) getodjt. Unter
btefer $eit merben jmei £)uart met^e Gouli« mit einem C u art guter 
©efliigelbvülje über bem Sßinbofen unter beftänbigem 9iü§ren cingetoc^t, 
bann gehörig gefaben, mit einem Stüddjen ©lace unb bem «Safte einer 
falben 3 itrone im ©efdjmade gegeben unb burdj ein ^aartud^ über oicr 
©gtöffel oolt Champignon« in eine Saucen 5 (faffcrolle gepregt unb au 
bain-m arie marin geftellt. 33or bem Stnridjten merben bic f^üge mit 
einem S^aum töffel auögeljobeit, jum (Sntfetten auf ein >tud) gelegt, 
bann in einer 'Jiei«; ober SKubeltvufte angeridjtet unb bie gang beige, mit 
etma« feljr fein g e l i t t e n e r ,  abgetönter, grüner ipeterfilie nod) gemiirgte 
Sauce barüber gegoffeu.

795. ©ebatfene SammSfüfte. Pieds d’agneau cn niarinade.

S ic  merben mie bie borljergeljenben bereitet, ba« Ijeifjt, menn bie* 
felben in ber 23raife mein ö^fotten finb, Ijebt man fie mit einem S n au m ; 
iöffel auf ein £ u n , legt fte bann auf eine flane S n ü ffe l, marinirt fie 
mit einigen ©glöffeln ooH feinftem OlitoemOcl, ©ftragomlSffig, abgegupfter 
^Peterftlie, einer in Sneiben  gefnuittenen 3miebel nebft geflogenem, meinen 
Pfeffer. SSor bem 9lnrinten merben fie genau abgetroetnet unb in einem 
93adteig (päte ä frire, fielje 5lbfnnitt 3 )  gelaunt unb au« feiger $Bad; 
butter lintbraun gebaden, angerintet unb fogtein gu £ i fn  gegeben.

796. ©ebädene Sammefü§e auf frattgofifdjc Ärt. Pieds d’agneaa
farcis a la Villeroy.

^tanbem bie Sammöfüjje in einer guten SDtarinabe mein 8«fctten 
finb, merben fie auf ein £ u n  gelegt, alte« Unreine ljerau«genommen unb 
ein ’ Salpiton  eingefüllt. 2Ran gibt benfelben, fo biet mic m öglin , ityre 
natiirline $orm  mieber, taunt fte bann in eine rent bid getonte unb 
gefnmadootle Sauce allemande, panirt fie gmeintal unb badt fie furg 
bor bem Slnrinten au« feiger ©adbutter lintbraun. S ic ' merben er; 
Ijaben angerintet unb in if)re SJtitte grün gebadene ipeterfitie gegeben.

797. ©rittirtc ßammsfüfcc mit Kartoffeln. Pieds d’agncau grilles
aux pommes de terre.

2)ic £amm«fiige merben in ber 53raife mein getont, bann au«; 
gehoben, talt geftellt, an ben beiben (Snben fauber gugefnnitten, gefaben, 
in 33ntter g e ta u t , mit S3rot befäet unb gugebedt bei Seite geftellt. ©utc 
Kartoffeln merben gefotten, abgefn<ilt, in S ^ ib e n  gefnnitten unb im 
Kranke auf einer S ü f f e l  mit guter Sauce ©efdjantel gmeiftngcrbodj 
angerintet, t ie fe r  Kräng mirb nun gang mit Söefnamel iiberftrinen, 
mit fein geriebenem ^armefantafe beftreut, mit S3utter beträufelt unb im



rt
'  C fen lictytgclb gebacfcn. Unterbeffcn werben bie £amm$fü§e auf bem
s‘ 9iofte gebraten, im Äranje ergaben angeridjtet unb eine gute, triftige

 ̂ 3>ü$, weldje- mit 3*trcncniaft a«fl«ne^m gefiuert ift, über bie ftiifee
d'geffen.
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13. ^bsc^nitf.
Dom 5d)iutint. Du Cochon.

O bf^ou  bet größte it je il be$ ©<bweine$ in bet feineren ^üdje niept 
befcitberS geartet wirb unb niete ©Reifen Rieten wegen bet fdjweren 
©erbaulidbfeit be$ gletfdbeS nid>t ben erften Sßang entnehmen, fo ijt e$ 
bodb unter allen Xfytcren baSjenigc, welches un$ in öfonomifeber £>inftdbt 
ben größten fftupen nerf^afft. jtein anbercS X^ier ift fo gang in feinem 
ftette cingebütlt, al$ ein gemäfteteS ©<f>wein. ©ei bem £)dbfen, $ainm el 2c. 
ift ba$ $ctt mit bem $leif<be gemifd^t, bei bem ©djWeine hingegen ift e$ 
mit einer biefen Sage ©ped umgeben, bet für bie fyöljere Äüdbe unents 
bebrlid) geworben ift. ©on nodb größerem, ja unberechenbaren ©ortbeil 
ift ba$ geräucherte unb eingefallene ffleifd) biefeS ^b^erc® für bie M arine, 
^ a s  ©(^weineflcifdb frifdb, wie g. © .  gebratener ©dblegel, für Cfeteletten je. 
tnujj ftetS bon gemäfteten, einjährigen ©dbweinen gewählt »erben, woben 
ber ©ped redbt weif* ift unb ba$ f^lcife^ ftdb burdb eine blafjrotbe üfleifdbs 
färbe auSgeicpnet. $>ie beften ©dbinfen belieben wir au$ ©ßeftpbalen, 
©emmern, ©aponne, Sttaing, benn biefe geiepnen fiep burdb 3 a*tpeit ipreS 
ftleifcpeS unb burdb einen bortrefflicpen ©efd)tnad au$t

798. Gefüllter ©iptoeinsfopf. Tete de cochon farcie.
©on bem gut gereinigten ©dbweine wirb ber Jlopf bis gur Jpälfte 

ber ©dbultern abgelöft, burepgepauen, ber $op f über einem pdlbrennenbcn 
©3inbofen, bamit alle feinen Jpaare Wegbrennen, flammirt, bann nochmal* 
rein gewafdben, bie untere ©eite ber Sänge na(p aufgefepnitten unb ber 
$ o p f nun mit großer ©orgfalt, bamit bie $ a u t fein Socp befömmt, au$j 
gebrodben, auSgelöft. ©Senn bieS erreidbt ift, wirb nun baS ftlcifcp ben 
ben ^neepen gefdbnitten, wie audb bon ben beiben ©dbultern, welcpe$



man nun glcibm ägig in bcn Kopf (egt. Unterbeffen lägt man ein $ fu n b  
S a l$  in $wei ©tag G affer auftoben unb gicgt bicfc«, wenn c« falt 
geworben, über bcn, untcrbeg in einen irbenen £ op f gelegten Kopf, würjt 
nun benfelben n o b  mit einigen $8ad$elbcrbeercn, einigen weigen Pfeffer* 
förnern, ©ewür^nclfen, oicr Sorbeerblättern, einer 3 e$e Knoblaub, einem 
Sotlj pulocrifirtcn (Salpeter, $bpmian unb ©afificutn, übcrbccft benfelben 
mit einem reinen £ u b ,  befbwert tyn unb lägt it)ii an einem falten Orte 
acfyt b i« $eljn Jage mariniren. © a b  biefer 3eit wirb nun ber Kopf au«« 
gehoben, alle« ©cum rj weggetyan, bie fboncrit Stücfe be« ftlcifbe« in 
lange, fingerbiefe Streifen gefd^nitten unb ba« Uebrige mit $wci $funb 
gefallenem Suftfpedt fein gefbnitten in einen ©torfer get^an, mit einem 
Kaffeelöffel Ooß feinen Kräutern (herbes en poudre) gewürgt unb geflogen. 
$ e r  Kopf wirb nun in feiner ganzen ©reite au«cinanber auf ein reine« 
£ u d j gelegt, abgetroefnet, mit ber geflogenen ftrarcc belegt, geebnet, bann 
auf biefem bie Streifen Pon bem ^leifd^e, bajwifben in Streifen gefbnit« 
tene T rüffeln , ebenfo gefbnittenc unb gemurrte Streifen Pon Specf, 
geräuberte unb abgefdi>ätte Cbfen^unge, abgefbälte ©iftajicn, bann baruber 
wieber eine Sage oon ber ^aree unb fo fort bi« äße« aufgegangen unb 
ber Kopf gehörig ooß  werben fann. $ ie  beibeh Gnben werben nun 
gufammengenommen, gut mit ©inbfaben ^ufammengenäfyt, ebenfo an bem 
^intern S^eil bie abgeläfte £ a u t eine« S i e g e l « ,  welbe n ab  ber ftortn 
be« Kopfe« runb gefbnitten würbe, feft angenä^t unb fo bem Kopfe feine 
natürliche ftorm Wteber gegeben. 2)erfelbe wirb nun in ein reine« £ u b  
fe|t neuartig eingefbnürt, in ein paffenbe« Ö efb irr gettyan, mit Knoben 
oon bem S bw eine, au b  Kalb«« unb ©inböfnoben umlegt, mit 3nriebeln, 
gelben ©üben, einigen Sorbeerblättern, ©eterfilie, S b a lo tten , einigen 
©ewür$nelfen, ganzen ©fefferförnern unb Sabljolbcrbeercn gewürgt, mit 
einfaber ftleifbbrfbe unb brei bi« oier ©tag rotten S e in , bag bieftlüf« 
figfeit bariiber gefyt, begoffen, genau jugebeeft unb fünf bi« feb «  Stunben 
fe|r langfam getobt, © a b  biefer 3eit tt>irb ber Kopf in feiner ©ri"be 
n a b  oben fbwimmeit, w elbe« ein 3 eiben ift, bag er auegefobt ift; $ur 
^ürforge fann man benfelben febob mit einer Spicfitabel probiren, wenn 
man biefe burb ben Kopf fticf)t, mug fte leibt, o^ne bag man ben Kopf 
mit in bie #ohe jicljt, hetaudgeljen. ©tan fteßt mm bcn Kopf juritef' 
unb lägt b n , eingebutiben gan$ wie er ift, in feiner 23n"be über © a b t 
falt werben. 2lm anbern $ a g  wirb ber Kopf aufgefbnürt, ljerau«genommen, 
oon  aßen Seiten gereinigt, ber ©inbfaben fyerau«ge$ogen, an bem (Snbe 
be« $)alfe« fingerbief burbgefbnitten, ber Kopf fbon  oon aßen Seiten 
glacirt, auf einer langen S b ü ffe l ,  worauf eine Seroiette jierlib  Sufam« 
mengelegt ift , angeribtet, äugen Ijcrum grüne ©etcrfUicn«Sträugben 
garnirt unb fo $u £ i fb  gegeben. (Sine grüne Kräuter«Saucc falt ober 
a u b  eine Sauce moutarde fann in einer Sauciere ertra mit feroirt 
werben. £>ie ©tarinabe, in w elbcr ber Kopf getobt würbe, wirb rein 
entfettet unb fann $u einer ftleifbfulj bereitet, mit bem Kopf feroirt 
werben.



799. Bereitungsart ber ©djinfen. Maniere de faire le jambon.
2)er Söertlj eines guten ©tfjinfen Ijängt mciftenS Pen bent f̂ teifeî e 

felBft aB, benn nur eine gute Fütterung, bie auS ©erften, (Sigeln ober 
Budfjmajt Befielen follte, iiBt ben größten ©influjj auf einen guten ©dfyinfen 
unb feften ©peef auS. $5ie ©cljlegel Pon foldj geinäfteten ©dfyweinen 
werben nun in il;rer ganzen ©vöjje öoHftanbig aBgetyaueit, wie audj baS 
Bein unter bem $nie. hierauf Werben bie ©(JjweinSfeulen mit fein 
geftefjenem ©alg mit etwas ©alpeter oermifdjt gut eingcrieBen, baS Ijeifjt 
auf jebeS $funb ©alg brei Sotlj ©alpeter unb mit biefem* febeSmal fünf* 
geljn B fu«b ^leifdfy, in ein gut auSgebrüljteS ©efäfj ton  Budjenljolg eins 
gerietet unb fteinere ©tüdfe ron bem ©djweine, bie man mit eiitpocfeln 
wiff, gunt SluSfüÜen bagwifdjen gelegt, ©inige Stage oorfyer mufj jebodb 
folgenbe ÜKarinabe Bereitet werben. Baftlicum, Xljpmian, SorBeerBlätter, 
etwas ©alBei, SBadjljotberBeeren, B feffertörner unb einige ©ewürgnelfen 
werben in ein gutfdfüiefjenbeS, irbeneS ©efäjj getljan, mit gwei Bouteiüen 
3Bein Begoffen, gut 3«gebecft unb fo einige £age fielen gelaffen. !t)iefe 
Sftarinabe läßt man nun burdj ein £aarfieb uBer baS eingefalgene $leifdf> 
laufen, giefjt no<  ̂ einmal etwas Söaffer an bie trau ter, prefjt ft« unb 
giefjt aud) bicfeS nodj gu erfterem. * 5)aS $leifdj mirb nun, oljne eS gu 
preffen, gugebedt unb brei Bis Pier SBodfyen an einen falten O rt ge [teilt, 
llnter biefer $eit werben bie ^leifdjftücfc öfters uingefeljrt unb im fjall 
bie SRarinabe uidjt mef>r baS f£letf($ Bebeden feilte, fo mnfjte abgefodfyteS 
unb wieber erfaltetcS ©algwaffer nad)gegoffen werben, üftadj biefer 3eit 
werben nun bie $leifcf>ftücfe IjerauSgenomnten unb fo lange gerciudjert Bis 
fie gut troefen unb wofyt geräuchert ftnb. ©obann werben bie ©djinfen 
mit etwas SBein unb gutem (Sffig angeftridjen unb Wenn fie wieber troefen 
geworben ftnb, werben fte an einem troefnen, füllen Crte aufBewaljrt. 
©ang auf biefelBe Söeife Werben aud> O lfen s  unb ©c^weinSgungen Bcljanbclt.

800. Bßeftyfjälifdjer ©djinfen mit 3Rabciras£Bciit. Jambon de 
Westplialie au vin de Madeira-Sec.

©in SBeftptyälifdjcv, Baponner, SDtaiuger ober auch ber auf bie oers 
hergepenbe SOßeife angegebene ©dfnttfen wirb über 9lacf)t in Bflilch unb 
B kffer geweidet, bann baS ©djlufes unb baS gange SRofyrBein burd) ein 
gefcpicfteS fioSfdjneiben mit einem bünnett, fdfjarfeit SOteffer bcrauSgelöft, 
an bem untern Ättodjen aBgebreht, bann baS ftfrifdj wieber forgfaltig 
gufamntengema<ht, ber ©dpinten neuartig mit Binbfaben gebunben, in ein 
paffenbeS, gutfd^lie^enbeS ©efdpirr gelegt, mit einigen ©tücfen berBem 
Ochfenfleifdj unb einem ^alBsjarret Belegt, mit einigen 3wieBeln, gelben 
9ii’tBen, einer ©etleties, mehreren SfMerfilienWurgeln, SorBeerBlättern, ©ewürgs 
nelfen unb gangen Bfefferförnern gewürgt, mit gwei Bouteiüen gutem 
ÜJtabeiras©ec unb ebenfo Diel guter ©onfomnte Begoffen, gugebeeft, ber 
®edfel mit gebrühtem Sütehlteig gut Perpappt, baS ©efepirr auf einen 
Bvenitcnben 3Biitbofen geftellt unb wenn ber ©djinfen gu fodpen aufängt,



ba# ©efchirr iit einen abgefühlten ©aefofen ^cftellt unb oier biö fünf 
© tunben, je nad) iciner ©rofje, recht tangfam gebampft. ÜRach biefer 
3 «it n>irb ber ©(hinten weid) unb in feinem oollften ©afte fein; berfelbc 
w irb nun behutfam mit einem großen, flauen Schaumlöffel herauögenems 
m en, aufgebunben, bie «$aut abgewogen, ton allen Seiten faubet juges 
fchnitten, fdjön glacirt, unten an ben Knochen eine ©apiersSRanfchette 
gefteett, angerichtet unb mann geftcOt. $>ie Stbinfeneffenj wirb burch« 
paffirt, feljr rein entfettet, mit einem fiöffel boK Saue© espagnole eine .
halbe ©tunbe rein au$gefecht unb in einer ©aucifcre ertra beigegeben.

801. 9tuffifrf)er ©hinten. Jambon a la Russe.

Gin großer, einen la g  juoor in ÜRilch gemeinter © h in ten , wirb, 
bem oorhergehenben gleich, auägebeint, an bie ©teile, roo ba$ ©ein war, 
wirb geriebener 3Jteerrettig gethan, ber ©(hinten ebenfo jufammengefchnfirt, 
mit Krautern in einem ©raificr eingerichtet, mit ©orbeaur*3öein begoffen, 
genau jugebeeft, gut oerpappt unb ebenfo im Ofen weich gebämpft. 3Ran 
läj$t ihn in feiner üRarinabe falt werben, fchneibet au$ bemfelben, wenn 
er gu 5£ifh gegeben wirb, gan$ bunnc% Xrandjcn, bie man auf 9lffiettcn 
oon  ©erjeflan fchöit anrichtet. 3lu$ ber SRarinabe felbft wirb eine^teifd)* 
fu lj bereitet, mit welcher ber ©(hinten garuirt wirb.

802. 2öcftphäiM<her ©(hinten mit einem IRagout ©obarb.
Jambon de Wcstplialie ä In (Jodard.

® er weftphalifdje ©hinten wirb jenem mit ÜRabcira s 2öein gleich 
bereitet, recht rein oon allen ©eiten $ugefhnittcn, bamit berfelbe eine 
fchöne §crm  erhalt, einigemal glacirt unb fo in feinem fchönften 3lnfehen 
über ein gefhmacfoolled, reichhaltige^ Sfagout ©obarb angcrichtet. 
muß bemerft werben, bah ein $ h cil ^cr ©h*ntcn*Gffenj $u bem Jiagont 
aitgcwenbet wirb, (©iehe SHagout ©obarb, 9lbfhnitt 7 .)



803, ©djiitfcn mit Spinat. Jambon anx epinards.

£ ie g u . fann jeber gut Bereitete © hinten genommen unb in einer 
2BurgelsiBouiIlon fetyr langfam n>eidi> gefegt merben. t ie fe r  mirb, nad)s 
bem er Ijalb bertüljtt ift, au«gel)oben, bie #a u t aBgegogen, rein unb in 
ft^öner $orm  gugef dritten , in ein paffenbe« ©efdf)irr gelegt, mit etma« 
guter Dlinbfleifdjjü« Begoffen unb fo in einer ©ratröfyre ober 23actofcn Bei 
red^t oftmaligem 33egiefjen redjt fd^ön glacirt. Unter biefer £ e it  ^at 
man ben (Spinat auf folgenbe SQSeife Bereitet. Sßon gang jungem ©pinat 
toerben alle ©tiele forgfaltig abgefeimten, biefer fe§r rein getaafdjen, 
Blandhirt, mit faltem SBaffer üBergoffen, auögebvücft, gefdjnitten unb burdh 
ein feinet ^paarfieB gejtrid^en, bann mit einem £Ijeil gang frifd^er SButter 
in eine ©afferolle getfyan, ettba« gericBene ü)iu«fatnujj unb © alg  barauf 
geftreut unb gugebedft Bei ©eite gefteUt. 33or bem 5lnrid^tcn mirb ber 
©pinat üBer einem IjellBrennenben SBinbofen Bei Beftanbigcm Stühren Bi« 
gum Wochen I;ei§ gem alt, gmei Bi« brei 9lnridjtlöffel boll Sauce veloutee 
unb nodj ein © tüd frifd^e ^Butter barunter gerührt, gehörig gefalgcn, auf 
einer langen ©Rüffel ergaben angeridhtet, in bie SÖUtte ber fdjön glacirte 
© hinten  gelegt unb ber ©pinat aufjen herum mit bon meinem Sftunbs 
Brote gefcfynittenen unb in tlarer, f  vif di) er ^Butter gelb gebadenen IBrcts 
©routon« Belegt unb fogteid) gu $ifdj gegeben. 3 )er garte, feine ©es 
fdjmad bcö ©pinat« mit bem Iraftigen, guten ©efdjntade beö ©dfjinfen« 
ift eine miHfommene ©Ruffel unb rnirb bon bem Kenner ftetö gern aufs 
genommen.

804. fflßcfipljttlifd)cr ©hinten mit ££lcifdjful$ gegirrt. Jambon
de Westphalie sur socle.

©in fdjöncr, großer meftp^ilifd^er ©d^infen mirb einige £a ge  im 
SBaffcr gemeint (au « feinen ©atgtfjeiten gemciffert), bann gut gereinigt, 
ba« SBein au«gelöft, ber ©djinfen in ein leinene« £udj eingebunben unb 
in einer 2öurgels33ouillon fe^r langfam h)ei<b gelodet. 9lm anbem £ag 
mirb berfelBe ljerau«genommen, aufgcBunben, ben ber gangen Oberfläche 
Bi« auf ben unteren £ljeil über bent Ä lteren bie £ a u t beraBgegogen, 
ber $nodf>en felbjt fdjön aBgefdjaBt, biefer mit einer Rapier s9Jtanf<bette 
Bcftedt unb bie £>Berflädf>e be« ©djinfen« mie audj bie untere ©eite be«s 
felbcn in fd^önfter, runber ^ornt gugefdjnitten. hierauf legt man i^n 
auf ein reine« 93rettd)en unb garnirt ben ©d)itt!en mit gang meiner, rotier



unb brauner ftlcifdbfulj, tute 3. SB. in bie üJlitte eine fttyöne Dtofette, einen 
© fern  jc., äugen herum wirb eine $ierlicbe SBorburc garnirt. SBenn nun 
ber ©«hinten auf ba$ fdfjönftc unb gef<bmacft>ollfte gegiert ift, wirb ber« 
fclbe über eine Unterlage oon gebauter glcifcbfulj auf eine lange ©<büffel 
gelegt unb auf bem ittnern Dtanb berfelben ebenfalls eine fdjönc, îerlid^e 
Sorbure t>on 2l$pics(£routon6 in abwecbfelnbcr ftarbe aufgcftellt, welch cö 
bem (Statuen noch ein febönereö 9lnfeben gibt. SBei SBaHen, n>o SBuffetO 
aufgerid)tet ftnb, Werben bie ©afte ooit biefem mit falten ©peifen bes 
bient; bei folgen ©elegenbeiten werben nun auch, ber größeren 3*erbe 
wegen, biefe ©«hinten auf ^cttfocfeln angeri«btet, woburdb natürlich eine 
nodj größere Clegang erhielt wirb. $ ie  ^Bereitung biefer ^cttfocfel folgt 
im 68. 3lbfdjnitte.

805. * SBcftybattfötf ©tbinff« mit grüner Sauce. Jambon de 
Westphalie a la sauce ravigote verte.

9lu$ einem guten, wei<bgefo«bten weftpbalif«bcn ©«hinten werben brei 
3oIl lange biintie Stranden (©«bnitten) bcrau6gef«bnittcn, biefe über fi<b 
jierticb. aufgerollt unb fo rcdjt gcfdfjmacfvotl, bie ©petffeite na«b äugen, 
im Äran$e auf eine fladjc ©Rüffel aufbreffirt. ^ n  bie SDtitte wirb eine 
in befter (5igenf«baft bereitete grüne €>els©auce (gebe 2. 2tbfdbuitt, 3 . 2lbs 
tbeilung) erhaben gegeffen.



806. @d)tt>eittgo1jren en menu de roi. Oreilles de cochon
en menu de roi.

$ünf Biö fedj$ @<f)Neinöobren toerben gereinigt, über bent êU? 
brenttenben SBinbofen ftammirt, mehrmals getoafdheit, blanchirt, in einer 
33raife toeidh gefetzt, bann barin erfalten taffen, ferner toirb baö innere 
oon fed£>$ bis adjt großen' Neigen B i b e l n  feinblätterig gefdhnitten, mit 
einem (Stücf frifdjer 23uttcr blafjgelb geröftet, bann mit einem Cuart 
guter Sauce espagnole unb einigen Söffeln oott DtinbfteifdhjüS tangfam 
toeidh gefodht. ® ie (SdhtoeinSohren toerben auS ber .SBraife genommen, 
iit gleichmäßige tauge Streifen gefdhnitten, in eine (Saffcrollc getban, bie 
®auce fe^r rein entfettet, gehörig gefallen, ein loenig guter (Sffig unb 
frangöfifdOer 0 enf ba$u get^an, über bie gefd^nittenen Obren gegoffen unb 
fetyr angeridhtet.

807. SdjtucinSsfcotclettcn nadj fflobcrt. Cötelettes de cochon
a la Robert.

5luS bent recht gut abgelegenen ©cbtoeinS:(£arre toerben fdbone C d  
teletten gem alt, biefe mit Pfeffer unb @al$ beftreut unb auf bem 9toftc 
ober audb mit ftarer ^Butter in ber Plät ä saute im (Safte gebraten. 
SDie (£oteletten toerben au miraton angeridjtet unb in ihre 9[Ritte eine 
(Sauce 3?obcrt gegeben, bie man auf fotgenbe SBeife bereitet: (SedjS grefjc, 
toeifje 3 toiebelit toerben toürfclidht gefdhnitten, in ftarer, frifd^er SButter 
tid^tbraun geröftet, bie ^Butter abgegoffett, bie ltöt^ige Sauce espagnole 
barauf gegoffen, gut gufammen oerfocht, gehörig gefaljen, brei (Sfclöffel 
oott fransöfifd^er (Senf barunter gerührt unb mit bent (Safte einer 3itrone 
angenehm gefäuert.

808. &djtocings(Eotelcttcn auf bem fRofic gebraten. Cötelettes
de cochon panöes grillees.

Oiefe toerben, loie'bic Oorbergchenbctt, ntit(Sal$ unb Pfeffer beftreut, 
iit SButter gctaudt)t, mit geriebenem SBrot befäet unb im (Safte auf bem 
iRofte gebraten. <Sie toerben int Oranje angeridhtet, mit 3<trcnenfaft bei 
träufelt unb in berett äRitte eine gute, fräftige (Sotelettcn;;3üS gegoffen.

809. (Gebratener «SdjrocingfRiegel auf fcürgcrlidjc ttrt.
Cuissot de cochon h, la bourgeoise.

O er Sdhtoeinöfdhlegcl toirb rein getoafdhen, mit <Sal$ unb Pfeffer 
eingericben, mit 3wicbeln in einem ©efdjirr eingeridhtet, mit einem Cuart 
guten üffieineffig unb ettoaS ffettbriihe genäßt, mit gtoei Sorbeerblattem 
unb ©etoürjnetfeit gemurrt unb in -ber ^Bratröhre vedht fdjeit gebraten. 
£ e r  ©dhteget toirb nun angeridhtet, mit gebratenen Kartoffeln befranjt, 
ber juriiefgebtiebene ftoitb entfettet unb iit einer (Sauciere ertra beigegeben.



810. Gftbrattntb ©patiferfel. *0tüd)fd}n>rin. Coclioii de lait
;i la broche.

9tad)bem bab einen Xag juoor abgef tedjenc, brei bib hier 3Bod?en 
alte SLTtildjfdjtoein re*u gepupt unb getoafdjen ift, toirb eb mit Pfeffer unb 
©al$ bon $nnen eingerieben, auf bie allgemein befanntc üffieife breffirt, 
gut an bem ©ratfpieg befeftigt, bab ^ei§t feiner ganjcn Jänge nach mit 
bemfelben burdjftodjen, unb fo bei mittlerem fteucr, rcc^t oft mit bem 
feinften ^rouenceröl Übertritten, gebraten, tocldjcb jebod) mit einiger SBers 
fidjt gefdje^en m ug, bamit bie £>aut feine ©lafcit befömmt unb bab 
©ctioein burdjaub eine g le ite , lidjtbraune, croquante .Rrufte erhalt. 
® ie  3 e*t beb Sratenö mug genau nad) ber 5lnri(ttc$eit berechnet fein, 
fo $toar, bag baffelbc in anbcrtljalb ©tunben bofleubet fein mug. ©leid} 
nad) bem 9tb$ieljen bont ©piefje toirb bic Hälfte beb .ftopfcb nad> unten 
burd)fdjnitten, toeldjeb $unt 3wccf tat, bag ber $>ampf aub bem ©d)n>ein 
beraub fann unb bie ß'ruftc redtt crequant bleibt, toorauf befonberb 
gefe^en toerben mug. ©an$ feiner fran$öjifd)er ©eitf tbirb mit ferbirt.

811. Ofefüflteb $iild)fd)tücin. Coclion de lait. en galantine.

5)ab ©tttocin toirb, bem bertergebenben gleich, fetr rein gepult, 
über bem tcHbrettneitbcn 3öinbefen flannnirt, abgetroefnet unb mit bicler 
SSorft^t aubgebeint (befoffut), fo jtoar, bag bie .t‘\uit fein Jod) unb bev 
$op f unb bie ffiige unbefdjabigt an biefer bleiben, ©obann bereitet 
man eine gute $e<ts5arcc (Farce cuite, ficl)e 5lbfc^nitt 5, bon ben Farcen).
1 )ab üJtild^fd)tbcin toirb nun auf einem reinen Tudje aubeinanber



(jefcgt, Ooit ^nnen gefallen, mit ber ftarce überjtri<ben, mit ©treifen Don 
meinem ©pedt, geföntem ©djinfert, Trüffeln, ^iftajien, mit bcm ©eiben 
t>on Ijartgefocfyten (Stern, jebeö in adjt £beile gef<bnitten, ber Sange nadj 
in abwe<bfelnben ©treifen belegt, wieber mit f$arce überftridben, bann 
Wieber © ped , ©d^infen, Trüffeln tc ., julept wirb ffarce barüber ges 
ftridjen. $Da$ ©d£>Wein wirb nun gut aufammengenaljt, bamit baffelbe feine 
f$otnt wieber befömntt, oon aufjen mit 3 itronenfaft eingerieben, m it büns 
nen ©pedfReiben belegt unb in eine ©eröiette eingebunben. 3)affelbe 
wirb nun in ein paffenbeä ©efd^irr get^an, bie fötoeben oon bem ©djmeinc 
wie audfj einige &'alb8s3 arret$ Kein genauen, ^erumgelegt, mit einigen 
Sorbeerblättern, einer 3 ebc fötoblaucb, einigen gelben Stüben, 3 *®iebeln, 
©dljatotten, einem ©ouquet Sßeterjilie unb 2au<b gewürjt, mit einer 
©outeille 3t^einmein unb ber n ö tig en , guten ©ouiUon übergoffen, ges 
fallen unb fe^r langfam gehörig weidfj gelodet. 2öenn bann baffelbe in 
feinem ©ube falt geworben ift, wirb e8 aufgeloft, oon allen ©eiten rein 
abgewifdjt, fd^ön glacirt unb auf einer langen, paffenben ©dfjüffet anges 
rietet. 35er fjronb wirb aufgelöst, pafjtrt, fe^r rein entfettet unb $u 
einer 9l8pic mitoerwenbet, mit Welcher ba$ ©d^wein fd&on gegiert wirb.

812. ©panfcrfcl auf polnifdbe Uri. Cochon de lait a la Polonaise.
2lu$ bem gut gereinigten ©panferfel wirb ber Stüdgratfnodben unb 

bie Stippen außgelöft unb fobann mit fe^r Wei<b unb fraftig gebampftem 
©auerfraut, unter weld^eö man §ilet$ oon gelodetem © hinten unb faus 
tirten ftif<bfitet$ melirt bat, ooU angefüllt. @8 wirb nun jufammenges 
na^t, f<böit, at$ wenn e$ liegen würbe, breffirt, bann auf eine ©ratmulbe 
gelegt unb im ©adofen ober ©ratröbre re<bt croquant unb lid^tbraun ges 
braten, bann fogleidf) ju  £ifdb gegeben unb eine re<bt fraftige 3ü$ in 
ber ©auciere mitferoirt.



813. ©lutwürfif. ßoudins noirs.
©e<fyg big a<$t ©tuet fdjöne 3wicbeln werben gefdjalt, in ber DJlitte 

burdj? unb bann Oon ber £an b  feinblätterig gefdpmtten unb mit au£ge? 
laffenem, frifd)en ©djmeinefett Weid) gebünftet. ferner werben gwei ©funb 
©cgroeineflcifd), vom ©audje, fernig weid) gefaxt unb wenn biefeg erfaltet 
ift, Hein würfelid)t gefdjnittcn. tfbenfo lägt man ein ©türf frifd>c ©utter 
tyeig werben, gibt gwei big brei ©glöffel toll DJtefyl bagu, röftet bieg einige 
M inuten, riifyrt eg mit gwei DJtag gutem, fugen Dtafym an unb focfyt Ijie? 
t o n  eine etwag biefe © ef$am el; biefe wirb nun mit ben 3wiebeln burd) 
ein feincg $aarfieb geftricben, bann in eine 6 afferotte getyan, $eig ge? 
rü^rt, bag gefdjnittene ftleif<f> bagu getljan, brei DJtag frif^eg ©d) weine? 
blut bagu gerührt, gehörig gefallen, mit feinen Krautern, welche au$ 
P fe ffe r , DJtuöfatnug, ©ewürgnelfen, ^btymian unb Lorbeerblättern be? 
ftet>eit, angenehm gewürgt unb bann in gut gereinigte ©d)wcingbärme ge? 
füllt, fingerlang unterbunben unb gel)n big fünfge^n DJtinuten in to$enbe6 
©algwaffer gelegt, fobann aug bem ©ube genommen, auf ein flacbcg 
©ef<$irr gelegt, mit einem fetten ©ogen Rapier bebedft unb an einem 
lu llen  Orte aufbewatyrt. 33eim gebrauche werben bie 2öurjte auf bem 
Ulofte ober in einer Fiat k saute mit feiger Butter langfam gebraten 
unb foglcid) gu Xifd) gegeben.

814. ©ratmürfif. Sancisses.
Dluö gwei $funb magerem ©<$weinefleif<b werben alle ftafern ge? 

nommen unb biefeö mit ebenfotiel frifäem ©peef fein gefönitten, bann 
gehörig gefalgen, mit etwag feinem, Weigen Pfeffer unb fein gefönittener 
Bitroncnfctyale gewürgt, mit etwag weigern ©Sein Befeuchtet, biefe DEJlaffe 
in ©ratwurftbärme gefüllt unb fingerlang unterbunben. © ie werben in 
frifc^er Butter gebraten, foglei^ angeri^tet unb mit gutem ©enf gereift.

815. ©ratmurfic mit Srufftln. Saacisscs truffees.
&icfe unterliegen berfelben Anfertigung wie bie oorljergetyenben, nur 

mit bem Unterfdjiebe, bag bie 3 »trone wegbleibt unb ein fyalbeg ©funb 
in 9Jtabeira*2Bein unb ©lace furg gelobte unb bann feingefdjnittene 
Trüffeln bagu femmen.

/
816. ©ratmurfic mit ©orbeaufsfEBein. Sancisses au vin

de Bordeaux.
® ie ©ratwürfle werben blag gebraten, in $alb fingerlange ©tücfe 

gefdjnitten, bie £au t abgegogen unb in eine (Saffcrolle getfyan. Ginige 
©Kalotten unb (Sbampignong Werben fein gefönitten, mit ©utter ge? 
bünftet unb nebft einigen (Sgleffclit oofl in ©utter golbgclb gerodetem 
feinen ÜJiunbbrote bagu getljan, mit einer ©outcille ©orbeaur?2Beiit be? 
goffen unb nebft einem ©tuet ©lace eine oicrtel ©tunbe gefod)t, fobann 
angeri^tet unb fogleicb gu £ifd) gegeben.



817. ©ratmürfte auf SWalrojcitJ l̂rt. Saucisses en matelote.
©inige Bwiebeln werben würfclidf)t gefd)nttten, in ©utter ciclb ge; 

röftet, mit rotljcm ©Sein furg gebiinftet, bteö über bic rofycn ©ratwürfte 
getrau, biefe bann mit Pfeffer ltttb ©alg, getyadten Äapcrn utib ©arbelleii 
gewürgt, etwaö gerofteteö ©tunbbrot bagu gegeben nnb mit bem nötigen  
rotten ©Sein noch eine ziertet ©tunbe getobt, bann entfettet uitb foglcich 
gu $if<h gegeben.

818. ©ratmürfte mit @cnfs©aucc. Saucisses ä la sance remolade.
® ic ©ratmürfte werben gebraten, in fingerlange ©tüde gefdjnitten, 

bic £>aut bat»on abgewogen, bann in eine ©afferofle getljan, mit einigen 
Söffeln bofl gutem $onb unb einem ©tüdchen ©lace aufgetedjt, ange; 
richtet unb eine feljr fräftig bereitete Sauce remolade fod)cnbfycif$ barüber 
gegoffen. 2)ie Bereitung biefer Sauce remolade ober a la moutarde ift 
wie folgt: ©inige ^wiebeln werben mürfelicht gefchnitten, in frifdjer ©utter 
gelb geröftet, bie ©utter abgegoffen, mit ber nötigen  Sauce espagnole gut 
berto^t, burdj ein £aartu<h geftrid>en, fobann wieber bis gum Wochen 
heijj gerührt, gehörig gefaben, brei ©fjlöffel boU guter, frangöfif<her ©enf 
bagu getljan, mit bem ©afte einer 3 itronc angenehm gefeuert unb über 
bie obigen ©ratwürfte gegoffen.

819. ©ratmürfte mit (EfjampagncrsSBein. Saucisses au vin
de Champagne.

$)ie n ötige  $aht gut bereiteter ©ratwürfte werben mit frifdjer ©utter 
blafj gebraten, bie £aut Ijeig babon abgegogen, bann in golUange ©tütfe 
gefchnitten unb in eine gut fdfjliefjenbe, flache ©afferolle getfjan. ©in 
halbed ©fuitb Trüffeln werben gcfdfjalt, ronbirt, in ©djeibchen gefchnitten 
unb nebft eben fo bicl gefd^nittenen ©^ampignonö über bie ©dürfte ge; 
ftreut. ferner lagt man ein © tüd ©lace mit einem falben O uart guter 
.ftalbfleifchfü# auffodjen unb gicfjtbiefeö mit einer falben ©outeifle ©ham; 
pagner bagu, lagt eö, gut gugebedt, biö gur £)alfte einfachen, bamit bie 
©Bürfte gang im botlften ©afte finb unb fidf» burdj einen fcljr fraftigen, 
angenehmen ©efdjmad audgeid^nen. ©Ke biefe hier bef<t>riebenen ©eric^te 
bon ©ratwürften werben tyrcS guten ©cfd^madö wegen hr'dhgefdjaht unb 
erfd^einen mit ©uägeidjnung bei ©abclfriihftüden wie aud) afa ©cigeridbtc, 
Hors d’ oeuvres, bei ta feln .

820. $rattgiiftf<he ©djmeittgbarrnmürfle. Les Andouilles.
2)ic fetteften ®arme beö ©dhweined werben feljr rein gepult, recht oft 

gewafdljen, bann nodjmalS übet* 9cacf)t gut auögewäffert. £eet anbern £a gö  
werben fie auf einem reinen £ud) gut abgetrodnet, in ein irbeneö ©efäfi 
getljan, mit etwaö ihVmian, Pfeffer, ©ewürgnelfcn, 9tcugewürg, ^>eter; 
filie unb ©dfjalotten nebft bem nötigen ©alg gewürgt unb fo, gut gu; 
gebedt, bei öfterem llmfehren wieberijolt grnei ©tunben gebampft. ©obann



werben biefe Marine in anbere [ehr gut gereinigte eiiigefHllt uub nach b r  
liebiger ©röge unterbuuben. llntcrbeffcn bat mau ^wiebeln, gelbe Nübcn, 
'-ßorri, Sellerie unb ißaftinaf in einer fetten $rüfye gut au*gctc<ht, in 
u>clcf>er bie d u rfte  einige S  tunbeit fcl;r langfam gerecht werben. '-Beim
|ie in ihrem Sube falt geworben fiiib, werben fic audgehobcit, auf beiben 
Seiteu leidet eingefihnitten, auf bem Diofte gebraten uub mit gutem fraiu 
joftfdjeit Sen f gereift. Tiefe durfte  eignen fid) befonbetd ju  ©abelfrüt)5 
[tücfen unb nach ber Suppe alb hore-d’oeuvre.

821. Erfüllte Schweinßfü&e mit Trüffeln. Pieds de coclion
farcis au\ truffes.

werben bie n ötige  ^a()l Schwciitdfüfie recht rein über bem Acuci 
flammirt, bamit alle feinen «v>aarc wegfomtneit, hierauf werben fic rein 
gem äßen unb in einer Ärautcrsüttarinabc fcd>ö bid acht Stunden febr 
langfam meid) gefegt. Nach biefem werben fie bcl^utfam auogcbobeit, weint 
fte halb auögefühlt finb, bie .Knecken hcraubgeuommen, leicht gefaben uub 
noch im warmen ^uftaube mit nachftehcitber $arce gefüllt, 3wei 'ßfunb 
frifcheö Sdjweincflcifch von beit Nippen wirb fammt bem Spcd  in Stüde 
gefdjuitten, in eine gut fchlicyende (Saifcrolle getban, mit *wölf Schalotten, 
etwa« ^ctcrftlie, beit Abfällen von (5^ampigncnb unb Trüffeln belegt, mit 
geftoßenem Pfeffer, Niuofatnufj uub bem ußtbigen S a l j  angenehm gewürgt, 
eitt O uart weißer Üßein batüber gegcffcit uub fo auf .Kebleufeuer febr langfam 
eilte Stunde gebünftet. Nach biefer ^eit wirb bao <Yicifd> recht fein ge: 
fönitten, mit einer in ü)iild> geweichten, auegebrüdten Semmel ober 'JNuitb: 
brote unb einem ganzen (*ie fein gcftoßeit, bie ftarce durch ein Trabtficb 
paffirt unb bei Seite gefteßt. T ie  autfgebeinten Sdiweinbfüße werben iin 
warmen 3uftonbe auf ein reitteb Tuch audgebreitet, leicht gefallen, mit etwa« 
von ber ftarce beftridjen, auf biefe in jebcitt »^ußc einige Scheiben Trüffeln 
gelegt, mit ber $arce überftrichen unb bie ftüße bann wieber in ihre natfirs 
liehe #orm  gebraut. Nach biefem werben bie ftüjje in gefallener lauwarmer 
JÖutter umgefehrt, mit geriebenem Ntunbbrote gut überfaet fpanirt) unb 
eine ^albe Stunbe vor bem filtrierten langfam auf bem Nofte gebraten 
unb fogleich ju Tifch gegeben; eine recht fraftige 3 ü$ fann ertra mit fers 
virt werben. «

822. Sdjmeingfüfte auf fran ôfifthe flrt. Pieds de cochou
frais a la St. Menehould.

Tie Schweiitöfüße werben, ben vorhergehenden glcid), gut gereinigt 
uub iit einer Söraife weich gefotten. S ie  werben iit halb vcrfübltcm 3u s 
ftanbe aufgehoben, bie Knochen auägcloft, bann bie Hälfte von jebent Aitftc 
innen mit etwaö ÄrSüter:$arcc biimt überftrichen, yifammcngclcgt, leicht 
gefallen, in jerlaffene Butter getaucht, mit $*rct bcfSet unb auf beut Nofte 
gebraten. S ie  werben fogleich angerichtet uub ohne alle ftlüffigfcit $u Tifcl> 
gegeben.



823. ©cfcratene ©djmeinglenbc. Echine de porc
ä la broclie.

£ ie  ©dhweiit*lenbe, waö beim Kalbe bei* 9tiercnbraten ^ei§t, wirb 
gut mit Pfeffer unb ©alg eingerieben, bie ciufeere £aut bi* gum ©ped 
fUin würfelid) eingefdhnitten, ftfjöit, wie ber ÜÜerenbraten, breffirt unb eine 
unb eine Ijalbe ©titnbe im ootlften ©afte am ©piefce gebraten, fc gwar, 
ba| bie äußere $aut gang croquant wirb. ©out ©piefce genommen, wirb 
bie ©dhweiu*lenbe über gut gebäntpfte* ©auerfraut ober gebiinftetc weifte 
3iüben wie aucf> über ein ©üree'pon Kartoffeln angeridtytet.

824. ©djmeinslebeirsftafe. Foie de cochon en fromage.

£rei ©funb ©dhweitt*leber, gwei ©funb frifdher © ped, ein halbe* 
©futtb oom ©audjfett wirb gufammen mit ©eterfilie, ©Kalotten, ©alg, 
geriebener 9Jiu*fatnufj unb geflogenem, weiten Pfeffer redjt fein gefdritten, 
©obann wirb eine (Safferolie mit ©dhweinfett au*geftridhen, oon gang 
bünnen ©peetbarben eine ©arnitur ^ineingelegt, bie (Safferoflc mit ber 
©d)wein*leber angefiitlt, oben mit ©peetbarben überbcctt unb brei ©tunben 
(angfam gebadcit. SRan liifjt nun biefen SeBerfafe in ber ©afferollc gang 
talt werben, ©eint ©tiirgen wirb bie ©tfferolle erwärmt, ber Seberfaje 
qeftürgt, auf einer ©djüffel angevid^tet, fdf>cn glacirt unb gefdljmadpeli mit 
9([pif garnirt.

825. ©djroctnSnicrcn mit ßljampagnersSetn. Rognons de 
cochon au vin de Champagne.

3eljn bi* gwölf ©tüct ©dhweinönieren werben rein gcwafd)en, abgci 
troefnet, gang bünnblätterig aufgefd^nitten unb in einer fladjeit (faffercüe 
ober Plät ä saut* mit frifdher ©utter, fein gefdjnittenen ©Kalotten uitb 
©eterftlie eingerid)tet. ^ünf Minuten guoor, efye fie gu $ifdh tommen, 
werben fie über ftarfem $euer fdjnett fautirt, ein (Sfjlöffel pell äftefyl bar; 
über geftüubt, mit einem © la*  <Sbampagners©kin übergoffen, gehörig ge; 
folgen unb, wenn fie einmal aufgefodfyt fabelt, fogleidh angerid^tet. ©ie 
eignen ftdh nur gu ©abelfrüljftüden.

826. Spanier, guten ©ped oufjubewaljrcn, oljne benfelhen gu 
räubern. Maniere de prßparer le lard.

$ ie  gangen ©pedfeiten werben Pom ©d>weine abgelöjt, ohne irgenb 
^leijch baran gu laffeit, mit gang fein geftojjenem ©alg ftarf eingerieben, 
fobattn auf bie ©peetfeite gelegt, in ein grofje* leinene* £u<h eingefdjlagen 
unb gwifdfjen gwei ©rettern in einem fügten, trodtenen Keller einen ÜERonat 
aufbewahrt. 9ta<h biefer Beit werben bie ©pedfetten an einem luftigen, 
trodtenen Crte getroefnet. SBenn berfelbe nun gang feft unb troefen ges 
worben ift, tann er gum ©piefen gebraudt)t werben. £)er auf biefe Ä̂rt 
auf bewahrte ©pect ift bem geräucherten bei ©Weitem porgugiehen.



827. fitjonefrr SdjtoeinSjungen. Langues de eochon
k  la Lyoniiaise.

£ ie  Sctyweinfyungeu werben gereinigt unb in einer äräutersSRarinabc 
weidj gefed)t. S ie  werben fobann ])erau$gcnommen, ber Sänge nacf) in 
bet ÜJlttte aufgefQuitten unb eine feine &rauter;$arce tyineingcfüftt. S ie  
werben hierauf mit einer bicfen Sauce supröme, unter wc(<$e man etwa<9 
geriebenen ^armefanfäfe gerührt Ijat, von allen Seiten befinden, bann in 
Stüctdfcu Sc^weinneb eingewicfelt unb uad) fofcrtiger ^aniruug in mit 
föern  gebunbener, geftarter ©utter unb geriebener Sem m el, »ad? ber 
Speife^eit geregelt, auf bem 9tofte gebraten.
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*$om jSiföpref.

Unter 2ßilbpret reiftest man alle im 3 uf*anbe ber natürlichen $rci; 
heit im SBalb unb ^clb lebeitbcn £h icref bie, wenn erlegt unb jmecfs 
entfprefenb jubereitet, gut ju effen ftnb.

2Bir theilen baö 5£ßilb^ret in brei klaffen. Oie erfte beginnt bei 
bem $rammetö»egel unb enthalt nach abmärtä alle Heineren ©ogel.

Oie jmeite beginnt mit bem S ö a f  telfönig unb ftcigt aufmartä burch 
bie S fn e p fe , baä Rebhuhn, ben ftafan, baä mitbe Kaninchen unb ben 
«f)afen. Oieä ijt baö &leinmitb, baä 2ÖUb ber Keinen $agb, baä Gebers 
unb ^aarmilb.

D ie britte klaffe ift befannt unter bem 9tamen (Sbelmilb. S ie  ums 
faßt ben £ i r f f , baö Steh, SBilbffmein unb £ fü ere mit gehaltenem £ u f.

O aä ©Silbpret bilbet ben J^ofgenuß unferer ta fe ln ; cd ift eine 
gefunbe, fehr ffmaefhafte Staljrung, bie leicht »erbaulich ift. Slber
biefe (Sigenffaften hangen in »ieler £ in f i f  t »on bem Ä c fe  ab, ber baä 
Sßilbpret jubercitet. SRan gäbe in einen Oopf ein Stücf C ffe n fle if f ,  
ÜBaffer unb Sal$ unb man mürbe Suppe unb Suppenfleiff befommen; 
man lege ftatt beä Od^fenfleifc^eö ein Stücf SBilbffmein ober Steh h*nc*n 
unb eö mürbe n iftö  ©uteä geben. Oaä ftle iff ber SJtefcgerei ift in 
biefer ©e^iehung g ä n jlif  im ©ortljcil. Slber unter ben Slugeit eineä 
fenntnißreif en Jtodheö geht baä SBilbpret eine Unzahl »on ©eranberungen 
unb Uinmanblungen ein unb liefert bie meiften #o fge ffm a cfö ffü ffe ln , 
m elfe bie höhe« Ä ü fe  $ufammenfepen.

Unter ben Keinen ©ögeln ift ohne 3b>eifet ber » o q ü g l i f  fte bie ©aums 
jipper; fie unb ber Crtolan mäften f i f  fehr leidet, unb bie Statur hat 
ihnen außerbem eine leichte ©itterfeit unb einen fo auägejeif neten Duft 
gegeben, baß alle fehmaefhaften Kräfte baburch angeforft, erfüllt unb bes 
feligt mevben.

Stur menige Seute »erfteljcn bie Keinen 33ögel ju  effen: man ergreife 
'nämlich* ein fettet gebratenes ©ögeleiit beim Schnabel, beftreue eä mit 
etmaä Sal$, nehme Jtrepf unb SJtagen .meg, fteefe eö mit einer gefchicKen 
2öeitbung gan$ in ben SJtunb, beiße nah« an ben Ringern ab unb laue 
nun lebhaft. (Sä entfteht ein reiflicher S a ft , ber baä gan$e O rgan mit 
einem Söohlgeff ntaef erfüllt, ber n e f  »ielfeitig ungefannt ift.

Die 2Baftel ift unter bem Keinen ftebermilb b'aä artigfte unb liebs 
lifftc . (Sine fette Söaftel gefällt gleichermaßen b u r f  ihren ©effm aef, 
ihre ©eftalt unb fre fta rbe . (Sä mürbe eine’ große Unmiffenhcit »erraten , 
wenn man fie anberä alä gebraten ober in ©apilloten auftrüge, ba f r  
Duft r a f f  »erfliegt; bemt febeö SJtal, menit ber SBogel mit fylüffigfeit in 
© crifvung fömmt, löft er f i f  auf unb »erbuftet.



14. b̂scbnitt.
l'nm UHlÄfdjrorinf (S d jr o n n r o ilb ) . Du Sanglier.

® a$ u>ilbc ©djmcin unterfdbcibet fidj ton  beut gaumen Schweine 
burcf) einen längeren Jbopf, fiirjere aufrechtftehenbe O^ren, ftärferen pfiffet 
unb ftarfere Seine. 3>a$ Wännchen Ijeifjt man tfculer ober £>auer, ba$ 
2Beib<hen bie Sache; bic jungen nennt man ftrifchlinge. wilbe Sd>roein 
erreicht, wenn eö auägewachfcn ift, eine i'änge ton fünf ftufi unb eine 
$ölje  gegen brei $u&. (£$ ift gewöhnlich fchwarj ober fchwarjbraun, batycr
ber 9ßame Sd)war$wilb. ® ie beiben Jpaujäbne, bie bei ben Wännchen 
immer größer unb ftärfer werben, frümmen ftch jule^t nach ben 9lugen ju, 
bem SEBeibchen fehlt jebodj biefe SBaffe unb e# ift nur mit furjen $acfcn oerfehen.

2)a$ Sleifdj be$ SBilbfchweinö wirb allgemein ĉc f̂^ead t̂ct unb befe* 
halb auch mit großem 9lufwanbe jubereitet. Sefenberö aber gefchieht bem 
2Öilbfchwein$fopfe oiele Qfyrc, benn biefer wirb $u einem ber lururiöfeften 
(Berichte umgewanbelt unb prangt alö eineb ber fü n ften  Scbauftücfe auf 
SuffetS.

SefonberÖ aber belifat ift ba$ ftleifch ton ben ftrif<hlingen (W arfaffinö), 
benn e$ eignet ftch ju einer 9lu$wahl ton falten unb warmen 3n>if<henfpeifen.

$ ie  2Btfbfchwein$jagben finb meiftenS in ben Wenaten fRotember unb 
®e$ember. $)ie beften 3GBilbfd>ti?eine in Sapern fommen au$ bem fdbönen 
©peffart;2Balbe.



9tad)bem ein fdjöner Äeuter ganj abgefengt unb gut gereinigt ift, 
wirb bev .ftopf fantmt $ a lö  biö brei Ringer breit über bie ©dijulterplatten 
runbunt abgefdjnitten. SRadjbem wirb ber $op f gait$ fo, wie e$ bei bem 
Jakuten <S$wetne angegeben ift, mit größter (Sorgfalt auögelöft. t)er auö« 
gebeinte .ftopf wirb auf bem tifdje auögebrcitct, atteö brüfenartige betaue« 
gefebnitten, baö reine gute $leifd) tr*irb jebodj ftngerbid baran gelaffen unb 
fobaitn ber $op f bon innen mit ©a($ unb einigen 2otlj pulberifirtem 
(Salpeter gut eingcricbcn. ÜHeid^eitig wirb eine Äeule (Schlegel) bon benu 
felben 2Bilb[d)Weinc genommen, bie $aut bon biefer forgfaltig, bamit fein 
fcoef) eingcfdjnitten wirb, abgelöft unb baö ftteifdj bon ber £eulc, wie aueb 
jeneö bon bem -föalfc unb bem Äopfe rein abgelöft, wetdjeö fobann ebenfalls 
mit hier Sotlj (Salpeter unb bem nötigen  © aije gut eingerieben, in ben 
tfopf ^ineingclegt, biefer bann in ein irbeneö ®efcf>irr getfyan, leicht be« 
fdfymert unb fo bei öfterem Umtcljrcn an einem talten Orte fcdjö biö acht 
'tage, biö baö ftlcifd) burd) unb burc§ roty geworben ift, aufbewafyrt wirb.



3Benn nun bicf erreicht ift, werben 3Wei Jl>eUe non bem ftlcifdje unb 
$ »a r  baf beffere, in jwei 3oll große, oiereefige Stücfe gefchnitten, biefe 
bann mit jn.'ei $funb fleiuwürfelich gefchnittenem Specf, einem viertel ^funb 
abgefdjälten ÜfMftagten, brei $funb abgefchalten uub in toier X^eile gejehnitteneu 
^erigorb* Trüffeln, jwei halbweich gefegten unb in große SÖürfel gefchnittenen, 
gcräuchertenCcbfci^ungen jufamnien untermengt, mit feinen Krautern angenehm 
gewürgt unb in einer Schüffcl, jugebeeft, bei Seite geftetlt. $ a f  3urücfgebliebene 
^Ibjdjmeinfleifeh wirb nun mit ebenfe fiel weifeem Üuftfpecf mit bem Sd)neib* 
lneffcr fein jufammcngcj'cf)nittcn, bann ebenfo mit feinen Ärautern gewurmt unb 
Johann gut unter baf tfleifdj gemengt, bamit baf Öanje gleichmäßig melirt ift.

3)ic .Kopfhaut wirb nun ber ganzen £ange nach gufammengenäbt, 
ebenfo auch bic klugen; bon ber #aut bef Spiegele wirb nach ber ©röße 
bef £>alfef eine runbe Scheibe gefchnitten unb biefe bif jur Hälfte gut 
barauf genagt, fo bafj nod) eine Ceffnung bleibt. Sobann mufj eine 
jweite Werfen ben .Kopf galten unb man ftopft mit ber bereiteten ftülle 
ben &epf feft unb Pell an, näht alfbamt auch biefe Ceffnung ju 
uub ber Äopf wirb feine natürliche ftornt wieber erhalten häh«n. ©r wirb 
$ur größeren Herficht, bamit er beim Sieben nicht aufrci&t, in ein grefjee, 
Icinciteo £uch neuartig eingefchnürt, in ein paffenbef ©efehirr gelegt, mit 
.Knochen bon bem Sföilbfchweiite wie auch mit Kalbf« unb Winbffnochen uub 
adhtjehn bif jwanjig .Kalbffüfeeit umlegt, mit 3n>iebcln, gelben Wüben, Herri, 
Selleriewuqeln, ^Petcrfilie, einigen ©ewürjnelfen, Hfefferförncrn unb einigen 
.ftänbeoeü Slüach^olberbceren gewürgt unb mit einfacher ^leifchbrübc unb acht 
bif gehn ÜJtafj orbinarem, rothen HJein angefüüt, gehörig gefallen, in’ f  .Kochen 
gebracht, forgfältig abgcfchaumt, gut gugebeeft uub langjam fochen gelaffeu.

Wach Verlauf bon fünf bif fedjf Stunbeu wirb ber Jtopf fchwimnten, 
ein Buchen, ba§ er weich unb burchgcfocht ift, wo man jcboch benfelbcu 
ber größeren 23orftd>t wegen mit einer langen Wabel burchfticht unb wenn 
fid) biefe leicht h^aufgiehen lägt # ohne ben #op f mit in bie ^öhe 311 
giehett, fo hat er feinen fixeren ©rab bef UQeichieinf erreicht. Wach Hers 
lauf einer Stunbe wirb er aufgehoben, auf eine Wiulbe gelegt unb noch', 
ntalf feft nachgefchnürt, bamit er fich gang fefi fchlicßt unb feine hohlen 
Bwifdjenräume bleiben, wclchef bem ätepfe beim ?luffd)nciben fe^r fehaben 
würbe, (Sr wirb nun bif gum anbern j a g  wieber in feinen Sub gethan, 
wo er gang falt fein wirb. Wach biefer 3cit tt>trb ber Äopf herauf genommen, 
baf $udj weggethan unb berfelbe in ein nach ber ftorm bef .Kopfcf paffenbee, 
gut aufgewäffertef ^ölgertie^ ©efäg gelegt. $ e r  gurücfgeblicbcne S u b  wirb 
burdh ein ^aarfieb gefeilt, rein entfettet unb fo weit eingefcdjt, bif er gerabc 
über bem Äepfe fteht. ®er Äopf wirb nun an einen falten C rt ge ft dl t unb 
am anbern $ag  fingerbief mit aufgelaffenem 0 d)weinfett übergoffen unb gut 
gugebedt. 9luf biefe 5lrt bereitet, wirb ft<h ber gefüllte HHlbfchweinffepf an 
einem falten, troefenen C rte einige SWonate gut erhalten unb wirb noch «Benfe 
gut fein, a lf wenn berfelbe erft eor wenigen £agcn bereitet worben wäre.

Hei befonbern ©elegenheiten, 3. 35. bei Huffetf, wirb ber wiloe 
Sdjweinffopf in feiner natürlichen ©röfje, wie cf bic 3«i$nung gibt, über



einem ^ ettfod c l angcridjtct unb rcc^t gefd»ma<fvctl m it frif<ben 3 meigcn 
v on  bei* S techpalm e b e f r a g t .  d a r ü b e r  mcrben brei m it großen in  © er-' 
beaur g e feg ten  T rü ffe ln  beftedte 5lttelleten geftedt.

829. 2$ilbfdjn>cin§teule mit 8urgunbcrs2£ritt. Cnisse de 
sanglier au vin de Bourgogne.

U)on ber SEBitbfömeinäfcule mirb bie äujjere jd^marje £ a u t  abgef<$abt, 
m it einem nafjen £u d )e  rein abgem ifdjt, gehörig gefaben  unb in  eine pafs 
fcitbe, lange (Saffe volle gelegt, m it vier 3 miebetn, vier gelben ütüben, einigen 
''VcterfUienm uqcln, einem S ellerief'op f, fedbä Lorbeerblättern , etmaö <£bt>mian, 
einem lÄfjleffel vo ll $3ad) holbevbeereit, einigen ganzen ^ fe ffe r fö rn ern  unb 
W etoürjnelfen  gem iirjt, m it einigen ^ e^ öp flc ffe tn  Doll 33raife v o n  JCd^fen; 
fleifd) unb jm ei 33eutcillen Süurgunbenü&ein iibergoffen, gut $ugebe<ft unb 
bid 311m völligen  $föcid)mcrben au f jt'o^lcnfeucr ober in  einem iö ra to fen  
meid) gebiinftet. E in ige  $ c it  o o r  bem 9lnrid)tcn m irb ber S d jle g c l  bcf)utfam  
berauögcljobcn, von  allen S e ite n  rein 3ugefdjnittcn, fchöit g ia c ir t  u n b , ju ?  
gebeett, m anu  gcftcllt. 3>er $ o n b  mirb burrf) ein ^ a a r jte b  gefeibt, febr 
rein entfettet unb biö ju  einer & e m i;@ la ce  über bem SÖinbofen fdrnell 
eingefoebt unb in einer S a u c ie r e  ertra beigegeben.

^ e r  $9ilbf<ftmeinöf<f)legcl m irb, bem vorljergcljenben gleidb, jubereitet unb 
meid) gebiinftet, bann auögcl)cbcn unb fa lt  gcftcllt. llnterbeffen m irb ein 
fyalbcä ^'fuitb frifebe iPutter m it fü n f gan jen  Orient f la u m ig  gerührt, m it 
einem K affeelöffel vo ll feingcftcjjcneu 3 intmt unb brei (Jfelöffeln v o ll 3 urfer 
gcm iir3t unb fobann bad n ö t ig e ,  geriebene S d jm a r jb r o t  barunter getban. 
$ o n  bem &M lbfdnvciuefd)legel mirb bie fdjmarge $ a u t  abgejegen , biefer von  
allen S e iten  rein gugcf^uittcu , m it ber S d h m a q b rotfru fte  bie obere S e ite  
beö S d jle g e lö  g a n j überzogen unb nadjbcm m an m it bem sDteffcr irgenb eine 
S k ^ icru n g  eingebriirft Ijat, mirb ba$ C^aitje n o rm a le ! m it 3 ucfer u n b 3 im m t 
beftreut, etmaö von  bem ftonb barunter gegoffen unb in einer nicht febr 
beiden 33ratrcbre m arin gcftcllt. 3>cr gurüdgebliebcite $ o n b  mirb rein entfettet 
unb m it einem halben ^ fu itb  £\igcnbuttens9)larm elabe 31t einer gebunbenen 
S a u c e  gelocht, mclcbe m an m it bent SBilbfcbmeinSfdjlcgel ertra 311 $ i f (b  g ibt.



831. ©raun eingemachter 8Bi(bfd)toein9fdj(rget. Cuisse de
sanglier en civet.

£ e r  ©Mlbfchmeinbfchlegel mirb, gleich jenem mit ©urgunber;3£cin, treid» 
gebünftet unb febann (alt geftellt. $ e r  Fonb mirb burchgcfetyt, fefjr rein 
entfettet unb mit jmei Schöpflöffeln eeU brauner Sauce (Sauce espagnole) 
untermengt unb een ber Seite beb ©Mnbefenb nochmalb fe^r rein aubge; 
teebt. Unterbeffen mirb bie falt gemerbene ©Mlbfchmeinbfcule ju fingerbiefen, 
oPalen Stücfen fauber jugefdhnitten, biefe in eine paffenbe (Safferelle gelegt, 
mit etmab rothem ©kin übergeffen unb jugebccft marm geftellt. ©benfe 
merben eierunbjmanjig Stücf fleine meige Florentiner 3wicbeln gefcpält, jum 
©laciren eingerichtet unb meich gebünftet. Ferner merben aub frifbbem ©lunb; 
brote fleine ^erjdhen gefebnitten unb biefe in geflärter, frifcf>er ©utter gelb 
gebaefen. £ ie  unterbcg flar gefegte Sauce mirb rein entfettet unb über 
bem ©Hnbefcit, bib fte fich birffliegenb ecm 2effel fpinnt, ju einer fräftigen, 
bunfelbraunen eingcfecht, melche febann burdi} ein ^aartudj über bie ©>ilb; 
fchmeinbftürfe gepregt unb marm geftellt mirb. £ur$ »er bem Anrichten 
lägt man bab (fi\?et nechmalb auffecf>en unb rietet eb erhaben auf einer 
fd)ön berbirten Schüffel an ; in bie ©litte femmen bie f$5n glacirten 
3miebeln unb unten herum bie geröfteten ©rethcr$<hcn.
832 . ©efdjtoungene ©HlbfdjroetnBsGateletten. Cot. de sanglier sautöes.

©en jmei ©>ilbfchmeinb;(!farr6b, jebodh eon einem jungen Z biere, merben 
(Seteletten bereitet unb biefe mit flarcr ©utter in einer Plät a saute ein; 
gerichtet unb mit einer mit ©utter betriebenen ©apierfebeibe jugebeeft bei 
Seite geftellt. Fünf Minuten ber bem ©nriebten merben fie über einem 
bellbrennenben ©Mnbefen, biö fie bem 2)rucfe beb Fingerb leicht miberfteben, 
auf beiben Seiten geröftet, fobann bie ©utter abgegeffen, einige tfeffel eeU 
£>emi:©lace barüber gegeffen, mit biefer gefchmungcn unb im itranje (au 
miroton) bie Rippchen nach oben, auf einer fcpön borbirten Schüffel angerich« 
tet; in tbre ©litte mirb eine $em i;© lace, mit ©labeira furj gefeebt, gegeffen. 
CPbeitfo erfdheinen in ber feineren Mcpe biefe ©Mlbfcpmcinb;Cfetcletten alb

833. ©efdjrouitgent SdjroarjmiltbFotelftten mit Saure ©ober*.
Cötelettes de sanglier santöes ä la sauce Robert.

834. ©efiptouitQcnc ScpmarjrotlteFoteletten mit ©frffersSaure. 
Cötelettes de sanglier sautees ä la sauce poivrade.

835. SBUbfdjmrinfcGotrl. itadj ftaunifc. Cot. de sanglier ä la Kannitz.
$ ie  ©Mlbfcpmeinb;(£otelcttcn merben in einer ©raife mit ©urgunbermein 

meich gebünftet, aubgehoben, fauber $ugefchnttten, mit flarer frifcher ©utter, 
unter melchc einige rohe ©elbeier gerührt merben, een einer Seite übergeffen, mit 
geriebenem, fdjmaqen ©rete überfäet, bafj eb eine (eichte Ärufte bilbet unb über 
biefe etmab gefteftener Bucfer unb Binrntt geftreut. S ie  merben auf einem © la ; 
fenb einb an bab anbere gcerbnet, etmab (5ffen$ barunter gethan unb eine 
Piertel Stunbe eer bem Anrichten in einen ntägig pcijjen Cfen geftellt, me fie 
burch unb burcf) ermannt unb eben eine lichtbraune Farbe haben muffen.



©ie werben im Ärait^e, bic SKippcfyen itad) eben, faubev ancjevicf»tet unb in 
iljre üöiitte eine mit gutem 9ü;einwein unb 9 ( p r i f o f e i t r f  gut $ubcroitcte 
ffijpuerlictye gebunbene ©auce gegeben. *
836. Stftfdjmciitgtourfie. ©lutroürflc. Bondins noirs de sanglier.

£)tc[e werben, jenen beut gaumen ©djwcine gleid), bereitet, nur mit 
bent Unter[d)iebe, bajj fyier ba$ 43lut beit ili'ilbfdjmeincn getteinnten wirb. 
5)ie|'e d ü rfte  werben il)reb feinen ©efdjmacfe« wegen befenberd geartet unb 
erföeinen bei ©abelfrüfyftücfen ober and) ald h ors -d ’ oeuvre bei Kofeln.



15. ^bstbnilt. 1. Jptbeitong.
Hont 3)irfd)f. Du Cerf.

T a <5 $lcifch biefcb eblen Tbicrcb ift f^mad^aft unb f<hapbar unb bei 
fonberb bctifat babjcnige bcr SMrfcbfalber (Faons) unb bab bcr Spicfjer, 
Spieß hi*f<he ober ^cibriin^e (Broquarts). ftrüMinge unb Som m er ift 
bab ^>irfd>fletfd> ber beffcren JNahrung wegen beffer, alb in ben h in ter ; 
monaten; bech jur Brunftjeit, Chibc Wugnft unb September, nicht befeit* 
berb ju empfehlen. T er nachfte Berwanbte beb (fbelbirfdbeb ift ber Tamms 
birfd), auch Tannenhirfch genannt (Daim). C?r ift Heiner unb unterfdjeibet 
ft<h bureb bab glatte, mit vielen (5nben oerfehene, nach 3 »»cn gefriimmte 
(9emeib, toelcheb ftd) oben fchaufelartig enbigt. S ie  oerditbern ihre ftarbe, 
man fieht bereu rötblid)e, meifje unb geflecfte. T ab  ftleifcb ber Tamm* 
biqd>e ift feiner unb beffer im $cfd>macf alb jeneb ber Ubelhirfche, unter* 
liegt aber gleicher Bereitung.
837. $trf$$tcmcr mit $fcffer$Sauce. Cimier de eerf ü la poivrade.

T er Riemer ift ber obere Tbeil beb Sdblegclb, wab beim Cchfen bab 
Schwanjftücf ift. Tiefer wirb, bein Tafelftiicf gleich, mit B>affer jugefebt, 
mit Serbeerblattern, Thpmian, Sal$, ©ewürjnelfen, gelben 9iü*
ben, Borri, Sellerie unb B^tfiliem ourjeln genmrjt, $n>ei 9Ra§ orbinärer



äöein noch baju getban unb laitgfam tr>eid̂  gelocht. Peim Slnrichten » irb  
ber 3 i*n w  auf eine lange Sdjüffel gelegt, fauber jugefchnitten unb eine 
Senfs, kapern; unb SchatottensSauce ertra beigegeben.

838. ©ebamfiftcr ^irf^f^fcgel. Cnisse de cerf ä l’etouffade.
(Sin fd>öner £ivfd>fd)lcgel » irb  mit fingerlangen Streifen von meinem 

^uftfpeef, bie mit et»aS feinen Kräutern beftäubt »erben ftnb, nach bem 
ftaben beS $ieifcbeS reichlich burchfpidt unb bann mit gutem Praifenfett 
unb allen ge»ürjbaften 3ngrebien3en in ein gut|d)lie^enbeö, ^affenbeS ©es 
fdjirr eingerichtet, gehörig gefallen, eine SJtajj rotier Pßcin barüber gegeffen 
unb in feinem Safte furj unb »eich gebünftet. Peim Slnrichten » ir b  bie 
£irf<bfeulc auSgeboben, von allen Seiten rein augefdjnitten, auf einer langen 
Scbüffel angerid)tet, fd)ön glacirt unb »a rm  geftellt. 2>er gurütf gebliebene 
$onb » irb  mit ber noch nötigen  ^leifd>brübe aufgelodjt, burdjgefeibt, fc^r 
rein entfettet unb als Peigufj ertra beigegeben, ©ebratene Kartoffeln ober 
aud) ein gut bereitetes Kartoffelpüree » irb  ertra mit beigegeben.

839. $irfdjrü(fenft(et, marinirt. Filet de cerf mariiid.
^pier^u » irb  in ber Siegel nur von ftarleren Jpirfdjen ber Stücfen, ba 

fub biefer »egen feines SllterS nid)t als Spiefjbraten mit gutem ©rfolg 
mehr benü^en lägt, Vertvenbet. SluS bem ^irfchrücfen »erben bie beiben 
^ilctS ihrer Sänge nad) rein auSgef<bnitten, g»ifcben einem £u<h etroaS 
breit gcfd)tagen, bann rein abgebäutet, ber ganjen Sänge nach fd>ön ges 
fpieft, in ein irbeneS ©efäfj gelegt unb auf folgenbe SGBeife j» e t  £age 
marinirt. Pier große fpanifebe ^wiebeln »erben in Scheiben gefchnitten, 
ebenfo auch einige gelbe Stieben, P otv i, Sellerie, Peterfilie unb Paftinaf; 
biefe Kräuter »erben über bie Filets getban unb noch ber S a ft  von brei 
3itronen, ein halbes Pfunb feinfteS Provenceröl unb baS nötbige S a l3 
ba$u getban, » ie  auch einige Sorbeerblätter, £bhmian/ einige ©e»ür$nelfen 
unb Pfefferförner. Sluf biefe SSeife läßt m an, bei öfterem ltm»enben, 
biefe £irf<hfiletS mariniren; fte »erben ^icrburd> mürbe unb nehmen einen 
guten ©efdjmad an. Stach Perlauf biefer 3 e*t »erben fie fammt i^reit 
Kräutern ganj in Papier einge»idelt, neuartig mit Pinbfaben gebunben, 
auf eine Pratemnulbe gelegt, mit fetter Prübe iibergoffen unb einige



Stunbcn langfam gebraten, fo jwar bi« fie ganj in ihrer £)ü0e »eich 
geworben finb. Kurje 3 c*t dorper »erben fie au« ber ^apierpüllc ge» 
nommen, alle Kräuter »eggethau unb »ieberpolt in bcn ©ratofen gcftelit, 
bi« fiep ber Spccf licptbraun gebräunt unb bie ftilct« eine fc^cne ftarbe 
haben, »elcpe« burcp öftere« ©egiefjen mit ihrem eigenen 5®nb erregt 
» ir b . S ie  »erben nun auf einer langen Scpüffel angerichtet, mit (leinen, 
runben, gebratenen Kartoffeln bcfranjt unb eine recht gut bereitete Pfeffer* 
Sauce (fiepe 2. Slbfcpit., 2 . Slbtp., den bcn Saucen) ertra beigegeben.

8 4 0 . ©raun eingemachte« £ ir fd j» i (b , bürgrrlidh.
Ragout de cerf ä la bourgeoise.

3 u biefem »erben gc»öhnlich ber # a l« ,  bie ©rüfie unb ba« ©latt 
derwenbet. Stacpbem biefe Stücfc rein ge»a(Chen finb, »erben fie in Stücfe 
gehauen unb in einem ©cfChirre mit 3w»fheln, gelben Siübeit, ^Scrri, Sei» 
lerie, Lorbeerblatt, einigen helfen unb Pfeffer eingerichtet, gehörig gefallen, 
c t »a «  3ilronengelb ba$u gethan, mit einem Schöpflöffel ecll ftleifcpbrüpe 
unb bem nöthigen SBeincffig begoffen unb fobann »eich flfldcpt. Unter» 
beffen lagt man ein Stüc( ©utter pcifj »erben , gibt ba« n ötige  ©lepl 
unb ein Stücfchen 3ucfer baju unb röftet bie« auf Kohlenfeuer ganj buttfel; 
braun. $Benn ba« ^irfcpfleifCb »eich geworben, » irb  e« in ein anberc« 
<#efcpirr gelegt, bie jurücfgebliebene ©ruhe » irb  burchgefeiht, entfettet, ba« 
geröftete SÜtepl mit angerührt, biefe Sauce gut au«gefoCht, rein abgejepäumt 
unb entfettet, mit 3itrencnfaft unb einem $ la «  SBcin im Öefcptnacf ge« 
hoben, gehörig gefallen, über ba« £irfcp»ilb  gefeilt, mit biefem noch «ne 
Steile getocht unb fobann angerichtet. £ ie «  Ragout bott $irfcp»itb mujj 
fiep burch eine bunfclbraune $arbe unb (raftigen, angenehm fSuerlicpen 
(9efcpmac( au«$eicpnen unb babei bie Sauce nicht fett unb nicht bünn fein. 
3 «  ©apern » irb  ein folcpe« #irfcp * Stagout ftet« in ©egleitung mit gut 
bereiteten Leber» ober Scpinfcnfnöbeln aufgetifept unb allenthalben mit 
gutem Appetit gefpeift.

841. $adjU dott Hacliis de cerf.

$ier$u »erben gewöhnlich nur bie unberührten $afelrcfte den «§irfcps 
braten derwenbet. SiaChbem j» e i  Schöpflöffel ooll braune Sauce mit ber 
nötigen  3Bilbprets(?ffcn$ ju  einer bieten Sauce eingefodjt fmb, » irb  ba«



gang fein gefdjnittene Jr>irfd)flet(cf> barunter gerührt, oben mit e t » a $ 6 ffeng 
übergoffen unb au bain-marie »a rm  geftettt. © or bem Anrichten » irb  
ba$ ^adjiö fod>enb^ei§ gerührt, gehörig gefalgen, ein ©tücf gang frifcbe 
©utter unter gerührt unb ergaben auf einer tiefen ©Rüffel angerichtet. 
5lufjen herum fönnen ©utterteigfchnitten, geröftete ©rotfruften, pochirte 
© er, auch Weine ©roquetten bon 9ioth»ilb gelegt »erben.

15. J J b S fp tt. 2 .
$om i5picfjf)irrd)e1 5pießer1 du Broquart, mrtr uorn ^trftybalbr,

du Faon.
J ie  hier begeid)neten Silbprets^lrten eignen ft<h befonberö für ©raten 

unb e$ »ä re  »irflid j ©(hübe, einen nicht berfdjoffenen föücfen toon einem 
$irfcf>falbe ober ©pie^er für et»a$ anbereS gu Oer»enben, unb ich Be= 
fchränfe mich Bahcr barauf, biefelben al$ ©raten gubereitet anguführen.

842. £irf(hfalbs ob er ©piejjhirfchtüjfen als ©raten.
Filet de faon, ou de broquart ä la broche.

9ßa<hbcm ber dürfen eine« £irfchfalbe$ ober ©piefjerö, einige Jage 
an einem luftigen, falten Orte aufgehangen, mürbe geworben ift, » ir b  bie 
$au t mit einem fcharfen SDteffer abgelöft, bann nach ber Siegel fein unb 
bidjt mit gutem, meinen Suftfpecf gefpieft, gehörig gefalgen, in eine irbene 
©vatpfanne gelegt unb mit einem halben ©funbe feinftem ©robencersOel 
gtbölf ©tunben marinivt. J>e6 anbem Jageö » irb  ba$ ftitet auf einen 

'©ratfpiefj gebunben unb bei h^Üern fteuer eine ©tunbe gebraten. 9Jlan 
erhält auf biefe S eife  einen' ©raten, ber beim 9lnf<hneiben toott be$ nabrs 
hafteften ©afteö ift, oerbunben mit bem biefer Sitbprets^lrt eigenen, fe^r 
betifaten ®efd>macfe, ber nichts gu »ünfcf)en übrig fäfjt.

befteht allenthalben ber üble ©ebrauch, ba$ Dtoth»itb mehrere 
Jage in eine 6 ffig;©eipe, mit aromatifhen Kräutern Oermengt, gu legen, 
um beinfelben, » ie  fi<h ©iele auSbrücfen, einen Sitbgefchmacf unb eine ge* 
»iffe 2Jtürbe gu geben; allein bamit ift bie richtige ©ehanblung eines guten 
SitbbratenS gänglich oerfehlt unb man h&t burch*eine folche ©eifce, noch 
ba gu  m it fch le^ tem  © f f ig ,  nicht nur allein bem ©raten feinen eigens 
tljümtichen Sitbgefchmacf, fei er \>on einem jungen #irfch, 9teh, ©emS ober 
£afen , genommen, foitbern entnimmt ihm auch noch ben bem ^teifebe 
eigenen nahrhaften’ © aft. 3 <h ra*he ^a^cr i^bern jungen Slnfänger, bem 
biefeS ©u<h hauptfäc^lich ge»ibmet unb ber fein ©efdjäft grünblich Betreibt, 
oon biefer übten ©ewohnheit abgutaffen unb alle feine Sitbbraten auf bie 
eben begeidjnete Seife gu bereiten. ©S Oerfteht ftch bon felbft, ba§ h*erSu 
nur bie befte ©attung beS OeleS genommen »erben mufj unb hierin fein 
©paren ober Änaufern beftehen barf, benn burd) bie 5ln»enbung eines minber 
guten OelS »ürbe man ben ©raten gänglich als nicht tafelfähig betrachten fönnen.



843. $trfc f̂a(6f( f̂cgrl mit fauercm ffla(}m. Cnissot de faon
ä la creme aigrc.

T'cr fd)ön geriefte ^irf^falbfd^le^cl wirb mit ©utter, ^tvtcbrln, gelben 
JTiüben, einem Lorbeerblatt, einigen ©fefferförnern unb (9ewfir$nclfcn in 
einer gut fchliefjcnben (^affcretle eingcrid^tct, gehörig gefallen, mit einer 
Strafe gutem, fauern Otahm unb einer hulbw ©outeille gutem, weißen © ein 
übergeifen, gut jugebeeft unb in einem ©ratrobr ober mit unten unb oben 
angebrachter Jleblengluth, bei öfterem ©cgicfecn, weich gebünftet. ©er bem 
Anrichten wirb berfelbe aufgehoben, auf einer langen Schöffel angcrichtct, 
bie jurücfgeblicbene Sauce burchgefciht, rein entfettet, noch mit etwa* 
äitrenenfaft unb ©lacc im (^efebmaef gehoben unb ertra beigegeben.

844. ©rauit eingemachteß îrfc f̂olbflcift .̂ Fricot de faon.
£ier$u wirb ber $ a l« , bie ©ruft unb ba« ©latt oerwenbet. £ ie  3u* 

bereitung ift biefelbc wie beim $irfch, unb ich baher auf iene Surüd.

845. $ain non $irfchfalb auf f|ianif(̂ r Ärt. Pain de faon
oii d e  broquart ä l'Espagnole.

Ta$t wirb ber Schlegel ober ber befähigte d ü rfen ' oon biefem 
©ilbpret oerwenbet. 9ta<hbem ungefähr bie jw ölf beften Stücfe au« einem 
folchen ftleifchflücf aufgefchnitten, $u f (einen, runben Gfcalope« jubereitet 
unb in flarer ©utter eingerichtet finb, wirb ba« in 9teft gebliebene ftleifch 
mit ben nötigen  ^ngrebienjen, bie au« 3wiebcln, gelben Dtüben, Lorbeers 
Matt nebft ©utter unb S a l j  beftehen, recht weich gebünftet unb lalt ge; 
[teilt; ber jurücfgebliebene ftonb ober bie (Sffenj wirb paffirt unb [ehr rein 
entfettet. 2>a« ^leifch roirb nun au« feinen Knochen gelöft unb ju  einem 
gan$ fernen £achi« gefchnitten. Unterbeffen werben $wei Schöpflöffel ooH 
braune Sauce (Sauce espagnole) mit ber ©Übpret * (Sffen$ furj gelocht, 
mit welcher bann ba« feingefchnittene ftleifch gut oerrührt unb burch ein



£)aarjieb geftrtdfjen »trb . SDiefe« £irfd)falb;5ßüree » irb  mit beni ©eiben 
Don je^it ©ieru gut Derrüljrt unb fobann mit bein feftgejdjlagenen Schnee 
Don fünf ©iern genviu amalgamirt. hierauf » irb  eine glatte ©tür$ferm 
mit flarer ©utter gut au«geftridben, am ©oben eine ©af>ierfdjcibe eingelegt, 
baö 2öilbf>rets©üree bi« fingerbief oom Dianbe eingefüllt unb eine ©tunfce 
Dor ber £afel$eit langfam au bain-mario gefegt. (Sine §albe ©tunbe Der 
bent 9lnridjten » irb  ba« $ain  auf eine ©Rüffel geftürgt, nadj einigen 
Minuten bie ftorrn abgehoben, bie unterbeffen fauttrten ©«calope« »erben 
im $ran$e bavüber gelegt unb ba« ©anje mit einer auf bie befte SSeife 
mit ÜJialagamein fur$ getobten braunen ©auce, bie im ©efdjmacfe nidjt« 
ju  »ünfctyen übrig läfct, barüber gegoffen unb ba« 5j3aiti fegleidj $u £ijc§ 
gegeben.

15. ^bsc|nttt. 3. ;p%itang.
Horn 30amml)irfct)t. Da Daim.

$>er 3>ammljirf(f) unterliegt in feiner ©ereitung«»eife ganj ber » ic  
bei bem ©belf>irfd). ©benfo »eife idj) bejüglidb ber jungen $(jiere gan$ 
auf ba« ©orfjergefagte in ber Slbtfyeilung 2 jurücf.

846. Satnmljirfdjruifcn ä la Denelohe. Cimier de 
'  daim ä la Denelohe.

2>er 3\tmml)trfcfyrücfen » ir b , jenem in $Rr. 837  gleich, eingerichtet 
unb gebünftet, bann au«geI)oben, rein ^u^arirt, bie beiben ftilet« auogeloji, 
biefe in fdjrage ©tücfcljen gefd)nitten, gufammengejd)oben unb »ieber in 
feiner natürlichen $crm  barüber gelegt. SDann » irb  ber ganje Zimten 
oben mit ©utter unb einigen ©elbeiern Beftrid^eit unb mefferrüdenbict mit 
lidjtbraun in flarer ©utter geröftetem ©rote überftreut. 3>ie ©ffcnj »irfc 
gefeilt, feljr rein entfettet, eingefocfyt, barunter gegoffen unb mit biefer bi« 
junt 9lnridjten »arm  geftellt ÜJiachfteljenbe ©auce wirb ertra nadjferi'irt. 
© « »erben jw ölf ©ter hart gefotten, bann ba« ©elbe fjerauogenemmen, 
biefe« burdhf>affirt; mit einem falben ©funbe 3tehanni«beergelee unb fed)« 
©jjlöffeln Doll gutem, franjöftfdjen ©enf genau Derrütjrt, etwa« ©al$ unb 
abgeriebene Orangenfdjalen ba$u getljan, jufammen norm al« burefy ein feine« 
ADaarfieb geftridjen unb falt bein ^irfd^rüden beigegeben. SDiefe ©auce muß 
ficf> burdj eine fd>öne ^arbe au«jeicf>nen, bictftieffenb fein unb einen jeljr 
V'iguant fügen 3G3oblgefdbmact ha&en*

847. $amml)trid}rüifen ita$ $Qrl&baber Ärt. Filet de 
daim ä la Karlsbad.

2(u« einem nodj jungen ^irjdje »erben bie beiben feilet« au« bem 
föiicfen gelöft, abgel)3utet, eine« baoon fein geftieft, ba« anbere mit roben
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©cbinfenfiletä burd)$egcn; beibe »erben einige ©tunben in eine SOiarinabe 
gelegt, ©obann » irb  eine lange Cfafferolle mit ©peefbarben belegt) über 
biefe einige in ©Reiben gefdpiittene .Sttmfoln, auf bieje legt man bie beiben 
gefabenen $ilet$, »ür$t fie ned) mit einem fcfyeil tyrer SRarinabe, giegt 
eine ©outeille »eigen SÜBein barüber unb lägt fie in einem $3ratofen langfam 
bünften. Söenn fie »ci<§, fc^oti braun gefärbt unb glacirt finb, »erben 
fie auägeljobert, fdjräg in fööne © dritten  gcfdjnittcn, »ieber jufammens 
gehoben unb in eine paffenbe, lange ©Rüffel gelegt. $ ie  Gffen$ » irb  
gefeilt, feljr rein entfettet unb bann mit fauerm ftialjm, et»a$ Sauce 
espagnole, einem @la$ 9t^ein»ein biefftiegenb eingelegt, über tier Cfglbffel 
to ll Äapern, Mancfyirte Orangen* unb 3 itroncn = ©i^ni^etn gepregt unb 
gufammen nod> einige Minuten gefodjt, bann mit bem © aft einer Zitrone 
angenehm gefäuert unb ertra bem fc^dn glacirten ftilct beigegeben.



w  Iß. J^sclnutt.
Ibm  Hcl)e. Du Chevreuil.

9ttö bcv ebelftc ©cn'djncv beö ©eljötgcö nimmt immer bev .fiirfd) in 
ben SBülbcrn biejenigen Orte ein, taeldhc burdh bie erhabenen (Gipfel ber 
hödjftcn 39ciumc bcfchattet tverben. ® aö nicblidje Sieh jebedj begnügt fidh mit 
©ebüfdjcn unb ()ätt ftd) mehrcntljeitö im Saubmerf auf. £ a ö  Oie^mitbprct 
ift befaunttich bcrtrefflidj gu fpeifen. 3)cnncdj aber muy cö uadj einer 
guten SSaljt auögefudht merben. £)er gute ©efehntad grünbet fidh nämlich 
auf bie 33efd}affen^eit beö bon ihm bewohnten Sanbeö. ?lbcr auch im 
befteu Sanbe t>at man baö gute 9ichu>ilbpret ne<f> oon bem fdf)tedf)tercH gu 
unterfd^eiben. 2>ie braunen SRche Tjabeit ein beffercö 3£itbpret alö bie retten. 
9lfle$ äiehwilb, maö met)r alö gwei $ahre att ift, ift $art unb oon jabem 
©efd)mad. SSiel gartcr ift baö f̂ beifd̂  oom sJtc()e atö oom fRc^bocf, baö 
$ieif<h oon atlgu jungen Dteljen ijt fct>r weid)(i<h, bei einjährigen aber botl: 
fommen fd^maef^aft. 2>ie fliehe bon ben Ebenen unb auö ben £ h ^ crn 
gehören gu ben mittelmäßigen, bie auö feudhten Säubern unter bie fdhledjs 
teren, alle in 3:h*efcjärten gegogeneit unter bie wenig fdhmadhaftcn. 5Die 
beften futbet man in trodenen, erhabenen, mit .$ügcln, ©ehötgen, ©aats 
unb SBrachfelbern burdhgrengten Sänbern, wo biefe febönen ^h*01̂  Qcmigfam 
Saft, Diaum, fliubc unb *(*in[amfeit haben.



848. Gebratener fRehrüifen, Sicmcr. Filet de clievroiiil ä la broche.
SDtan ioät)le §ieju ein fdhone«, fünf bi« fe<h« £age in einem luftigen, 

treefenen, falten Crte aufgel)angene«, ba« heifjt in bev Luft mürbe gemors 
bene« Ô ef̂ fUet. 2>affelbe mirb rein gemafdhen, mit einem föarfen ÜJtcffer 
bie £aut rein unb glatt abgelöft, mit feinem ©peef fchön nach ber Siegel 
gefpieft, fobann gefaben, in ein irbeneö ©ratgeichirr gelegt unb reichlich 
mit feinftem ©rooencersCel unb betn ©affe einer 3»trenc oicr bi« fech« 
©tunben marinirt. SRach biefer 3« t  wirb ber Üfc^rücfen an bem ©ratfpiefj 
befeftigt, mit $mei mit ©utter beflrichenen ©egen meinen ©apiere« über« 
bunben (eingehüllt) unb eine ©tunbe bei gellem fteucr unter öfterem ©es 
giefjen mit frifdjer ©uttcr gebraten; eine viertel ©tunbe $uoor mirb ba« 
©apier abgenommen, ba« $cuer etwa« oerftarft, bamit ftch bie ©pipeit be« 
©peefe« lichtbraun färben; er mirb fobann norm al« leicht gefallen, oom 
©piefje genommen, fd>ön glacirt unb foglcidh $u $ifd) gegeben. (*inc gut 
bereitete, mit Bitronenfaft angenehm gefäuerte ©JilbpretsGffenj mirb ertra 
beigegeben.

$)iefer Dtc^bratcn mirb, auf biefe ©*eife bereitet, nicht« ju münfeben 
übrig taffen; benn e« mirb beim £ran<hiren ber nafyrljaftefte © aft au« 
bemfelben quellen, ba« tfleifch fclbft mirb fu rj, ntürb unb meich fein unb 
feinen eigentümlichen 2öilbgefdhmacf haben, ber, mie fdhen früher gefagt, 
burcf) jebe anbere ©ereitung«meifc oerloren gehen mürbe.

849. Gebratener Stê fr̂ trgrf auf bürgerliihc Slrt. Cuissot 
de chevreuil roti n la bourgeoise.

® er Öiehfdhlcgel mirb rein gcmafchen, abgettcdfnct, bie £aut abgeloft, 
gut mit ©peef gefpieft, gefallen, in ein irbeite« ©ratgefdhirr gelegt unb oier 
Xage mit nadhftchcnber ßräutermarinabe gebeizt. Bmci grofee 3micbeln, jmei 
gelbe Oiüben, eine ©orrimurjcl, ein ©aftinaf, eine halbe ©ellericmur$cl unb 
einige ©eterfilicnmurjeln merben, nachbcm alle« juoor gefä llt unb rein ges 
mafdhen mürbe, Don ber $anb, ftt« heifjt fcinblätterig, gefdhnittcn, in eine 
(SafferoÜe gethan, nebft einigen Gemürjnclfeit unb ©fefferförnern, ctma« 
3 itronenfcf>ale unb einem Lorbeerblatt mit einer 2Jtafj gutem (Sffig über« 
goffen unb eine halbe ©tunbe jugebeeft gefodht. ^iefe 3)iarinabe mirb, 
nachbem fie nicht mehr h«fe *1% über ben SKehi'chlegel gegoffen, jugebeeft unb 
an einen falten £)rt geftedt. äöenn ber Diehfchlegel gebraten mirb, mirb 
er fammt feiner SDiartnabe in bie ©ratröhrc ge ft eilt, gut mit ftett übers 
goffen unb bei öfterem ©cgiefjen brei viertel ©tunben gebraten; nach biefer 
Beit mirb er auögchobeit, in ein anbere« G ef^ irr gelegt, bie SRartnabc burd) 
ein ©ieb bariiber gefeiht, eine halbe ÜWajj guter, nicht ju alter fauercr 
9tahm baju gethan unb miebcrljolt bei fleißigem ©egießen oollettb« meich 
gebraten unb fobann mit feinem ©afte $u iifch  gegeben.

$)er 9tchfchlegel, auf biefe ©$eifc jubereitet, mirb allenthalben in bürs 
gerlidhen Raufern gern unb mit gutem 91ppctit gefpeift, allein ba« ftleifch 
mirb all feinen eigenen ©>ilbgefchmacf entbehren unb ohne allen nahrhaften 
© aft fein. *



850. jHelj;(5otclcttcii iiod) Oonii. ( otclettes de chevreuil ä la Conti

93 eit einem einjährigen 9ie()e werben au$ bem Stitdcn bie n ö tig e  9tn; 
jaljl fd)öiter (Soteletten, ben Lamm$;(Sotetetten gleid), gem alt, biefe fdjon 
fein auf einer ©eite gefpidt, gefaben, mit ?tarer 33utter in einer P lät a 
saute eingerichtet unb ^ugebedt bei ©eite gefteUt. 3)ie 9lbfäUe »on  bem 
$ilet werben Hein jerhadt unb auS biefett eine @ffen$ gezogen. SBäljrenb bem 
werben jw ölf ÄrammctSoögel, $wei 3Balb; ober aud) acht © tüd  ÜJtoeS; 
fd)itepfen (33ecaffinett) am ©pie^ gebraten unb fobann falt gefteUt. (?benfo 
iäfet man jwei Cuart Sauce espagnole mit ber SBilbpretföffenj über bem 
äßinbofen bid einrühren, gibt bie unterbeffen fein geftofceiten .K'rammetöooget 
baju, läßt fie mit ber ©auce norm al auflcchen unb ftveidjt biefeS ^üree 
burd) ein $aartudh, weldjeS man fobattn in eine Heine, paffettbe Gafferetle 
gibt, oben etwas 3>emi;@lace bariiber giefct unb au bain-marie warm [teilt 
Äur$ l'or bem 9lnvid)ten werben bie 9telj;(Soteletten fdhnell fautirt, bie ^Butter 
abgegoffen, jwei Hnridjtlöffel twll 3)emi;@lace barüber getljan unb mit 
biefer nochmals aufgelegt. ® ie (Soteletteu werben runblaufcnb, bie Utii'i'dhcn 
itad) eben (au miroton) in einer fdjön borbirteit, tiefen ©Rüffel angerid)tet, 
baS recht heif̂ e, gute unb fräftige ^Süree in ihre Sftitte gegeben unb über 
biefent im Äraitje Heine, runbgefdhälte, mit ©lace unb etwas ÜRabeira;©ec 
furj eingebautste Xriiffelu gelegt, ©iefe hier angegebenen 3ich=@ctelctten 
mit ©e[d>mad unb ©ad)!enntnih jubereitet, futben bei ben ^einfdjntedern 
ftetS eine freunblid)c SUifnabnte unb bezeichnen zugleich ben guten £ech.

851. 9ftcl)5(£otclcttctt mit iparabicßsWcjifcln. Cotelletes 
de chevreuil a la piirße de tomate.

$)ie 9fiel)j(Scteletten werben, ben rorfyergeljenben gleich, gubereitet, ge; 
fpidt unb in Harer Butter eingerichtet, bei ©eite gefteUt. ©obann werben 
jmanjig bis b re iig  ©tftd ganz reife ^arabieSapfel in ber SDtitte burchge; 
fd>nitten, ber ©ante wie auch ber wäfferige © aft mit einem Löffel h^rauS; 
genommen, bie fleißigen X^eile aber mit ihrer .fpaut werben mit einem © tü d  
frifdjer SButter, etwas rohem ©chinfcit, einigen ©dhalotten, Lorbeerblatt, etwas 
Pfeffer unb © a lj weidj unb fttrj gebünftet, bann mit ber n ötigen  weiten d ou ; 
liS über bem Söinbofen bidflieftenb cittgefo<ht, wo baS ftett unb ber auffteigenbe



©<haum Öftere abgenemnteu werben muß*. © ie werben fobann burd) ein 
tfjaarfteB geftrichen, iit eine Gafferolle getban, oben etwa« Gitace barfiber ges 
goffen unb bi« jum (gebrauche au bain-marie »arm  geftetlt. 33er bem 9ln« 
rieten »erben bie 9teb*Goteletten, ben oorhergehenben gleich, fautirt, fd>ön 
angerichtet unb glacirt unb ba« recht hci§<> noch mit einem ©tuet frifd^er 
33utter fein gemilberte, fd>cit rothe iom ate^ ü ree  in if}re Sttittc gegeben.

852. iftcfjsftotctfttrit mit OWacoroninubetn auf italicnifi^c Ärt.
Cotelettes de cbevretiil an macaronis a ritalieniie.

£ ie  Goteletten »erben, ben oerhergehenbeu gleich, ju bereitet, fautirt, 
gtacirt unb angerichtet, in ihre SJiitte »erben SKacarcni a l'Italienne ge* 
geben, welche auf nachftehenbe Stßeife bereitet »erben, Gin halbe« ißfunb 
feberfielbicfe, achte italienische sJ)tacaroni »erben in zolllange ©tücfe ges 
brocken, biefe bann jehn ÜJtinuten in gefallenem, foebenben ilöaffer gefegt, 
bann abgefeiht, in bie Gafferolle gethait unb fogleich über bem 3&iubofcn 
mit acht Kotfj gebrScfeltcr, frifcher 3?utter, oierjehn fioth geriebenem 3ßars 
mefcuifäfe, etwa« Goncafjd unb bem noch nötigen  © alje gefchmungen, bi« 
bie 33uttev jerfloffen unb bie Rubeln, mit bem Ääfe genau oerbunben, tauge 
$aben jic^cn. Oben »erben fte noch mit etwa« 3)emisG)lace übergoffen.
853. 9iĉ sCCote(ettcn auf bem 9%pfte. Cotelettes de clievreuil grill£es.

3lu$ einem gut mürbe gelegenen 9?eb$icmcr »erben bic n ötige  ?lnjabl 
Goteletten gemacht, biefe bann gefaljen, in eine irbene ©d>üffc( gelegt, mit 
einem viertel Ißfunb feinftem Huilo de provence, bem ©afte einer Zitrone, 
etwa« Pfeffer unb einigen ^eterfilicuftraußchen einige ©tunben marinirt. 
ituvj ror bent Anrichten »erben ftc in rollftem ©aftc über gutem lohten« 
feuer auf bem Dtofte gebraten, bann im £ran$e ungerichtet, fchbu gtacirt 
unb ein hoffet roll £em i*®lace, mit etwa« ^itrenenfaft angenehm gefauert, 
barunter gegeben. -Dicfe Gote letten flnb oon fehr feinem GJcfchmacf, leicht 
i'erbautid) unb ftubeu ftet« frcuitb(id>e Aufnahme, jcbech barf ber 9iehrmfcn 
burehau« nicht in Gffig gelegen, fenbern berfelbe muß an einem luftigen 
troefenen C rtc aufgehangen, mürbe geworben fein.

854. fRrfjsGotflctten auf ^agtrsftrt. Cotelettes de clievreuil
au ehassenr.

slUan bereitet oon betn Ütippenfteifche eine« jungen 3ichrücfen« rier$el)u 
©tücf fchönc, gleichgroße Gotclctten, gan$ fo » ie  gamm«* ober .ftalb«s 
Geteletten, »eld)c man »ährenb fech« ©tunben in einer guten trauter* 
9)cariuabc (flehe 9tr. 2 5 2 )  mariniren läßt. Äurj ror bem Anrichten 
»erben fie auf ein Xu<h jum 3lbtrocfncn gelegt, bann fdjitett in flarer 
33utter fautirt, hiernach bie Butter rein abgegojfen unb $»ei $lnrichtelöffet 
roll Sauce poivrade (fiebe 9Rr. 17 0 ), ju »eldjer man bie Gffenj ron ben 
au«gefochten Dtehabgängcn oerwenbet hat, barüber gcgoffeit. £ ie  Gotetetten 
»erben nun in ber ©auce utngcfchrt unb im Äran$c über eine ftarces 
33orbure, »eiche man au bain-marie gar gemacht in eine ©chüffel geftürjt



fyat, angcrid)tct. ber SCRitte mirb nun ein Älein=9tagout, meldje« au« 
Ä'löfjdjcu V'Oit 9?el)farce, geblätterten Trüffeln unb ©an«leber=©tüddjen be? 
reitet ift, mit einer Trüffel; ©auce (fielje 9 k . 1 7 8 ) fcdjcnbheifj angeridhtet. 
3mif<hen jebent (Kotelett mirb ein ebenfo mie bie ©oteletten gefd>nittene« 
3ungenftittfd)en gelegt, um ba« 9ln[e^en biefe« feinen Diagout« no<h unges 
mein gu evl)ö^en.

855. ffieljs&otclcttcn ä la S6vign6. Cötelettes de chevreuil
ä la Sevigne.

9Wan bereitet nach 9 k . 2 8 0 , aber mit Dteljfleifdj, eine garte grarce. 
©iefelbe mirb auf einem reinen, mit 9)tef>l beftäubten £tf<h mit ben ^>än; 
ben gu einer langen SSurft au«getnacht, biefe mieber gu friergehn gleite 
©tüddben geteilt, au« melden Heine ©oteletten geformt merben. 3 «  biefe 
C^oteletten merben nun rein gefdjabte 33eind>en fron ben Skljrippen ein? 
geftedt unb biefelben l)ierna(b in einer mit ©utter reichlich au«geftri<hencn 
Plät a saute eingerichtet, hierauf merben au« friergehn H ühnerbrühen 
bie Filets mignons genommen, ba« feine Häutchen wie auch bie 9krfre 
berau«gelöft, unb nachbem jebe« berfelben mit Trüffeln fd^ön bigarrirt ijt, 
mirb bie untere (Seite mit ©imeifj beftridjeit, in bie 9ftitte ber ©oteletten 
baritber gelegt unb leidet angebrüdt. 2öenn nun alle fo beenbet finb, 
merben fie mit gerlaffener Partner ©utter übergoffen, rna« mittelft eine« 
^infelö gesehen famt, mit einer runbgefdjnittenen sjSapierfdjeibe überbetft 
unb falt geftcllt. Unterbcffen bereitet man ein $leins9iagout fron feins 
geblätterten Trüffeln mit einer Sauce veloutöe. 3*hn Minuten fror bem 
9lurid)ten [teilt mau bie ©oteletten in einen heij^n O fen, bamit fie gar 
merben; bie ©utter mirb bann gang rein abgegoffen, bie ©oteletten mit 
©lace fdjön bcftvid>cn unb im Drange über einer 9tei«borbure angcrid>tct; 
ba« ÄleinsDtagcut fron Trüffeln mirb in bie SCRitte gegeben, ©ine Sauce 
velout^e mirb in einer (Sauciere ertra beigegeben.

850. ©ßcalopc bon jungem 9U$. Escalope de chevrette.
Um ba« fröHige ©elingen biefer bon Kennern [ehr geachteten ©pcife 

gu begmeden, ift c« nötljig, ĥ eSu ben 9tüden eine« jungen 9iehe« gu mahlen. 
© « mirb au« bcmfclben ba« 9iüd'enfleif<b (bie beiben ftrilet«) gelbft unb 
bon biefetn mit einem fd>arfen, naffen üfteffer gmifd^en ber Haut unb bem 
ftilet biefe ber Sänge nach ber 9lrt abgelöft, bajj bie §leifd)theile gang bon 
ber H(mi gefdhicben finb unb biefe papierbünn baliegt. $ a «  f l̂etfdh mirb 
bann über bem ftaben auf feberfielbitfc ©cheibcf>en gefdjnitten, mit bem Hefte 
be« SCReffer« ein menig flach gef<hlagen, runb gugefchnitten unb in eine mit 
geflärter, frifc^er ©utter gut au«geftri(hene Plät ä saute eine« an ba« an= 
bere georbnet, leicht mit ©alg unb ©oncaffe beftäubt, mit etma« flarer ©utter 
itbergoffen, mit einer Sßapierfcheibe gebedt unb an einem falten Orte bi« 
gum ©ebraudje aufbemahrt. Ö a« ©erippe unb bie fonftigen Abgänge fron 
bent 9iüden merben flein gerhadt unb bafron eine ©ffeng gegegen, melche 
fobamt, rnenn fie gang rein entfettet ift, mit gmei Ö uart fräftiger Sauce



espagnole über bem üöinbofen unter bcffSnbigcm fuhren , bi« fie fid) oont 
Löffel fpinnt, ciugefcd>t unb bann in einer paffenben Saucens(?afferoUe au 
bain-raarie warm gcffetlt wirb. (5ine viertel Stunbe oor bent 9lnridE}ten wirb 
bie (5«ca(ope über einen ftarfen, b<Ubrcnncnben ©Hnbofcu gefegt unb jwei 
SJtinuten, bi« bie Schnitten bem Trucfc bc« ftinger« leidet wiberfieben, ba« 
beißt fi<b etwa« feft füllen taffen, gefdjwungen, bie ©utter wirb bann rein 
abgenommen, bie Söilbpret* Sauce barüber gegoffen, mit 3 ‘ troncnfaft, (% u e  
unb bem noch nötigen  S a fs bi« 511m fraftigften im @ej<bmatf gehoben unb 
ne<b einmal aufgelöst. 2)a« 9lnri<btcn biefe« feinen 9iagout ( (2utr£e) ges 
f(biebt in einer fronen ©rotfrufte, in einer sJtube(borbure, and) in einer 
Dteiöfruffe, in einer ftböu berbirten, tiefen S(buffet, au(b in einer Silbers 
Gafferofle, wo bann $wif<bcn jebem ^Icifd^ftuif^cn ein in fvif^cr ©utter 
gclbgelb geröftetc« ©rotf(bnitt<ben gelegt wirb. 15« muff uc<b bemerft wer« 
ben, baff 9ltle« auf baö ©armadben ber (5«calope anlommt; namlicb ba« 

. Sleifdj $iebt, fobalb eö warm wirb, S a ft, bejonber« wenn ba« ftcuer triebt 
ftarf genug iff, wenn nun bie (5«catope« fo viel S a ft  sieben würben, baff 
fie in bemfelben f^wintmen unb foeben, fo wirb ba« ftleifcb bai‘t unb s^b* 
unb bann ift ba« ©eridjt 1<bou ganjlid) al« miffratt)en ju betrauten. (5« iff 
baber bauptfcidblid) barauf su jeben, baff ba« fteucr fo ftarf ift, baff bie 
(Sdcalope« fegteieb in ber ©utter braten unb in $wei Minuten in ihrem 
boHjten, nahrhaften Safte gar geworben finb. ferner erfebeinen biefe (2«* 
calope«, um ihren SBcrtb nod) mehr su ffeigern, al«

857. <$8calopc bau jungem ©eff mit Zrüffeln. Escalope 
de chevrette aux trulles.

858. OrScalopc öon jungem 9ieb mit Champignons. Escalope 
de chevrette aux Champignons.

859. (Iscafope tton jungem tReff mit fRagout ftinancierc.
Escalope de chevrette a la Nuanciere.

£>ie ©«calope wirb immer, ber elfteren glcid), bereitet, nur mit bem 
Itnterfcbiebe, baff beim 2lurid)tcn bie ©rctfdjnittcn wcgbleibcn. $>ie fdjön



J*>

glacirten (SScalopen toerben jebeömal im Kranke über ba$ eben bejeidjnete 
Kleinragout, toelcfyeä im 9lb[cf>nitt 8 angegeben ift, angeridfytet.

860. ©cbämpfte föcljfdjultcr, bürgerlidj. Epaules de chevrenil
ä la bourgeoise.

3*oei fReljfdfyultern lucrbcn rein gemäßen, baö Sein oorn jiueiten @es 
lenle an ganj auögelßft, bann mit feingcfdjnittencr ißeterftlie, 3^ ^ ^ /  
Pfeffer unb © a lj beftreut unb mit Sinbfaben runb, batlonartig jufammens 
gezogen. 2)ie obere ©eite toirb bann gut gefpicft‘, gehörig gefallen unb $um 
Rümpfen mit ettoaö ©peef, B^iebeln, gelben Otüben, einigen ©etoürjnelfen, 
3 itronenfcf)ate unb einem Lorbeerblatt eingeridjtet, mit einem © la$ (Sfftg unb 
fetter Sriiije begoffen unb auf Koljlenfeuer red^t toei<§, fur$ unb braun ges 
bünftet. Seim  2lnrid)ten toerben bie ©djultern auögeljcben, ber Sinbfaben 
ljerau6ge$ogen unb auf einer langen ©dfyüffet angerid^tet. $ e r  ftonb ober 
ber jurücfgebliebene © aft toirb mit ettoaS ftletfdfybrülje au fgelöst, b’urdjs 
gefeilt, rein entfettet unb barüber gegoffen. (Gebratene Kartoffeln ober audj 
eine ©auerraljms©auce inif Kapern ober auef) eine ©d^alotten;©auce fann 
ertra beigegeben toerben.
861. Sraun eingcmadjteg 9lc t̂aifb, bürgerlidj. Fricot de chevrenil.

Hier toeife id) auf ba$ im oorljergeljenben Slbfd^nitt beim fr ic o t  ooit 
Hirftfytoilb ©efagte juriidt.

862. Wcljleliet auf 3ägers9lrt. Foie de chevrenil an chassenr.
2)ie Leber toirb rein getoafdjen, bie feine ^)aut abgewogen, in biinne 

©djeibcfyen gefdjnitten unb mit Sutter, fein gefdfynittener Befehd# ^Pfeffer 
unb ©al$ abgeröftet, etroaö toenig 9Jiel)l barüber geftaubt unb mit ettoa$ 
(Sffig nodjmalä aufgelöst. <5$ ift eine Lieblingbfpeife ber SÖQ«*, bie 
Leber barf jebodfy nidfyt gu lange geröftet fein unb ber Pfeffer mufc eine 
Hauptrolle fpielen.

863. ©efpidte IRcljfdjnittcn mit ÖHlbentcitsi&minccc. Grenadins
de chevrenil au chassenr royal.

Sott einem mürbe gegangenen, garten Sfteljrüden toerben bie beiben 
ftiletS au$gelöft unb oon biefen bie nötigen ©renabinä bereitet, toeldjc in



einer flauen, gutf<htiefjenben Gafferolle mit ©pccf, 3wK&«fa, Lorbeerblatt 
unb bem nötigen  ©alg eingerichtet unb bei ©eite geftellt »erben. 3wei 
große ober audj Pier fleine ©arceUen (SBilbcnten) »erben ftammirt, breffirt, 
am ©piefje im © aft gebraten unb fobann gum ^(u^fü^len falt geftellt. 
$ a b  ©erippe unb bie fonftigen Abgänge Pon bem SKehrücfen »erben flein 
gerlfacft, mit ©pect, 3roiebeln, Lorbeerblatt unb fonftigen Kräutern ringe* 
r ie tet, gut aubgefecht unb ^ieoon eine Cfffeng bereitet. ©on ben Löilbs 
enten »erben bie ©rüfte aubgefc^nitten, bie Jpaut abgewogen, {einblätterig 
gefc^nitten unb fobann in eine (Safferoüe getljan. $)ie (£arcaffcn Pon ben 
2öilbenteii »erben flein gerhaeft, bab n ötige  &onfomnt6 barüber gegeffen, 
gut auägefocht, gefeilt, rein entfettet unb mit g»et JDuart guter Sauco 
espagiiole, bib fie bitffliefjcnb rem Löffel läuft, über bem Löinbefcn eins 

• gerührt, fie » irb  fobann gehörig gefaben, mit 3 ittonenfaft angenehm ge* 
fäuert unb burdj ein Jpaartudf über bab ©tnincee gepreßt, mit ct»ab ©lace 
übergoffen unb au bain-marie ge [teilt. 2)ie IKe^effeng » irb  nun eine 
©tunbe Por bem 9lnri<hten über bie ©renabinb gegoffen unb biefc fobann 
»eid j unb in ihrem ©afte furg gebünftet. ©eint filtrierten » irb  bab gang 
heifje (Smincce in einer borbirten ©Rüffel angerichtet, bie fchön glacirtcn 
©renabinS fternartig barüber gelegt unb aufjenherunt weidfgefottenc (Sier 
(Oeufs mollets) fchön georbnet.

8 6 4 . ©ebadene S e ig fru ftc  m it unb grünen © ahnen.
Croustade aux ftlets de clievreuil et aux haricots verts.

SOtan bereitet eine fdjöne ieigfruftc. 91 ub bem aubgelöften iKncfeit= 
fleifch eineb jungen SReljrücfenb »erben fingerlange ©Quitten (ftiletb) quer 
gefd>nitten, biefe mit bem üttejferljeft et»ab breit gcfchlagett, fchön parirt, 
gefalgen, in gcrlaffcne frifdje ©utter, bie mit bem ©eiben ron g»ei Cierit 
genau oerrührt ift, getauft, mit geriebenem 3Jiunbbrote beftreut, in einer 
Plät a saute mit flarer ©utter einb neben bem anbern eingerichtet unb 
gugebedt falt geftellt. 5)ab n ötige  Cuantum junger grüner ©ot)nen » irb  
nubelartig gef^nitten, in gefalgenem fechenben Sßaffer »eich Ö f̂edTt, abge* 
feitjt, mit faltern $ßaffer übergoffen (abgefühlt) unb auf eine ©eroiette guin 
3lbtrocfnen gelegt, ©er bem Slnridjten » irb  bie Äruftabe auf einer ©d)üffcl



warm gejteltt, bic Üiefyfdjnitten werben auf Betben ©eiten lidjtbrauit ge; 
röftet, bie grünen Sonnen mit einem feiertet Sßfunb ©d>alen;Söutter, bem 
nötigen  ©al$ unb fein gefdjnittener Sßeterfitie über bem §euer, biö alle 
fttüffigfeit feerbampft ijt, gezwungen, bie grünen Sonnen ergaben in ber 
Trufte angeridjtet unb aujjenfycrum, im Oranje laufenb, injwif^en mit 
gebactenen Srotfdjuitten, bie 9tef)fd>nittcn georbnet.



17. $bscptt.
Von  ber (Srinfe. Du Chamois.

2>ic ©entfc lebt auf ben ^ö^jicn ©ebirgen unb ben (efönciten ^Itycn 
bev ©dbwetg, in £\>rot, 23a\>ern, ©aoonen, -ftarntbcu unb ©teiermarf. © ic 
gleicht in ber ©röfje unb ©cftalt bem Biegenboef. S ie $arbc ift braunrot^ 
am 'Unterleib« f<fymubign>ci§, ber ©tbwang febtoarg; unten an ber Äeble 
befmbet fidf) ein feiner ©treifen, vorn unter ben &nieen ein £>aarbüf<bel 
unb bev bem Äopfe über ben klugen gmei fycrauffteigcnbe, rebrförmige, mit 
runzeligen ÜKingeln unb glatten £)afen ecrfc^cnc, nad) bem 9üufen gu ge* 
frümmte, fötoarge fern er. 2£a$ ben SBeblgefdjmdrf ilfrcd ftlcifdbcä betrifft, 
fo fte^t biefer bem beäSKefyeö bei meitem nach; befonberö ^irt unb trecien 
ift baejeitige ben alten J^ieren. Sod j ba bic ©emfen bic fjöcfyften, ungugüng* 
lidjften ©ebirgSfribcn erflettcrn unb auö biefem ©runbe ferner gu erlegen fmb, 
fo fiitb fie fdjon ber bäburd) bcranlagtcn ©cltcnljeit wegen fcbafcbar, unb 
ber ©raten einer jungen, einjährigen ©emfc gehört mit bellftcm Jtcdjtc unter 
bic ber beften ©raten unb wirb felbft an fßniglicben ta feln  gegeben.

865. ©ebratener ©emörutfcit. Filet <fe chamois roti.
2Ba$ bei bem gebratenen 9iebrütfen bemerft mürbe, gilt audb für bie 

©emfe, fo lange fie gart unb jung ift, unb id; weife baljcr auf ben oors 
bergebenbeit Slbfdjnitt gurücf.



866. ©emfe auf Styrolcr 9(rt. Chamois ä la Tirolienne.
O ie  £ p r o le r  haben eine eigene üftanier, © em b w ilb  jujuBereiteit, welcpeb 

Don ben ^ rem ben , bie n a $  X p r o l  f  ontnien, m it Dieter V o r lie b e  gefpeift 
unb Don benfetben o ft  a lb  Dorgüglidj jubereitet bezeichnet toivb. O b  allen 
^rem ben, bie biefeb © ebhrgblanb bereifen, au<h jebebm al w  i r f  l i e b  © em b s 
w ilb  Dorgefefct w irb , möchte i<b ba^ingefteUt fein taffen, benn bie © ereitu n gbs 
weife *ift Don ber 5 lr t , bafj eb n ur bem © a<bfunbigen  getingen mochte, 
hierin  nicht getäufd^t ju  w erben. O ie fe  © ereitungbw eife ift fo lgen b e : 
3Radt>bem bie ©ernfe aubge^ogeit, gert^eitt unb  rein geioafd^en i f t ,  w irb  fie 
in  ein irbeneb © e fa jj gelegt, gefallen , m it einigen 3 wiebetn, L orbeerb lättern , 
© a ft in a f ,  ^ t j m i a n , © e w ü q n e t fe n , SBadfytjolberbeeren unb einer in  o ier  
>t^cite gefdf>nittenen 3 itrone gew ürgt unb m it Ijeijjem © ffig  übergoffen , $u; 
geffeeft, befd^wert unb an  einem fa lten  O r t e  au fbew a^rt. S^ad) fü n f bib 
fed^b Oagett w irb  ber Sftüden ober ber © R ie g e l Ijeraubgenom m en, w ie  ein 
3te§fdl)leget g e fp id t, bann  w irb  berfelbc in  ein © ratgefch irr g e le g t , m it 
einer 3 w iebel, Lorbeerblatt, P fe ffer  unb © a l$  nod^malb gew ürgt, m it  einer 
t)alben üftajj rotljem  O t)roter SBein unb einer Diertel SJiag gutem  fauern  
3ta^m  unb etw ab © raten fett übergoffen , einige © d fjw arjb rotrin ben  bei= 
gelegt unb in  bem © ra te fe n  unter öfterem  © egiejjen  weich unb fu r$  in  
feinem  © a fte  gebraten , w o  m an  öfterb etw ab fauern Dia^m u n b  3£ein  
nadjgiefjcn muf$. © e im  9lnri<bten w irb  ber © entbfdjlegel a u f eine © r a te n : 
fchüffet gelegt, ber juriidfgebtiebene © a f t  m it  etw ab ^leifdfjbrüfye aufgefoebt 
unb alb  eine gebunbene, tid^tbraune, wo^lfd^mecfenbe © a u ce  barü b er gefe ilt 
unb fogleidj ju  Oifcb gegeben.

867. ©cm§witt>s@auce feinerer 9lrt, wellte bem am ©trieft gebratenen 
jungen ©emswitb beigefeftt werben fann.

© o n  einer © em fe w irb  ber £ a f b  unb fonftige A b gä n ge genom m en, 
biefe jerbaeft unb ljiem n eine © ffen j bereitet, welche m a n , nad^bem fie 
rein entfettet ift ,  m it zwei O u a r t  brauner © a u ce  Dermifd^t unb an  ber 
© e ite  beb SBtnbofenb rein aub © d ja u m  unb f^ett feefjen lä g t . 23al)renb 
biefer 3 e it  fdjncibet m an jw ö t f  © «ba lotten , ein Diertel © tü cf © etlerie , eine 
© a ftin a f, © o v r iw u q e t  unb eine gelbe SRübe fein ju  ©djeibdljen, t^ut biefeb 
3ufam m en in eine ©aucens(Safferotle, g ibt noch ben achten £ b eil einer *bs 
gefd>cilten O r a n g e , ebenfo Diel 3itrenenfd^ate, jw e i © ew ü r$n elfen  unb 
ein ige.© fefferförner bei, gieftt bann eine t)albe © outeitle  re tten  2Öein ba ju , 
beeft bie (SafferoHe feft ju  unb läßt bieb auf ^lo^lenfeuer la n g fa m , bib 

'aHeb red^t weich ift, einbämDfen. O iefe  Ä räu ter werben nebjt einer Diertel 
Üttafj gu tem , fauern Dtaljm 31t ber braunen © a u ce  getljan unb a u f einem 
BeUbrennenben Söinbofen  unter beftänbigem  9iül>ren bib ju r  £>alfte einge: 
fo d jt ,  hierauf burdj ein £aartu db  in  eine (Safferotle gep reß t, eine ÜJleffcr: 
fpifce doU geflogener 3 uäer unb bab noch fe^lenbe © a lz  b a ju  get^an, m it 
bem © a fte  einer fa lb e n  O ra n g e  nod) b ib  junt angenebm ftcn ©efdpmadf 
gehoben , oben m it etwab $ ü b  übergoffen , bam it bie © a u ce  fe in e .V>aut



Stegen fanu, unb bitf jum ©ehranc^e wann geftellt. © enn nun ber 
©emebratcn oem (Spiefje genommen wirb, wirb bic 0auce ertra in einer 
(Sauciere beigegeben. $iefe (Sauce mufj fic  ̂* burdj eine lid}tbraune ftarbe 
unb fraftigen, Iieb(i<^en Öefchmad au^ei^nen unb finbet jebe$mal gu 
einem guten, faftigen ©etnäbraten großen Beifall.

868. öraun ringemadjtc* ©emeroilb. Frirot de chamois
a la bourgeoise.

$ e r  .ftalS, bie SBrüfle unb bie (Schultern Werben rein gewaföen, in 
(Stücfe $cr hauen unb mit Gffig unb allen gewür$l>aften Bngrebienjcn ge; 
bünftet. tlnterbeffen lä§t-m an  ein (Stücl Butter »erben, gibt ba$ 
n ö tig e  2Rel)l baju unb röftet biefcä mit einer feingefchnittenen Zwiebel 
unb einem (Stüddjen Buder bunfelbraun. © enn bie$ erreicht ift, wirb cö 
mit f5̂ eifd>6rü^e unb etwaö 9iinbf(eif(h}fi6 angcrüljrt, in’ ö Wochen gebraut, 
über ba$ ©emäfleifch gegoffen unb baffelbe barin oellenbb weid> gefod)t. 
Sftacf) biefem werben bie ftleifd>fiüde in ein anbere# Öefc^irr gelegt, bie 
(Sauce* rein entfettet, etwaö fauerer föahm baju gegoffen unb über fiarfem 
^euer, bi$ fte ftdj bidfüejjenb bom Sloffel fpinnt, eingefcdjt, fobann ges 
hörig gefallen, mit Bittonenfaft ober gutem ©einefftg angenehm gefauert 
unb warm gefiellt. $ a $  ©cmöwilb wirb nun ergaben auf einer SRageuts 
(Sdhüffel angerichtet, unten f^un i ein Kranj ben ganjen, in © itter ges 
bratenen Kartoffeln gelegt unb bie Sauce barüber gegoffen.

r



18. JteJjwtt. .
Vom $afeti. Du Lievre.

' ®iefe$ an europciifdjen tafeln fo Beliebte ütljier wirb bon ben Borgens 
Ifinbern gän$lid£> beradjtet. ®a$ moljamebanifdje unb nodfj lange bertjer baö 
jiibifdje @efe£ Ijabcn gwar wirblig ben ©enuß be$ ^afenwilbpretO wie beö 
©ifyweinefletfcfKö unterfagt; allein bie ©rieten unb 9tömer tyaben eö für 
ebenfe fdjäfcbar alö wir gehalten.

©in am (Spieße gebratener, junger £>afe ift aber audfj in ber 3$at 
bcrtrefflic^; fegar fein S lu t laßt fidj als ba$ fdjmacfljaftefte unb füßefte 
unter allen anbern Wirten feljr woljl genießen.

©ine fcljr gute ©attung bon $afen jjabe idj bei meinem 9lufentljalte 
in ©riedfyenlanb gefunben,’ bereu ©efdjmacf wirfüdfj auSgejeidjnet ju  nennen 
ift. 3m £erbfte werben beren biele ju SJtarft gebraut, fie galten ftdj 
mctjrentljeilS in ben ©ebirgen auf, wo ityre fltaljrung ber wilb auf ben 
©ergen wadfjfenbe Sftajoran unb 2%m ian ift unb woben ba$ ftleifdlj biefer 
jtfyiere fo biel ©efdjmacf annimmt.

8 6 9 . £ a fe  auf e itg lifd jc^ rt. Levraut ä l ’A nglaise.
©in fdf>öner junger £afe wirb abgewogen, cbenfo audfj ber Äepf unb 

bie £)ljren, in ben Scib wirb eine Ocffnuttg gemalt, bie ©ebarme IjerauSs 
genommen, fobantt bie Sebcr, unb £unge. £>er £afe wirb rein ge* 
wafd^en, gut bon 3>nnen auSgetrccfnet unb jugebetft bei «Seite geftetlt.



23tut von bcm $afen wirb gefammelt unb in einer Senate aufbewabrt. J>ic 
Seber wirb fein gefdjnitten unb mit ebenfo viel ©emmelpanabe, ebenfo riet 
frifdjer ©utter, hier ro^en unb hier bartgetoebten (Melbeiern, einer ju Meinen 
SBürfeln gefehlt ittenen, in ©utter gelb geröficten unb mit $v(eifd^brü^e wei<b 
unb furj gebänfteten B^iebcl, einer SOTefferfpipe bell (Salbei, fein geschnittener 
©etcrfilie unb Champignon#, etwa# geftofjenem Pfeffer unb bem nbt^igen 
©a($e, fowie bem ©tute in einen 9ieibftcin get^an unb fein bur^einanber 
geflogen. 21'cnn biefc ftarec im ÖJcfebmarfe gehörig affaifennirt ift, wirb fie 
in ben £afen gefüllt, bie Ccffnung jugcnSbt, ber £>afe fclbjt, ale wenn er 
im Säger ru^e, fdjöu breffirt, mit ©peefbarben belegt, in ein mit ©utter 
beftrid^encö Rapier eingebütlt, am ©picfjc befeftigt unb eine unb eine viertel 
©tunbe vor bcm 9lnridjtcn langfam gebraten, ©cm ©piefte gencmincn, 
wirb bic ©apicrbülle entfernt, ber .ftafc auf einer langen ©<büffe( angc* 
rietet, gejupfte grüne ©cterfilie barum gelegt, fdjön glacirt unb eine von 
3 cb<uintobeergclee gut bereitete, angenehm füfjfSucrlicbe ©auce ertra beigegeben.

8 7 0 . © fb rn tcn tr  £ a f c .  L töv re  r ö t i .

ÜRacbbem ber $afe einige Jage an einem falten, treefenen, luftigen Ctte 
gehangen b^t/ 'üitb er rein gewafdjen, bie ©rüfte, bie Saufe fammt bem 
Äopfc werben abgefebnitten, bie obere Jpaut mit einem fdjarfeu ÜBteffer abgc*



löft, feott allen ©eiten fdjön fein gefpidt, gefaben unb brei bis feicr 
©tunben mit einem feiertet Sßfunb feinftem ©rofeencer=£)el nnb bem ©afte 
einer Barone marinirt. ©ine ©tunbe toor bet Oafefjeit » irb  berfelbe an 
bem ©ratfpiefje befeftigt unb brei feiertet ©tunben bei geltem treuer, unter 
öfterem ©egiejjen, fd)ön in feinem ©afte gebraten, ©ine piquante, mit 
Bitronenfaft angenehm gefauerte unb mit ©lace fräftig bereitete, ffare BüS 
fann, »enn  eS ber ©efchmad beS £ifdjfyerrn erlaubt, ertra beigegeben »erben.

871. ©fort Dom £afen. Civet de lievre.
Oer £)afe » irb  rein gemafdjctx, bie © Riegel, ber Stüdten unb bie 

Saufe »erben in gleite ’  fchöne ©tütfe gefdhnitten unb in eine ©afferette 
eingerichtet. ©in IjalbeS Sj?fuub ©pect » ir b  in grobe SBürfel gefdhnitten, 
ebenfo j» e i  grofje B i b e l n ; biefeS » ir b  jufammen auf bem ffcuer fo lange 
geröftet, bis bie B i b e l n  eine lic^tbraune $arbe haben; fobann » ir b  eine 
halbe ©outeitte rotier SBein baju gegoffen unb, nadjbem biefeS aufgelegt 
hat, über beu £afen gegoffen, biefer bann gefallen, ein Lorbeerblatt, einige 
©fefferförner unb eine ®e»ür$nel!e ba$u gethan unb auf ^oljlenfeuer »eich 
gebünftet. SBenn bieS erreicht ift, »erben bie ^afcnftücfe in eine anbere 
©afferotte gelegt unb gugebeeft »a rm  geftettt. O ie ^)afen:©ffenj' » ir b  rein 
entfettet, g»ei ©cf)öpflöffet toott braune ©auce baju gethan, über bem SÖinbs 
ofen bis jur Hälfte eingetodht, bann gehörig gefallen, .m it Bitronenfaft 
angenehm gefäuert unb burdj ein ^aarfteb. über bie £afenftücfe gefeiht. 
Äurj feor bent Anrichten l&fjt man baS ©ifeet nochmals auffochen, richtet 
eS erhaben auf einer,f<hön borbirten ©chüffel an, giefjt bie fehr fraftige, 
bunfeibraune ©auce barüber unb garnirt eS noch .mit glacirten B^iebeln 
unb in ©utter geröfteten SBrothcrjdhen.

872. Sdjmarjer $afe, $afntpfeffcr. Matelote de lievre.
Oer rein auSge»af<hene, gut abgetroefnete Jpafe » irb  in fdjöne ©tütfe 

gefchnitten, baS © lut aber mit et»aS ©ffig feerrührt, in einer Obertaffe 
falt geftettt. Oie £>afenftücfe »erben mit ©utter, ©pect, Bimebcfn, gelben 
Stäben, Lorbeerblatt, ©fefferlörnern, einigen ©e»ür$nelfen unb bem nötigen  
© a lj cingcridhtet, mit einer halben ©outeitte rothen ©Sein begoffen unb 
halb»ei<h gebünftet. Sßährenbbem » irb  ein feiertet ©funb SJteljl mit einem 
feiertet ©funb guter ©utter unb einem ©tücfchen B U(tcr auf Äohfenfeuer 
langfant gan$ buntelbraun geröftet, in »efcheS man eine in ©dheiben ges 
fdhniitene Belebet unb etwas grüne Sßeterfitie gibt unb nodh einige Minuten 
röftet. O ie ^afenftücfe »erben hrcauSgenommen, fauber gugef^nitten in 
eine anbere ©afferotte gefegt, bie ©ffenj burchgefeiht, fehr rein entfettet unb 
mit ber nötigen  $leif<hbrühe unb et»aS StinbfleifchiüS feermengt, baS ges 
röftete $0tehl bamit angerührt, über bem $euer in’ S Wochen gebradht, fo= 
bann über bie Jpafenftiicfc gegoffen unb biefe in ber ©auce feottenbS »eich 
getobt, » o  man baS Stagout feen B e*t 3« 3 ^ t  abfdhäumt unb entfettet. 
Söeitn nun bie .^afenftiiete »eid) finb, »erben fie erhaben angeridhtet, bic 
©auce nod>malö fel)r rein entfettet unb »enn fie noch $u bftnn fein feilte,



über bem SBinbejcn bicffliefeenb eingcfocht, fobann gehörig gefallen, mit 
beiit $afenb(ute legirt, mit 3 itrencnfaft angenehm gedauert unb über bic 
Jpafenfiücfe gegoffen. ©lacirte 3^iebelu unb Ghumpignenß tönnen unter 
bie ©auce gethan roerben.

873. fRoulaben bott £afen nadj ©iarb. Paupiettes de fllets
de levraute a la Viard.

Aachbem man von brei jungen $a(enrücfen baß ftleifch ber fcange 
nad) forgfam außgelöft hat, wirb von benfeiben bie $aut abgelegen, jebcß 
© tücf ber Cuere in $wei 'Ibeile geteilt unb mit bem (EotelettsfDleffer 
etroaß breit gefcijlagen, bann rein jugefchnitten, in eine irbene ©djüffel gc$ 
legt unb bann ber © aft von gwei 3 itronen mit etwaß Pfeffer unb ©al$, 
nebfl jwei Cffclöjfeln Voll feinem Olivenöl barüber gegoffen, unb lagt je bie 
£afenftücfe jwei ©tunben mariniren. ©ä^renb biefer 3f it bereitet man 
auß ben Abfallen ton  bem ^afenfleif^e nebft ben W erden mit ebenfe viel 
feingefchnittcncm ©peef, etwaß ©emmcls©anabe, jroei t*iern, bem nötigen 
© al$ unb ©tußfatnufj eine feine ftarce, unter welche man jieei t^glöffel 
vott Fines herbes (fielje 9tr. 2 5 9 )  einriihrt. I>ie £>afen|tücfe werben nun 
über ein £udj gelegt, leidet abgetroefnet, mcfferrücfcnbicf mit ber ftarcc bei 
ft rieten, aufgerellt unb an ben beibeit (£nben fleine $ol)fpcilchcn bureb; 
gcftcc^en. ffienn nun aUe fertig finb, wirb bie Cberfläd)« fein gefpieft, 
gufammen in einer mit ©pecfjcf>ciben belegten Pldt k saute eingerichtet, 
biß jur Hälfte mit einer guten ÄrSuter *9ftarinabe begoffen, mit einer 
©apicrfcheibe jugebeeft unb fo im ©ratofen biß jum völligen ©.leichwerben 
unter öfterem ©egiefjen gebraten. ©ine viertel ©tunbe vor bcin Anrichten 
wirb baß Rapier abgenommen, bic ©opietten fchön glacirt unb wicber in 
ben Ofen gefteflt, bamit fie von oben eine fchönc, gl5n$cnbe ftarbc bes 
fommen. hiernach werben fie über einer ftarccs©orbure fauber angerichtet, 
in bie ÜTlittc ein auß ©hantpignonß befte^enbeö ßlcinsdiagout, too$u man 
bie nöthige Sauce espagnole unb bie £)afen;©ffenj genommen bat, gegeben 
unb h«fc iu Sifch beförbert.

874. ößcolopcS hon $afett. Escalopes de levrauts au sang.
©on jwei jungen $ajen wirb baß © lut mit einem ©jjlöffel voll 

gutem SBeinefjtg verrührt unb in einer Jaffe falt gefteüt. 3>ie ^ilctö von 
biefem #afen werben behutfam außgelöft, bie £aut bavon abgewogen, baß 
ftleifch in ©Reiben gefchnitten, biefe mit bem üKefferbeft etwaß breit gc; 
fra g e n , runb, in ber ©röjje eineß gefchnitten, mit flarcr ©uttcr
in einer Plät k saute eingerichtet, mit llarer ©uttcr übergoffen, mit einer 
©apierfcheibe, bamit feine fiuft einbringen fann, gebccft unb falt geftcUt. 
Ade Abgänge von bem Jpafen biß auf bie ©Riegel, welch« tüciter Vers 
wenbet werben fönnen, werben flein jerhaeft, mit ©utter, einem ©tüif<hcn 
rohen ©chinfen, einem ©tücf Äalbfleijch, jwei 3wiebeln, wovon eine mit 
jwei ©ewürjnelfen befteeft ift, jwei gelben SRüben, einem ©euquet ©cter* 
ftlie, einem Sorbeerblatt, einer halben 3*he Äncblauch eingerichtet, mit
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einer falben ©euteiHe rotten ©Sein unb etwas 9^tnbfCeifd)jü  ̂ begoffen unb 
eine ©tunbe langfant auf $oljlenfeuer gebünftet. hierauf wirb ba$ *$fett 
rein abgenemmen, bie (Sffenj gefeilt, bis jur Hälfte eingelcdjt, bann mit 

. einer viertel ÜJtajj guter Sauce espagnole bis ju einer $)emi;©lace einge; 
todjt unb warm geftellt. £ur$ fcor bem 9lnrid>ten werben bie ©ScalepeS 
über bem ©Sinbofeit gefdjwungen, bie ©utter abgegeffen, bie ©auce barüber 
getyait, gehörig gefallen, baS © lut mit einem ©tüdfdljen frifd^er ©utter 
baju gegeben unb nedjmalS über bem Steuer, cfpie bajj jebodj bie ©Scalope 
fcdE)t, fleißig bewegt, in einer © ilber;6af[eroIle angcridjtet unb fogleidj ju 
£tfcf) gegeben.

$75. <£8calopc8 turn £>afcn mit feinen Krautern. Escalopes 
de lievre aux fiues herbes.

35on jwei frönen , jungen $afen werben bie dürfen abgeljauen unb 
baS ft-leifdj berfelben auf beibeit ©eiten ber Sänge nadf) bon ben Änedjen 
mit ©orfidjt abgetöft, barnit man hier fdjöne §iletd erhalt. $iefelben 
werben nun abget)äutet, ber Quere in {(eine, fingerbiefe ©tücfdjen gefdjnit; 
ten, mit bem najjgemadfyten SUtcfferljefte etwas breit gcfdjlagen, bann wieber 
in egale runbe $crm  fauber gugej$nitten unb mit © f eff er unb © a lj be; 
ftreut. hierauf gibt man in eine Plät ä sauto hier gute ©fjlöffel bett 
Fines herbes (ftefye üftr. 2 5 9 ), nebft ber nötigen  ©utter, legt bie ©Sca; 
lepeS nebeneinanber hinein, beeft biefelben mit einer mit ©utter beftridjenen 
©apierfdjeibe ju unb [teilt fte bis $unt ©ebraudje falt. 2)ie b ier© $tegel 

. tonnen anberweitig berwenbet werben; bie übrigen ^afenfned^en über wer; 
ben Hein jertjaeft unb babon eine £>afeit;©ffen$ bereitet, weldje, nad^bem 
fie gefeilt unb rein entfettet ift, mit brei Qbertaffen boll Sauce espagnole 
ju einer fräftigen ©auce eingefodjt wirb. ©ier bis fünf äftinuten ber 
bem ©nridjten werben nun bie £ a [cn ; ©ScalopeS über ben fyetlbrennenben 
©Siubofen geftellt unb $war bis fie bem £>rucfe beS Ringers wiberftefyen, 
auf beiben ©eiten fdjnell fautirt, bann giefjt man bie ©utter langfam ab 
unb bie £)afen;©auce barüber, fodjt alles jufammen einmal auf unb 
brüeft ben ©aft einer falben Zitrone ba$u. £>icrnadj werben bie ftleifdjs 
ftüde au miroton in einer mit einer ©rotfrufte borbirten ©dpüfjel fc$on 
angeridjtct unb in itjre SDUtte bie Fines herbes gegoffen.

876. ©gcalopcS Don £afcn mit Trüffeln. Escalopes de
levrauts aux trulfes.

^ ie  $)afen;ftiletS werben,, ben borljergeljenben gleidb, jubereitet unb 
mit fedjS ©tücf fdfjönen ©erigorbs^trüffeln, ebenfo runbblatterig wie bie 
©ScalepeS gefdjnitten, mit flarer ©utter eingerichtet unb mit einer ©apier; 
fd êibe gebeeft, falt geftellt. ©benfo wirb bie ©auce bereitet, nur bafj ftatt 
rot^em ©Sein hier 9ftabeira;©ec genommen wirb, baS © lut bleibt jebcdlj 
weg. 3>ie ©ScalopeS bon £afen mit Trüffeln geben ein ©eridjt, beffen 
©Sefylgcfdfjmacf bis jum föftlidjften gefteigert wirb.



877. $rflticn^a(r öon $aftnft(tt$. Filets de lcvrauts u la l’roven^ale.

jßen 3U?ci jungen £>afcn »erben bic ftilctS auögclefl, blc .haut abgc* 
gegen, mit Sarbelleit unb feinem Speit gefpieft, gefalgcn, mit Pfeffer leicht 
beftreut unb mit feinem $roocncer:Ccl, Schalotten, et»aS Äuoblauch unb 
%'eterfilic eingerichtet unb gut gugebccft auf Äobleufcuer »eich unb furg 
gebünftet. 3Scnit bieS erreicht ift, »erben bie ftilctS auf eine SRüffel ge: 
legt, bie gurücfgcbliebcne l*ffeng mit ct»a$ (?cnfcinm6 aufgcfed>t, rein ent* 
fettet, ct»aS (ifftragoneffig unb Temi*(9(act bagu getyait, nochmals einige 
Minuten gelocht, a b ge fe im t, auf eine tiefe Schüffcl gegoffen unb bie 
glacirten .§afenfilctS barüber gelegt.

878. $afcit$(Fotefetten mit feinen ftroutern. (’öfeletfos de 
levrauts aux flnes* herbes.

SSen g»ei .ftafen »erben by ftilctS auSgelöft, bic .'‘“'aut abgeuommen, 
fdjrag fteilte, lange ftiletS betraut gcfchuitten, biefe mit bein iUcfjcrbcfte 
etroaS breit gef^lageit unb gu Gotclctteu formirt. Tie Wippen »erben 
rein abgefdjabt unb in bie ftilctö gefteeft, biefe mit Saig unD Treffer ge* 
»ü rgt unb gugeberft falt geftellt. (Einige Schalotten, '^etcrfilic, eine Xrfiffcl 
unb (ihampignontf werben gufammcu gang fein gebarft unb mit fein ge* 
fchnittenem Spccf unb ct»aS Butter auf bent foucr gebünftet. Tiefc
£>afen*(Eetelcttcn »erben mit ben feinen Kräutern in einer PhU k saute 
eingerichtet unb »aljrenb oier Minuten auf bem treuer fautirt, bann baS 
?fett abgenommen, ct»a$ ?cm i*@lacc unb ber Saft einer Zitrone bagu 
gepreßt unb nochmals gufammen aufgelegt. T ic ('rtclctten »erben im 
jtrange angerichtet unb bie Fines herbes in ihre ÜJiitte gegeben.

879. (ürtnabin bon gafrtt mit ftaflanirn. (jreuadins de lievre
ä la vigneromie.

3$on g»ci ^afcnrücfen »erben bie bcibcit (UlctS nach 9h . 874 auS: 
gelßft. Tiefe $ilet$ »erben abgehautet, fchrag gcfchnitten, fo baß fic bic 
f$orm oon großen $ühnerbrüftchcn befommen, bann mit gutem Spccf ber 
gangen Sauge nach gierlich gefpieft, in eine PlAt & saute über Specffdjeib: 
<|en gelegt, mit Saig unb Pfeffer beftreut, mit einem Sorbecrblatt unb 
einer ^»icbel gewürgt, mit et»aS guter $ÜS unb einem (9(a$ Whcimoein 
begoffen, gugebeeft unb fo über $ohlcnfcucr, wobei man auf ben Tafel 
ebenfalls glühcitbe Äeljlen gibt, eine l^lbe Stunbe gar gebärnpft. Unter: 
beffen »irb  ein bis ein unb ein halbes ^futib fdjönc, große ßaftanien nach 
9h*. 308  bereitet, »eiche »eich unb fchön glacirt fein snüffen, aber nicht 
gerfallen bürfen. Jturg vor bem 9tnrichtcu »erben bic ©rciutben in bic 
heiße SBratröfjre geftellt, bamit fiel) baS ©efpiefte leicht fSrbt unb hervor* 
tritt, bann glacirt unb im Drange in eine fchön gcfchuittenc ©rot: ober 
DiciSfrufte angericf)tet; bie Aaftanien »erben in ihrer üJlitte erhaben ange* 
richtet. (?ine gut bereitete Sauce espagnole, »ogu man bic &afcn*(9ffcug 
oer»cnbct h<U/ »irb  in einer Sauciörc ertra beigegeben.
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Sftadjftefyenbe ©renabinS gehören ferner gu ben feinem ©ntr£e$ unb 
fyabeu ftetS ben beften ©rfolg, al$:
880. ©renabin Hon $afen mit 2riiffeb$üm. Orenadins de lievre

ä la puree de truffes.
881. ©tenabin Hon £afen mit $afancn$!ßür(e. Orenadins 

de li&vre £ la pnr£e de faisans.
882. ©renabin bon £ofen mit $elbljüljner$ißüm. Orenadins

de lievre ä la pnrße de perdrix.
883. ©renabin bon $afcn mit ©rfjnepfen*¥ürte. Orenadins

de li&vre a la pnr£e de bäcasses.
884. ©renabin bon $afcn mit &rammet8bogefe$üree. Orenadins 

de lifcvre ä la pur6e de grives.
885. ©renabin bon gafen mit &aflaniens$üree. Orenadins 

de li&vre ä la pur£e de marrons.
£>ie ©ereitung ber fünf erften ©üreeS finbet man im 4. 3lbfdf>nitt, 

unb mu| nur nodf) bemerft werben, ba§ gu benfelben gewöhnlich bie 
bom £age vorder in SReft gebliebenen ©raten bon ben begegneten 9?ürec$ 
mit bem beften ©rfolge berwenbet werben.

3)a$ lefctere, ba$ Äaftanien^üree gu borftcljenben ©renabinä wirb 
auf folgenbe 2öeife ^ergeftellt: S)ie ßaftanien »erben, nadfjbem fie nadj 
SRr. 308 bereitet finb, burcty ein feinet Jpaarfteb gepricken, gefalgen, leidet 
geguefert, mit einem ©tütf fefyr frifd^er ©utter, hier ©fjlöffeln bell gerlaffes 
ner ©lace unb etwas 9Rabeira«©auce auf bem ffruer gu einem ni<$t aÜgu 
bieten Sßüree abgerü^rt unb gu obigen ©renabinS ergaben in ber HRitte 
angerichtet.

886. ©Ijapittotabe bom §afen. Chapillotade de lievre.
©in fdljbner, junger Jpafe wirb gefpieft unb am ©piefj im ©afte ge* 

braten. Söenn er bom ©piefje förnmt, wirb er fogleid) berf^nitten, in 
eine ©afferolle georbnet, mit ©alg unb ©oncaffö gewürgt, mit fein ges 
fdhnittcnen ©dhalotten, ©eterjtlie unb 3 itronenfdfjale beftreut, mit etwa« 
©ftragoneffig, gutem fauern Dta^m unb fRinbfleifdhiüS begoffen unb fo auf 
ftarfem fteuer fdf>nell gur Hälfte aufgefodht, WeldheS bann eine fe^r angenehme 
©auce bilbet. 3>er #afe wirb fobann ergaben, bie befferen ©tüde nadb 
Dben angeridhtet unb, mit biefer ©auce übeirgoffen, fogleidh gü 5tifc  ̂ gegeben.

887. ^ofe«i©oteletten k la Varenne. Cötelettes de lifcvre
ä la Yarenne.

£>iergu werben bie SRüden bon brei jungen, böHig auSgewadhfenen 
.̂ >afen berwenbet; bon biefen werben auf beiben ©eiten bie ^iletS be^utfam 
auSgelöft, alles häutige babon abgegogen, bann auS jebem © tüd brei 
gleiche, frfjräge ftiletS gefd^nitten. IRad^bem bieS gefd^e^en, werben bie



^iletö mit bem (Sotelettmeffer etwa* breit gefcbtagen, bann gleichmäßig in 
fc^öne cotclettartige ©tüde fauber gugefc^nittcn unb einen Moment in 
heißer, (larer Butter fautirt, vorauf man fie ^eraud nimmt unb übers 
einanber gelegt (alt werben lagt. Sßon ben Abfällen bcö rohen Hafens 
fleifcbeö bereitet man eine feine $arce, unter welche man einige Eßlöffel 
t»oU bicfeinge(ocbte Sauce Saubise uerrü^rt. 2)te Jpafenftücle werben nun 
ber ^Breite nach gan$ eingefebnitten, aber nid)t burd^gefc^nitten, bann mit 
ber $arce, unter welche man noch etwa# fein ^a^irte Trüffeln gemengt 
bat, gefüllt unb büiin übertrieben, mit feinem SReibbrot befäet unb mit 
(leinen, auö ben £>afengerippen genommenen SBeine ên befteeft, fo baß bies 
felben baö 3lnfe^en t>on (Soteletten befomnien; nach biefem werben fic in 
abgefcblagene, gefabene Cfier getauft, nochmals panirt unb gule^t mit 
ber ilRejferflinge febön egal geformt, hierauf werben bie (Soteletten mit 
tlarer Butter in einer paffenben Pl&t a saute eingerichtet, jugebeeft unb 
(alt geftcllt. Untcrbeffen bereitet man auö ben Filets mignons, wie auch 
oon ben HafensiJtiercben ein (leinet l*minc£e, welche« mit ebenfo gefebnits 
tenen Trüffeln, (Ifyavnpignond untermengt, unb guter HRabeira*©auce ju 
einem ÄleinsiKagout bereitet wirb. $ ie  £afens(Seteletten werben nun auf 
beiben ©eiten licbtgelb gebraten, $um (Entfetten auf ein $u<b mit ftließs 
parier gelegt, bann über eine jwei Ringer breite unb $wei Ringer hob* 
weiße 9teiö * ©oröure im Kran$c angeridjtet unb baö gan$ b'iße Kleins 
Ragout in bie ÜJtitte gegeben.

888. $af(nfuibf!t mit ©JabeirasSöein. Pain de liivre au vin
de Mad&re.

3wei febone $afen werben gut gereinigt, baö ftleifeb baoon rein abs 
gelöft, biefeö bann auö £)aut unb ©ebnen gehabt unb fein gefebnitten. 
^wei SĈ cite fooiel als baö 5t«if<b beträgt, wirb weißer fiuftfpect fein ges 
febnitten unb bicö $ufamtncn mit einem $b«ile ©emmelpanabe, fein* 
gefebnittenen ©cbalotten, ^eterfilie, Gbampiguonö, einem Kaffeelöffel ooÜ 
bürre, feine Kräuter unb bem nötigen ©al$ fein geftoßen unb nochmals 
bureb ein ©ieb paffirt. ®iefe ftafensftarce wirb in eine (SajferoHe getban 
unb (lein würfelig gefebnittene Trüffeln, gefoebte Ccbfenjunge unb wei<b



gefodjter unb lieber ju tor audgefühlter ©f>ecf, ebenfalls tvürfelicb gcfd^nit- 
ten, ton jebeiit jlüei ©fjlöffet *ot( nebft einigen ©fjlöffelu toll SDiabeiras 
5h>ein unb ebettfo ticl gute braune ©auce barunter gerührt, ©ine ©tur$; 
©afferolle wirb alSbann mit frifdjer 53uttcr gut auSgeftrichen unb mit einem 
©chmeinoiteb aufgelegt, bie ftarce l>ineingefüHt unb bie ffornt über einem 
$u|ammcngelegten £u<he, bamit feine 3mifd)enräuine entfielen, aufgeftofcen, 
baö Sieb eben barüber gefchlagcn unb in einem nid>t ^ei^en süaefofen eine 
unb eine halbe bis jmei ©tuubcn laugfam gebaefen. Untcrbeffen mirb au« 
ben Abgängen een beit bcibeit £afen eine ©ffenj gejegen, biefe rein ent® 
fettet, burefy ein £\iartu<h gefeilt unb mit jmei Cuart guter, brauner 
©auce unb einer h^ltc» 23outeille 2Diabeirai©ec über einem hellbrennenben 
5i5inbofett unter beftünbigent Siüljren, bis fid̂  bie ©auce bicffliepeub ecm 
V effef fpinitt, eingerührt. ©ie mirb fobanit in eine ©aucens©afferoUe burdh 
ein «t^aartucf) gef)re£|t, eben mit etmaS XemiiQHace übergeffen unb bie 
511m ©ebraud)e au bain-marie marrn geftellt. 55er bem 2lnrid>ten mirb 
ber ^afenfuchen aus bem 53acfofeit genemmen, auf einen $lafenb umges 
ftiir$t, bamit baS $ett rein ablaufe unb bann auf eine ©Rüffel überges 
heben, mit ctmaS ton ber ©auce übergeffen mabfirt unb 5U Xifch gegeben; 
ber Sieft ber ©auce mirb in einer ©auciere beigegeben.

889. ©cjuljtcr âfcttfudjcn. Pain de lievre ä la gelee.

Xcr»£afciifu<hen wirb, bem terhergehenben gait  ̂ gleich, jubercitct, 
gebaefen, unb febann umgeftiir^t, falt geftellt, mcldjeS in ber Siegel einen 

.Xag torl)er gcfd>icl)t. Xcrfelbe SOlobel, tvortn ber .©afcnhiehen gebaefen 
mürbe, ttirb iit’ ö ©iS gegraben, einige mefferrüefenbief mit $teifchful$, 5lfv'if, 
begeffen unb ftoefen gelaffen. 5luf biefem mirb eine fd>i?ne 3eichnung ten 
gefoChtcn, recht fd)mar$cn Xritffcln, gcfedjter, recht rether C<hfen junge unb 
bem 55ruftflcifchc ton einem gebratenen .Rapaune, eingelegt, meldet jeboch 
bent guten (Mcfdjntacfe unb bem Xalcntc beS guten Ä'cdjcS übertaffen bleibt, 
i'oenu bie fternt jierlidj belegt ift, toirb fte mieber mit 5 leif<hfnl$, jmei 
mcffcrrürfciibicf übergeffen unb ftoefen gelaffen. X cr .©afenfuebett mirb ton



allen Setten rein jugefcbnitten, fo jwar, bag baS Weugcrc gartj bimre^» 
fömmt. Terfelbe wirb mit ©orftcbt bineingeftellt tutb bcr leere staunt mit 
fatter, jebocb noch fliegcubeT ftleifcbfulj an: unb überfüllt uub jugebectt au 
einen falten C rt geftellt. SPcim 9lnricbten wirb bie ftorni einen Olugen: 
blicf in’S beige ©affet gebalten, abgetrocfnet uub auf bie ba$u beftimmte 
flache Stbüftel untgeftürjt, bereit diaitb noch, jur größeren .^ictbc, gefebntaef: 
»oll mit SlfpifjScbnitten ton jweicrlei ftarbe belegt werben fann.

890. £afen;9tebd)fn. (’repinettes de lievre.

©on berfelben $afenfucbcn:Waffe werben fleine .frXufcben, in Stücfe 
aus Sdjweinneb gefebnitten, eittgefcblagen unb runbe, tbalergvoge Grepinctten 
gem alt, biefe bann in flare, frifebe ©utter eingerichtet, mit einer mit 
©utter betriebenen ©apierfebeibe bebeeft unb talt gefleht. Oine halbe 
Stunbe »er bem 91nriebten werben fie (angfant lichtbraun gebraten, $um 
(Entfetten auf ein tueb gelegt, fobann im Oranje auf einer Scbüifel an« 
gerietet, etwas TentüÖlace ober eine gute Wabeira:Sauce in iljrc Witte 
gegeben unb fogleicb fervirt.

891. £afenti>ürfid}cn natb 9ti<belieu. Bondins de lifcvre
ä la Richelien.

.^icrju »erwenbet man gewöhnlich baS in SReft gebliebene ftleifeb 
»on vier ^afenfcblegeln. Taffelbe wirb auSgelöft, »en aller £aut unb 
allen ftafern befreit, bann mit einem halben ©funb weiten, febr guten, 
gefabenen Specf fein gewiegt unb geflogen; ba$u gibt man jwei abgefcbSlte, 
in ©affer eingeweiebte unb wicber fefl auSgcbrüctte Wilcbbrötebeit, baS nötige 
S a (5, etwas Pfeffer unb geriebene WuSfatnug, wie auch etwas fein: 
gefebnittene ©eterftlic, Schalotten unb ObampignonS, aber alles in Butter 
gebünftet. TaS (9an$e wirb alSbann im 'Jicibftcin febr gart geftogen unb 
gule^t $wei ganje Gier unb brei Gibetter baruittcr gemengt, worauf man 
bie ftarce auS bem Wörfcr nimmt unb bureb ein feinet .fiaarfteb ftreiebt. 
3>ft bicS gefebeben, fo werben noch brei Gglöffcl ootl fein würfelig gefebnit* 
tene, mit Wabeira unb ©lacc furj gebäinpfte Trüffeln barunter ntelirt. 
2luS biefer ffarce ererben nun über einem mit Wehl beftäubten ©rett brei 
30U lange unb jellbreite, egale ©ürfteben geformt, biefe in fo^enbbeige, 
gefallene $leifcbbrübe eingelegt unb an bie Seite beS fteucrS geftellt, aber 
nicht Rebelt noch fteif werben lagt. Tiefe ©ürfteben toerben hiernach mit 
einem Schaumlöffel auf eine reine Serviette auSgcbobeit, abgetrepft, battu 
in jerlaffene, frifd^c ©utter eingetauebt unb mit febr feinem, weigett Oteibs 
brete panirt. Ticfelben werben nun nochmals mit bem Weffcr fd)ön ge: 
formt, in flarer ©utter in einer Plät a sautö eingerichtet uub in eine 
beige ©ratröbre bis jur Grlangung einer lid)tbrauucn ftarbe geftellt; b*cri 
auf werben fie febön angeriebtet unb in ihre Witte eine Trüffel: Sauce 
(ftebe 9tr. 178) gegoffen.



892. ©cjulgtc döcalopes non jungen $afen. Chaud-froid de filets
de levrauts.

$ ic fe  werben w ie bie (JScalopeS Don £ a fe n  gefcfjnitten, in  Tiare SButter 
eingerichtet, auf bem fteuer im  © a fte  gar g e m a lt ,  au f einer © eroiette  a b ; 
getrotfnet, entfettet, bann eine © tunbe in einer Sßorgellanfdjüffel m it B itron en ; 
faft unb etwaö (SoncaffS nochm als m arin irt. 2tuS ben A bgängen  ber £ a fe n  
w irb eine (Sffeng gegogen unb biefe, nadjbem fie fef>r rein entfettet unb 
burd) gefeilt ift, m it ber n ö t ig e n  braunen © a u ce , einem © la S  Söorbeaur; 
Söein unb etwas $leifd)iutg über bem SBinbofen unter beftanbigem feften 
SKüljren bidflicjjenb eingefcdjt, biefe w irb fobann gut affaifonnirt, burd) ein 
.fpaartud) in eine (Safferofte geprefjt unb unter befteinbigem Üiüljren au f 
bem (Sife langfam , bis fie gu ftoden anfangt, fa lt  gerührt. ® ie  ©ScalopeS 
werben bann © tü d  für © tü d  an eine © abet geftedt, burd) bie © a u ce  ge; 
gegen, bafj fie gang m it bebedt ftnb unb ein glängenbeS, braunes ?lnfef)en 
paben. © ie  werben redjt fd)ön ergaben angeridjtet unb aufeen h^nim auf 
bem Dianb ber © R ü ffe l eine 53orbure Don ^leifdbfulj gefd jm adooll g e m a lt ,  
welches bem ©angen ein gutes $fafc$en gibt.

898. ©cfiidtcr gafc auf franjoftfdje Ärt. Ltävre ä la St. Denis.

$ iergu  finb gwei fd)öne, junge £)afen n ötf)ig ; ber eine w irb feiner 
gangen Sänge nad) m it ber größten SSorfidjt, bam it feine C effn u n g  in bie 
Jpaut föm m t, auSgebrocben, auSgebcint, fobann gugebedt bei © eite geftellt. 
SJon bem anberit $ a fen  w irb  baS f5teifd> rein abgelöft, auS aller £>aut unb 
© ebnen gefd)abt unb m it einem $ljeU  weniger a ls  baS Jpafenfleifcf) beträgt, 
gutem , w eiten  Suftfped fein gefebnitten, welches bann m it bem n ö t ig e n  
© a tg , etw as bürren K räutern unb fein gejd)nittenen © K a lo tten  unb Meters 
filie, welche guDor a b getön t würben, gufammen im  ÜRörfer recht gart ge;



fteßen unb burdj ein $raf>tfteb geflrichen wirb. Unterbeffen werben fingerlange, 
feberftefbiefe Streifen aub weitem Buftfpecf, recht rotier ©öcfeljunge, wie 
aud) aub juvor gcfochtcn, recht fchwarjen trüffeln geknittert. $ e r  aubgc* 
beinte $afe wirb nun auf einer Serviette aubgebreitet, mit S a lj unb (Jen* 
caffb beftreut unb mit betn britten <37f>eil ber ftarce gleichmäßig glatt über* 
ftrichen; auf biefer werben bie Streifen Specf, 3unge unb Irüffeln ber 
Bange nach eingelegt, ber jweite tljeil ber ftarce wirb behutfam barüber 
gcftrid*en, wo man bab Weffer öfter in’b ^ei^c SBaffer tauchen muß. 2Benn 
bieb voDenbet ift, wirb ber #afe ber Bange nach jufammengcrollt, bann mit 
Specffcheiben überbccft, in eine Serviette eingenüht, in eine paffenbe, lange 
Cafferelle nebft ben flein jerhaeften £>afenfncchen gelegt, eine gute tfrfiuter* 
Warinabe unb eine ©outeille weißer 2Öein barüber gegeffen unb langfam 
weich 8«f<*ht. Unterbeffen werben von jwei frifchen Wunbbroten fleine 
£eq<hen gefchnitten, biefe in flarer, frif^er ©utter auf beiben Seiten hellgelb 
gerefiet unb na<hbem man unter ben britten £he*l £afen*ftarce etwab 
braune Sauce unb etwab Wabeira*Sec gerührt hot, wirb biefe auf bie 
©rotherjeben fcf>ön glatt geftrichen unb febann auf einem ©lafonb geerbnet. 
$ er  roei<hgefo<hte £afe wirb aubgehoben, leicht gepreßt unb falt geftetft. 
3 ie  #affeneffen$ wirb burchgefeiht, fehr rein entfettet unb mit ber nötigen 
braunen Sauce über bem SBinbofen unter beftanbigem, feften führen 31t 
einer fraftigen, bieffließenben, lidjtbraunen Sauce eingefocht, welche, nach* 
bem fie gehörig gefaljen ijt, burdj ein ^aartudj in eine Saucen*(Jafferol(e 
gepreßt, mit etwab £>cmi * ©lace übergeffen unb au bain-marie warm 
gefteüt wirb. SDer Jpafe wirb bann aub ber Serviette genommen unb 
bavon flein fingerbiefe Stücfe gefchnitten, welche in einer Plüt & sautb 
mit etwab guter SRinbfleifchiüb warm geftcUt werben, ©eiin Anrichten 
werben fte fchön glacirt, au miroton angericf>tet, bie juvor warm gemachten 
©rotherjdwt außen h^um garnirt, in beren Witte bie recht frSftig wohl* 
f<hmecfen&c £>afcn*Sauce gegoffen unb fogleich ju iifch gegeben.
894. ^afcnfdjmtten en Coaronne. Filets de levrauts en conronne.

©on jwei auch brei jungen £afen werben bie ftilctb (bab iKücfenfleifch), 
ber gartjen Bange nach fchön aubgclöft unb bavon fingerlange ftiletb ge* 
fchnitten, weldhe mit recht fchwarjen Trüffeln unb bem weißen ©ruftfleifcße 
eineb gebratenen £apaunb, hatbmonbförmig in ©lattchen gefchnitten, ein* 
gelegt, fobann über ein runbeb, mit Specffcheibcti bclegteb ©lech gelegt,



wieber mit ©^edfdjeiBen gebedt, mit ©ittbfaben üBerBunben, in einer furzen, 
natjrljaften F«tt;©raife gar gemadjt werben. ©on bem am ©piefj geratenen 
^afenfdjlegel wirb ein red)t f'räftigeö, wofdfdjmedenbeö £>afenpüree Bereitet, 
weldje« mit 3)emi;©lace üBergcffen unb warm geftcllt wirb. ©eim 5Xnricf)tcn 
werben bie Jpafenfilet« bom ©led) aBgenomnten, eine Sttinute in ein Ijeijje« 
©ratroljr jum Xrodnen geftcllt, fd)ön mit ©lace Befinden, ba« Hafens 
V'üree wirb fodjenbljeijj in bie Sftitte ber glatte gegoffen, bie ^afenfilet« 
fronenförmig barüBer gelegt, aufjen fyerum eine fdjöne Ginfaffung bon glas 
cirten Florentiner 3wieBeln gelegt unb ba$ ©an$e nod) mit etwa« $>emi;@(ace 
leidet üBergcffen. ® a« Slnricbten biefer eleganten ©djüffet rnufe aufmerffam 
unb talentboll gefdjef>en unb richtig juBereitet, ben gefc^idten Äodj Bejcicfynen.

895. $afenfrf)nitten mit Orangen. Filets de levrnnts
ä l’orange.

2tu« bem Diüd'enfleifdje jweier jungen £)afen werben fingerlange, etwa« 
Breit gefdjlagcne, obale FiW 3 gemadjt, bie gefallen unb in flare ©utter 
eingerichtet werben. ©cn ben am ©piefj gebratenen £afenfdjlegeln wirb 
ein fräftige« ^püree gemacht, biefe« mit bem ©eiben bon ad t̂ ©iern in 
genaue ©erBinbung gebracht unb fobann in einen mit flarer ©utter au«; 
geftridjenen unb am ©oben mit einem Sßapierfranje Belegten, $wei 3ell fyeljcn 
unb jwei 3 »fl Breiten, glatten üteif bon weitem ©lech ober Tupfer eingefüUt 
unb au bain-marie gar gemalt. 3)iefe« $afenpain wirb auf eine paffenbe 
©djüffel geftürjt, bie JpafenfQuitten werben fchnell fantirt, auf ein $udj 
gelegt, cingcfdjnitten, fdjön glacirt unb in bie ©infdjnitte Orangcn;©ctynifcen, 
bie bon ber £aut unb fernen Befreit finb, eingeftedt, fie werben jebann 
über ba« ^afenpain gelegt unb in bie SOtitte eine fef>r freiftig Bereitete 
£rangen;©aucc gegoffen.

896. Turban bon §afenfdjnitten. Turban de levrauts.

9lu« bent 9iüdeitf(et)'d) bon hier jungen §afen werben fedj«3efyn gleich 
gro^e Fdete gem alt, wobon acht fein nad) ber Dtegel gefpieft unb acht 
mit recht fd>war$en Trüffeln unb gefedjter, fyedjrotfyer Cdjfenjunge Bigarrirt 
werben, ©en bem f t̂eifche ber ^afenfdjtegel wirb eine feine, jebcd) fjaltBare 
Farce gem alt unb bon ben fenftigen £)afenreften eine ©ffenj gezogen. £ ie  
Farce wirb nun im Oranje auf eine ©ilBcr;©dniffel gettjan unb haben.



ein turbanähnlicher [Reif von brei £ohe gem alt. UeBer biefen werben 
bie £\i[en[chnitten abwechfelnb, jebe«mal ein gefpiefte«, bann ein mit irüffeln 
eingelegte«, fd>ief ber ^aitge nach, wo Juror ber Süßere [Ranb mit geföla* 
genen Giern befinden fein mufj, angelegt, fo jwar, bafe ba« f(finale Gnbc 
ber ftilct« gaitj barüber gebogen unb an ber innern Seite enben mujj. 
3 n  bie ÜJlitte toirb ein weigeö ÜRunbbrot, V'affcnb jugefchnittcn, eingelegt, 
welche« bie ftorm erhalt unb jugleich alle« ftett beim ©aefen in fid) auf«* 
nimmt. £ e r  Turban loirb von äugen ganj mit bünnen ©pecffcheibcn 
belegt, mit einer mit ©utter betriebenen ^apicrfc^eibe überbeeft unb brei 
viertel Stuuben vor bent Anrichten in einen nicht ^ei^cit ©aefofen gcjtcUt.

©cim Anrichten wirb 9lllc« rein abgenommen, ba« ©rot hcrau$öc; 
itommcn unb nochmals einige ÜRinuten in eine Bratröhre gc[teilt, baniit 
bie gerieften feilet« etwa« trotten unb ba« ©anje fobann gut glacirt wer* 
ben fann. $ e r  turban loirb auf ber ©chüftet rein entfettet unb in bie 
3Ritte ein $lcinragout, woju bie .^afeneffenj oerioenbet lourbe unb welche« 
au« Trüffeln, Gbatnpigitiyi«, £ahnenfämmcn unb $abnenniereben befteht 
unb in [einem .fraftigften ©k'hlgefchntacfe nicht« ju wünfehen übrig lügt, 
eingcfüflt.

897. ©rfdjwungtne £afenfd)ttitten ä la Dnbary. Sante de fllets
de levrauts a la Dnbary.

$on  jtoci jungen $afcn toerben bie [Rüden abgehauen unb bie vier 
tfilet« ber Üdnge nach au«geloft. 2>ie[e ftilet« loerben nun enthäutet unb 
ber Cuere in fleinftngerbicfe ©tücfchen gethcilt; biefe festeren toerben al«s 
bann mit bent na&gemacbten ÜRefferhefte etwa« breit geflopft unb jebem 
berfclben nun bie gleichnuige ©röjje eine« ^ha ĉr  ̂ gegeben, h‘crauf i »  flarcr 
©utter in einer Plät u saute nebcitcinauber eingerichtet, leicht gefallen unb 
mit einer mit ©utter beftrichenen $apier[cheibc gebeeft. ©oit ben Abfällen 
be« ftleifche« loirb eine feine, garte ftarce gem alt, welche man in thaler* 
grofee, mit ©utter au«geftricbene, blecherne Jörmchen füllt unb oben glatt 
[treibt; barnach wirb in bie ©litte eine« jebeu Türmchen« eine egal runbs 
gefällte, vorher in ÜRabeiras'iÖein abgetochte Trüffel gelegt. 3Tiefe ftornts 
chen werben nun in einer flachen Gafferolle bi« jur .fiälfte in« he*Bc Söaffcr 
gefteüt, eine mit ©utter beftrichene ©apierfcheibe barüber gelegt, mit einem 
3>cctcl jugebeeft unb langfam au bain-marie gar gemacht. Äurj vor bent 
Anrichten werben bie £afenfchnitten über bem iöinbofen fchttell fautirt, wa« 
aber nur $wci ©Knuten bauern barf, bann bie ©utter abgefeiht, eine 
Cbcrtaffe voll vorher bereitete, fochenbheige, fräftige ©tabeiras©auce bars 
über gegoffen unb noch einmal aufgelöst. Unterbeffen hat man bie flcinen 
©ain« au« beit Förmchen genommen, in einer mit einer ©orbure verfehenen 
©<hü[[cl im «R'raitje angerichtet unb fcf)ön glacirt; al«bamt loerben bie 
,$a[enftiuf<hen hübfeh in ihre ©litte erhaben eingelegt, mit ber eigenen 
©auce begoffen unb [o ba« ©ai^e al« ein töftlichc« (Bericht fogleich $u 
$ifch gegeben.



898. $afcnf(ljmtten mit feinen Krautern in ißapier. Papillotes 
de levrauts anx fines herbes.

' Sßon jwei jungen $a(en wirb baS Üiücfenflei(dj ber Sange nach abs 
gelöft unb auS biefem jWötf ©tuet gleich große ftitetS gem alt, welche mit 
fein gefc^nittenen Trüffeln, (SljöntpignonS, Schalotten unb ^cterfilie nebft 
ctwa$ gehabtem, weiten Spccf, S a t j  unb (SoncaffS eingerichtet, einige üttis 
nuten gebünftet unb fobamt falt gefteüt werben. HuS weißem, guten Rapier 
werben nach ber ©röße ber $iletS Jperjchcn gejehnitten, biefe auf beiben 
Seiten mit £)el befinden unb jebeSmat ein ^afenfchnittchen mit ben feinen 
Krautern umftridjen unb in gan$ biinnen Spccffcheibchen eingehütlt, in 
bie ^apierherjehen eingefchtagen, baS heißt, bamit fein S a ft  heraustaufen 
fanit, feft einge^iillt. (Sine ^albe Stunbe oor bem Anrichten werben bie 
^apittoten über [«hwachem Äoljlenfeuer auf bem tftoftc grittirt unb fogleid» 
$u Sifcb gegeben.



19. Jlbsclmitl.
Dom 3Unind)rn. Du Lapin.

£ a b  ftleifch ift toeifj unb t>en fü&lichcm ©cfchmacfe, »cidjcr unb garter, 
aber nicht fo nahrhaft alg bag $afenn>ilbpret. 3 n  ftranfrcich, §<hn>eben, 
.f>oDanb, (Spanien, (Jnglanb wirb eg fc^r bauftg unb mit gutem Appetit 
berfpeift.

3Die ftilben Äanindjcn »erben beit gahmcn borgcgogen unb ebenfo bag 
ftleifd) Den jungen jenem bcn alten. Älle Bereitungen hat bag tfaniucheu 
mit bem Jpafen gemein unb ich weife baher auf ben borhergehenben Äbs 
fchnitt gurücf. ferner unterliegt eg jeboch noch $olgenbem:
899. Äamntfjenfdjnittcn mit (Shampagtttr;2Bein. Filets de lapereaux 

au vin de Champagne en croustade.
Äug bem aug ber #aut gelSften SRücfcnfleifch bon fcc^ö jungen witbcu 

Kaninchen »erben fingerlange (Schnitten gemacht, bicfe leicht et»ag flach 
gefdhlagen, parirt, in flarer, frifcher Butter eingerichtet unb mit einer mit 
Butter bcjtrichenen Bapierfcheibe bebecft big gum Änridjten fait gcftellt. T'ie 
Äbgange non benfelben »erben flein gerljacft, mit Höurgeln unb Butter in 
einer (jafferelle eingerichtet, abgeröftet, mit (Senfoming uberfüllt, gut augs 
gefoebt, bie £ffeng bann burchgefeiht, fehr rein entfettet, mit $»ei Ouart



w eiter (Sauce unterm engt unb an ber (Sct'e beß 3£inbofenß rein auß (Schaum 
unb Bett g e tob t. 2Benn btesJ erreicht ift, w irb  eine halbe B lu f fe  @ ham s 
pagnersSTÖein ba$u gegofjen unb fobann biefelbe über einem IjclIBrenncnbeu 
Üföinbofen unter beftünbigent Stühren biß ju r  Jpülfte e ingcfed jt, bann  m it 
einer S ia ifo it^ o n  t>ier (Siern legirt, gehörig gefaben, ber (Saft einer halben 
ß itren e  ba ju  gethan, burdj ein ^ a a rtu d j in  eine ©aucesCTafferolle gepreßt 
unb au  b a in -m a rie  m arin gefteHt. 3ld)t M in u ten  b or  bent 3lnrid>tcn wers 
ben bie 2apinßs© chnitten nad) ber befannten ÜEßeife fd^ncll fa u tir t , bie 

. © u tter  abgefeimt, bie © a u ce  barübergegoffen, nod>malß a u fg e le g t  unb in 
einer fdjön gebadenen © r o t ; ,  9teiß; ober 9iubelfrufte angerid)tet.

900. ©raiinirte lhmndjcm@ifjttüten. Gratin de lapereanx
aux. flnes herbes.

(Schalotten, grüne $eterfilie, (^hampigitonß unb Trüffeln, boit jebem 
gleiche £l)eile, werben jufainmen fein gefchnitten, mit jwei (Sfetoffefu bell 
gefärbtem ©ped eine halbe ©tunbe fel)r langfam auf ^ei^cr 5lfd>e gebünftet, 
bann mit einem ©tüd (SJlace unb etwaß ©efliigclsBarce in genaue 5>er; 
binbung gebraut unb feilt geftellt. Unterbeffen werben auß bem Üiücfenfleifch 
bon hier wilben Äanindjcit gleich große,'halb fingerlange Bilctß gefchnitten, 
biefe gefallen, mit flarer S3utter über bem Beuer gezwungen, mit einem 
©tüif ©lace unb einem ©laß 9)tabeiras©ec einige Minuten fdhnetl eiliges 
focht unb nach einigem 9lußfüljlen mit ben Fines herbes auf einer ©Ubers 
©d)iiffel im Äranje angcrid)tet, in bie SDtttte wirb ein pafjenbeß SDhmbbrot 
gct()an, baß ©an$e mit bünnen ©ped|d)eiben belegt, mit einer ^abierfdjeibe 
überbedt unb eine ^albe ©tunbe bor betn Slnridjten in einem nic^t heißen 
Ofen langfam gratinirt. • 33eim 2tnrid)ten wirb baß 5?rot h^dM^Hchobcn, 
baß ®an$e rein entfettet, fd)ön gtacirt unb in bie ÜJtitte gut affaifonirte, 
mit etwaß ©arbettenbutter unb 3itronenfaft ©ef<hma(t gehobene Sauce 
Finos herbes gegoffen.
901. &amwhcn$©ihmttcn nach ^iemontefer ®tt. Filets de lapereaux

a la Piemontaise.
. © ie  werben, ben borhergehenben gleich bereitet, n ur m it bem Unters 

fehiebe, bah in bie SDtitte fein 33rot fötnrnt, foitbern bie © d r i t t e n  w erten



in eine 3?ciSs©orbure mit ihren Fines herbes gelegt. J 'aö (V)au$e wirb 
mit geriebenem ^armefanfafe gut beftreut, mit jerlaffener ©uttcr beträufelt 
unb im Cfen eine halbe ©tunbe oor bem 5lnricbten langfam gebaren. 
Che man biefe Steife ju £ ifh  gibt, wirb unten f^nn» eine Sauce tomato 
ff. ^Ibfdjnitt 2)  gegeffen.

902. #aninh?ns©hmtttn mit GljampißndttfcjPüm. Filets des 
lapereaax ä la puree de Champignons.

©on vier bi« fünf wilben jtaninhen wirb baS :Kücfenfteifd> abgcloft, 
bie £aut abgenommen, fhöne ftilctS gefhnitten, bic eine Hälfte baten fhön 
fein gefpieft, bic anbern mit Trüffeln bigarrirt, in einer Plät h sauW mit 
flarer ©utter eingerichtet, mit Butter übergoffcit, jugebfccft unb bis $um 
CJebrauhe falt gcfteUt. Unterbeffcn wirb oon Champignons ein ©ftree, 
wie eS im 9lbfd)nitt 4 angegeben ift, bereitet unb au bain-mario warm 
gcftellt. Äurj oor bem 9lnric^ten werben bie ftiletS fhnell fautirt, bie 
Butter abgegoffen, fc^ön glacirt, abwehielnb im Äranje angcri^tet unb baS 
©üree in ber SDtitte ergaben angeri^tet. X'ie ©Riegel ton ben Kaninchen 
werben weiter oerwenbet.

903. ©raun eingemachte ftaninhen. Gibelotte de lapereaax
eil bourguignotte.

3wei wilbe Kaninchen werben gereinigt, in fhöne ©tücfe gerfhuitten 
unb jugebeeft bei ©eite geftellt. Gin halbes ©funb ©peef wirb großwüv 
felid) gefhnitten, in ©utter lid)tbraun geröftet, auf ein (Sieb gethan, bamit 
bie ©utter abfliegt, bie ©utter wieber in bie Gafferolle gegoffen, barin jwei 
Gßlöffel boll SDtê l lidjtgelb geröftet, bicfcS mit brauner 3üS nebft einer 
halben ©outeille ©urgunbcrsSSein angeri’hrt, in’ S .Rohen gebraut, bie Ras 
nin^cn unb ber ©pect baju gethan, mit ©al$, grobem weißen Pfeffer, einem 
©ouquet ©eterfilie, einem fiorbeerblatt, einer halben 3«b* Rnoblauh, GJcwürjs 
nelfe unb einer Zwiebel gewürgt unb langfam weih geloht/ man öfters 
ben ©haunt unb baS $ett abnehmen muß. £ ie  jtaninhen werben fobann 
auSgehoben, rein parirt, in eine anbere Gafferolle gethan, bie ©auce wirb 
über bem SBinbofen gehörig eingerührt, mit bem ©afte einer 3*trone an* 
genehm gefäuert unb burh ein ifpaartuh über bie Raninhcn gepreßt, ©cim 
Slnrihten werben fte erhaben, bie befferen ©tücfe nah oben, angerihtet, 
geblätterte Champignons unter bie Sauce gethan unb biefe barüber gegoffen.

904. ftaninhensShititten in ißapierfaffcn. Filet 
de lapereaux en caisse.

3Mefe werben wie bie gratinirten Raninhens©hnitten $ubercitet. Gin 
paffenber ©apierlaften wirb auf beiben ©eiten mit feinem £)et beftrihe« 
unb eine viertel ©tunbe in einem lauwarmen ©aefofen, baß er troefnet 
unb fteftigfeit befötnmt, geftellt. 35ie Raninhcn*©hnitten werben mit ben 
Fines herbes hiucingeorbnet, oben mit benfelben überftrihen, mit ©pect; 
fheiben überbeeft unb eine halbe ©tunbe oor bem 9lnrihten auf einem 
©lafonb in einen niht hc*fecn ®acfofen geftellt unb langfam burhauS



wieber erwärmt. <5he man fie $u $ijch gibt, wirb etwa« £emb(iHace, mit 
3 itronenfaft angenehm gefeuert, barüber gegoffen.

905. Salat tum Äaniwljcn. Salade de lapercaux.

x innge, wilbe Kaninchen Werben am Spieft gebraten unb naepbem
fie etwa« falt geworben ftnb, fd^ön in gleite Stitcfe jevfepnitten. S ie 
werben fobann in einer ^orjeflans Schale mit (ffiragoncfftg, gutem ^reoencers 
Oef, bem nötigen S a lj, Pfeffer, fein gefdjnittener 5ßcterfilie, Kerbel f raut, 
Schalotten unb etwa« frifchen (Pftragonblättchen, allcö jufammen einmal 
überfocht unb mit frtfcfiem SBaffer abgefühlt, eine Stunbe marinirt, bann 
erhaben auf einer ^orjeflansSchale angerichtet unb aufjen herum eine (Pins 
faffmtg ron Ijartgcfochten (Siern, SarbellenfiletS, ©lioen in Oel unb Salats 
häuptdben in fchönfter Orbnung unb mit ®efchmacf gemacht unb ba$ ®auje 
mit £)el unb ©fftß nochmals leicht übergoffen.

906. ©efcaifette ftanindjen. Horly de lapereanx.
.3Me jungen, wilben Kaninchen werben, ben oorhergehenben gleich, im 

Safte am Spiefj gebraten unb, nachbem fie auSgefühlt ftnb, fdjön jers 
f<h»iitteit, mit 3 itronen[aft, Sal$ unb (£encaff£ marinirt. (Pine halbe StunOc
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vor bcm Anrichten »erben fte in Söeinteig (fiehc ?lbfchn. 3 )  getauft, lichtbrauu 
gcbacfen, auf einer jierlidj $ufammengelcgten, feinen Serviette angerichtet, 
in bie Witte recht grün gebacfene BeterfiÜe gegeben unb äugen herum 
gebacfene (Sier unb 3 tt>iebelringeln flarnirt.

907. fförifc eingemachte Kaninchen. Laperenux eil fricassee.
3 » e i  junge Kaninchen »erbat rein ge»afchen, in fdjöne StüCtc jer; 

fchnitten, biefe abblanchirt unb in frifc^cm SBaffer abgefühtt. Sobann lägt 
man ein viertel $funb frifc^e Butter heifc »erben, gibt bie abgetroefneten 
KaninchensStücfe baju, »ü r jt  fte mit S a l$ , einem Bouquet ^etcrfUie, 
einer 3* ™ ^ ; in bie man eine 'Jtclfe eingebrüeft hat unb bünftet fte fo 
einige SRinuten. 9tad^bcm wirb bie nötige weifee Sauce unb etwa# Öeftügd; 
Brühe ba$u gethan, langfam gefönt unb ber aufficigenbe Schaum unb baä 
ftett rein abgenommen. Bkitn bie ftleifchjtücfe gut iveidj finb, »erben fte 
in eine anbere (Safferolle gethan, bie Sauce, im ftalte fie $u büun wäre, 
noch über bent Söinbofen eingcrüljrt, febann mit bem (gelben von vier 
leiern legirt, mit bcm Safte einer 3itrcne angenehm gefäuert, burch ein 
$aartuch über einem Wnrichtlöffel voll ß^ampignonä unb ebenfoviel vorher 
gefönten W orfe ln  gepreßt, mit etwa# $onb übergoffen unb au bain-marie 
»arm  geftellt. Beim Anrichten »erben bie Srlcifchftücfc ergaben angerichtet, 
bie Sauce famuit ber Öarnitur barüber angegoffen unb aufjen herum mit 
ftlcuronö garnirt.



20. ^bst^n itt.Vom ^ucrljaljn. Du Coq de Bruyere.
Stur ber I>ct>c Stanbfninft, hierauf bie $agbgefefje bcn Sluerlja^n ge« 

(teilt fyaben, vergaffen bem ^leifdje beffelBcn einen Stuf, bcn eö in ber 
£l)at nid)t verbient. (Sö ift grobfaferig, fyart, jalje, trotfen, ba$u riedjt 
unb fdjmedt e$ mciftenS v>on bcn iannens unb föidjtennabeln terpentinartig 
unb ift gem6§n li$  gebraten, faum genießbar. £>aS ftleifdj ber jun gen  
bagegen ift von einer gaitj anberen ©efdjaffenljeit, eö ift viel tveijjer, jart, 
meid;, faftig unb gibt einen fettenen guten ©raten.

9 0 8 . SR a rin irtc r Hucrljaljtt. Coq de b rn y & rc  en d a n b e .
S en n  bev Stuerljaljn gerupft, nod;mal$ rein nadjgepufct unb über bem 

treuer, bamit bie feinen £>aare abfeitgen, flamnttrt ift, tvirb berfelbe rein 
ausgenommen, mit einem reinen £ud)c auSgetrotfnet unb fobann einfad) 
breffirt. ferner toerben fmgerbicfe unb ebenfo lange Streifen von meinem 
Sped gef Quitten, biefe mit S al$ , geflogenem ©feffer, geflogenen Sorbeers 
blättern, £l;t;mian liub fein gefd;nittener ^eterftlie beftreut, von allen Seiten 
barin umgefeffrt unb fobann bie ©riifte unb bie Sp iegel mit biefem reiflich 
burdffpidt, tvel^eS bem olfneljin tvodenen ftteifdfe meljr Stauung gibt. Stades 
bem wirb ber Stncrljafyn in eine irbeite Sdjüffel getljan, gehörig gefallen, 
mit bem Safte von einigen 3>tronen unb einer ©outeiUe S e in  genafjt,



mit S^iebeln, gelben SKübeit, ^etcrfilie, tbom ian , Schalotten, Lorbeers 
blättern, etioag (£oriattber unb einigen ©emürjnclfen gemutet unb fo einige 
$age an einem falten Orte, bei öfterem llmfcfyren aufbetoahrt. Seim dampfen 
toirb ber Sluerfyafjn fatnnit feiner ÜJkrinabe in ein gutfchliegcnbeg, paffenbeg 
©efc^irr mit Specf eingerichtet, mit einem Schöpflöffel oott Sraifcnsftett 
begejfcn unb fo brei Stuuben in einer Sratröfyre unter öfterem Segiegen 
mit etwa« Srühe gattj in feinem (Safte meid) gebünftet. S or  bem 2lnrid)tcn 
toirb ber 9luerhaljn hcrauggeljobcn, fd)ön oerfefmitten, ergaben, bie beffercti 
Sruftftücfe nach oben, angerichtet, ber ftettb burchgefeiht, fchr rein entfettet, 
mit einigen löffeln roll Sauce espagnole untermengt, über bem treuer $u 
einer fcf>r fräftigen Sauce eingefod)t unb nachbem biefe im ($ef$mact nid)td 
gu toünfchen übrig läfjt, toirb fie fochenbbcig über ben Wucrhafm gegoffcit.

909. (Befulgtrr ftuerljaljn. Coq de briiylre a la gelle.

3)er 9luerljahn toirb, bem oorfyergeljenben gleich, jubereitet unb ebettfo 
marinirt. Seim Kämpfen toirb berfelbe ned) mit fedjg gebrühten tfalbgs 
fü§en, oier Sfunb Äalbgs^arret, brei ^funb Ochfenfleifd) ooitt Spiegel belegt, 
mit einer SouteiUe meinem SBein-unb ber nötigen ftleifchbrütje übergoffeit 
unb Iangfam toeidj gefegt. SBcttit bieg erreicht ijt, tagt man it>it in feinem 
Sube erfalten. 3Dcn anbern $ag  toirb berfelbe auggeboben, fchön nach ber 
Siegel Oerfdritten uttb in eine paffenbe Sor$cflans£errine eingerichtet. $>ie 
gurüdfgebliebene (Sffenj toirb ljei|j gemacht, burd) ein Sieb gefeilt, fehr rein 
entfettet, mit 3 itronenfaft unb ettoag (JftragensCrffig angenehm gefauert, mit 
fedjg (Sierflar geflavt unb, ttachbem fte toieber falt getoorben, über ben 
Auerhahn gegoffen, ber bann jugcbccft an einem falten Orte aufbetoahrt toirb.

910. ©efiilftcr Äucrljohtt. Galantinc de coq de bruj'lre.
Sftacf) bem oötlig reinen Stupfen unb ^latnmiren toirb ber 3luethahn 

am S^ücfen ber Sänge nach aufgefdjnitten unb behutfam, bafe bie äufjere 
#a u t nicht Oerle^t toirb, auggebrochcn, bann gugebeeft bei Seite gefteüt. 
S on  oier Sfunh magerem Schtoeittfleifch, brei $funb Spccf, fein gefchnittcnen 
Schafotten, Sßetcrftlie, (Shantpignong, einigen Trüffeln, oon jebein jtoei



388  20. 9(6fdf)iiitt. 2>oin Slucrbaljn.

©gloffel ooll, mirb mit einem AtaffccU'ffet uoll bürrcr trauter unb bem 
nötigen ©al$ eine feine $arce bereitet, meldje mit grob toürfclidj gef<$nitte« 
nem ©peef, Cdjfengunge mtb Trüffeln, uon jebcin eine Cbcrtafje fe il, unter« (
mengt unb in ben oon ^nnen guuer gefallenen Sluerljaljn gefüllt unb biefer ;
febann nneber gut gugcnäljt tuirb. £)er 3lucr(ja^u nnrb auf ber ©ruft mit 
©pecffdjeibeit überlegt, gehörig uon allen (Seiten gefallen unb in einer gut 
audgen>afd>enen ©eroiette neuartig eingebuitben. ©ebann nnrb er in ber 
oorfyergcljcnben SDiarinabe, mie ftc beim gefüllten 9luerl)at)n angegeben ift, 
feljr meid) gefotten, bann Ijeig auögefyoben, ited)mal$, bainit teilte leeren 
3nnfd)enräume entfielen, feft nad)gefd)nürt unb mieber in bie SDtarinabe 
getfyan, in ber man bie ©alantine falt merbeit lägt. 9lnt anbem Jage 
mirb beijelbe l)erau$gencmmen, aufgebunben, au$ ber ©eruierte genommen, *
ber ©pect abgefcfyabt, ber 9tuerl)al)n glacirt, in ein paffenbeä ©efdjirr ge« |
legt unb bie fcfyiht getlärte, falt geworbene 9lfpif, tuie ed ebenfalls beim 
uorf)crgeI)enben angegeben ift, barüber gegoffeit unb bis gum ©ebraudje falt , 
geftellt. ©Senn man uon il)in gur £afel gibt, luirb ba$ Sftbtfjige bauen 
genommen, biefeS in biinne ©djeiben gefd)nitten, jebe berfelben leidet glacirt, 
au miroton angeridjtet unb geljacfte ftleifdjfulg in bie SDtitte getfyan.

£)ie brei l)ier angegebenen Diegepte fiitb bie beften, nad) lueld>cn ber 
alte 9litcrf)al)n mit ©rfolg gubereitet tuerben fann. dagegen tuerben bie 
jungen 9literl)äl;ne i(;rer ©eltcnljeit tuegen nur als ©raten gegeben.



21. JUsctmitt.
' Vom f>irhl)al)n. Du Coq de bois.

$ a ö  ftleifö. biefeS frönen 2öalbvogcl$ ift treit jarter, old ba$ vom 
9(uergeflügel. $ a ö  i?r(eifd> ber Rennen, befonberS aber jenes ber jungen, 
gibt einen vorzüglichen ©raten unb bei ben alten 3R&nndjen Ijat eS baS 
©efonbere, baft eS auf ber ©ruft von jweierlei ftarbe ift, n&mlid) bie 
inneren ©artfjien ber ©ruft (Filets miguons) weifieS, bie äußeren jagen 
aber braunes ftlcifd) Ijaben. $m  mittleren (Europa wirb eS angemciit unter 
bie $)elicateffen gejault unb im • nörblidjen ift bie 3agb biefeS ©eflügelS 
ein vorjüglidjer 91aljrungS$wetg beS fianbvolfS, t^eilS jum eigenen (SJenuß, 
tyeilS jum ©erlauf in bie volfreieren ©täbte.

911. SRarinirtcr ©irfljaljn. Coq de bois marin£.
912. <$efuljter ©irfljaljn. Coq de bois & la gelte ou ä la daube.

913. (Ücfiitticr ©irfljaljn. Oalantiue de coq de bois.
2>ie ©creitüng ber alten ©irffjäljne ift bie namlidje, wie fte im Vcrfjers 

gel)eubeu 5lbfd>nitt angegeben würbe, ebenfo gilt baS ©emerfte bei ben 
jungen ©irlljuljneru.



914. ©irf(jnl}ns$niibel ii la Windsor. Qnenelles de coqs 
de bois ä la Windsor.

53 en einem ober jtoei 53irfl)äljnen mirb, na$bem fie gut gereinigt 
finb, ba$ 33ruftfleifb auögelöft unb Ijicrooit eine $arte, faltbare §arce ges 
ntadjt (ftelje 2lbfd)nitt 5 ,  oon bett Farcen). 53en biefer $atce »erben 
gleidje obale knobeln geformt unb iljre OBcrfldd^e gefbmadfoetl mit redjt 
fdjmar^en 5trfiffcln belegt, treibe man jutoor in leidet abgefblageneS (Shoeift 
getauft Ijat. ©ie »erben in einer Plät ä saut6 mit flarer 53utter ein« 
gerietet, bann mit laumarmer 53utter übergpffen unb jugebeeft falt gestellt. 
9lu$ ben © flegeln  unb ben (Gerippen » irb  eine (Sffenj bereitet, » e lb « , 
nacfybem fie einige ©tunben getobt, rein entfettet unb burdjgefeiljt » irb . 
©obann »erben $»ei Q uart gute braune ©auce untermengt, unb biefe 
an ber ©eite be$ 5Binbofen$ rein au8 © bäum  unb f^ett getobt, bann 
mit einer Söouteille StReboc unb einem ©tüct ®lace über bem brennenben 
5ßinbofen ju einer bicflitijfllefjcnben, kräftigen ©auce unter bejtänbigem 
9tü^ren eingefobt. ©ie » irb  fobann mit ettoati (£at)enne gcmürjt unb 
über in ©df>ciben gefc^nittene Trüffeln, Champignons, geräuberte 3unge, 
©eflügellebern, oon jebem eine Qbertaffe ootl, gegoffen unb au bain-marie 
»arm  gefteüt. (Sine viertel ©tunbe oor bem 5lnridf)ten »erben bie fötobel 
fcfjr langfam, bafj jte n ibt auffpriitgen, getobt, bann auf ein $ u b  auäs 
gehoben, ba$ feljr Ijeifje Ragout in einer £eigs, Steigs ober 33rottrufte am  
geribtet, bie Änöbel in fböner Orbnung barüber gelegt, fbön glacirt unb 
fogleib 311 Stifb gegeben, *£cr 9teft ber ©auce fann ertra nabfertirt 
»erben.



22. Abschnitt.
Hain jfl)afrl|)ul)n. De la Gelinotte.

tie fer frf>eac ©tolbbcgel ift faft um bic #alfte grbfjer, als baS gr&uc 
^elbtyufyit; bic ftarbe bcr ftebern befielt aus einem ©entif<$ »on afdjgrau, 
fcbn>ar$, braun unb toeijj. £ ie  ©(fymungfebern finb grau mit fdjmarjen 
fünften unb einer fd)tt>ar$cit ©iitbe, bie mittleren ausgenommen, befe^t; 
bie ©eine bis auf bie 3 cbc,t fu»b beftebert. $>aS 3R&nn<$cn fyat an ber 
reftfarbigen ©ruft einen fdjtoarjen ftlerf, welker bem $Beib<fyen fef>lt. 25aS 
ftleifd) ift baS roeijjefte, jartefte unb gefünbefte unter allen anbern unb 
nimmt ba^er aud> unter bem SBilbgeflügel beit erften 9tattg ein. *S 
ift fogar $arter, faftiger unb fdjnteljeiiber toie jenes oem ftafanen. $övt$ 
jebod) ben ©efdjmatf betrifft, fo möd)te id) baS $leifd) einer ©<§itepfe, 
S a t t e l  ober ©efaffiite oorjieljen. $ ie  ©ereitungSmeife fjabeit fie mit ben 
ftelbtyüfynern gentein unb id) oermcife bafycr auf ?lbfcfynitt 25.

915. ßotelcttcn öoit $afrll)üljntrn nodj ©afjlcn. Cotelettes 
des gälinottes ä la Bahlen.

©on fecfyS .^afelljftfyitern toerbcit bie ©rüftdjeit auSgefdjnittcu, bas 
ftleifd) a u s  bent $ au tigen  unb fterbigen g e h a b t  unb bicfeS m it bem



notfjtgen @ 0(3 unb ein w enig geriebener üDluSfatmifj im  SJlorfer $u einem 
fe^r feinen © re i geftofcen, m einem  m an etw as füfecn, guten 9iaf>m (C rem e 
d ou b le ) Beifügt; S£)iefe fjarce gibt m an au f ein reines, m it äReljl beftdubs 
teS © re tt , ro llt  bärauS ein langes © t ü d  unb t^eilt baffelbe in  jW olf 
g le it e  ütheil$en, aus benen m an  (£oteletten in  egaler ® röfce  fo rm t. 2)ie 
© e in te n  ooit ben £afe lh ü h n ers$ lü geln  werben rein g e h a b t  unb in  jebcS 
(Sotelette eins berfelben g e fte d t .. h ie r a u f werben bie (£oteletten in  fein« 
geriebenem , W eiten 9ttunbbrote geWenbet, bann in  a b g e w o g e n e , leidet ge« 
faljene (Sier g e ta u ft  unb roieberljolt p an irt. SBenn nun  aUe (Soteletten 
jo  Weit fertig ftnb, werben jie  n o r m a l«  m it bem SReffer recht egal geform t, 
bann in  einer P lä t  ä  saute m it f la re r , frifd^er © u tte r  eingerichtet unb 
$ugebedt fa lt  geftettt. ©äm m tli<he £no<hen (C arcasses) Don ben £ a fe ls  
Hühnern Werben H ein ^erljadt unb barauS eine (Sffenj bereitet, Welche, 
nadjbem fte gefeilt unb rein entfettet i jt ,  m it einer Sauce e sp a g n o le  unb 
einem (SlaS  ÜRabeira $u einer gebunbenen, H aren , fra ftigen  © a u ce  eins 
gelocht w irb . Unterbeffen werben b r e i i g  © t ü d  fcf>i5ne GthantpignonS ges 
W a ffen , abgefchätt, in  biinne © lättchen gefchnitten (em in c irt ) unb in  © u tte r  
gebünftet; biefelben gibt m a n , nachbem bie © u tter  abgegoffen i f t ,  gu ber 
^>afelhühners© auce, Welche m an nun nochm als auflochen lä jjt. 2)ie  60s 
teletten werben lur$ toor bem (gebrauche au f beiben © eiten  lichtgelb gebras 
ten, bann ju m  Entfetten au f ein £ u d ) gelegt, hiernach im  $ran $ e in  einer 
borbirten ©<hüffel angerichtet unb baS GthampignonSsSftagout in  2Ritte 
gegeben.

2lu f gleiche SBeife lönn en  biefe 2l r t  (Soteletten auch b on  ftclbljühncrn , 
ftafanen ic. bereitet werben.



23. ^bsdjnüt.

$om 5d)ncel)ul)n. De la Poule de neige.

♦ üRan ftnbet e$ Befenber$ jaBlreicfy in ©rauBünbtcn, © laruö, Appeiu 
jefl, Deffin unb Unteriualben, au$ auf bcm <5t. ©ettfyart unb ber ©rintfcl, 
feltener in Dt)rol, ©teicrmarf unb beit Bat>erif<Ben Jjpe^alpen. 91 tt ©röge 
gleißt e$ einer Daube; ber <5d}naBel ift f<Bn>ar$, bie Augenbrauen fiub 
f<f)arlad)rotlj, ber Saudj unb bie mit Ijaarförmigcn ftebcrn Befe^ten Seine 
roeifj; ebenfo bie ©tfyroungfcbcrn; bie ®<f>roan$febern fd)tt>ar$lid) mit meinen 
©pifccn;' bie mittleren aber ganj met§. i^m Sommer fyat ba8 Schnees 
ljuljn eine graue ftarbe. Die ©(Btoeijer finben fein ffteifcfy fömactyaft, 
eBfd)on e$ einen etwaä Bittern ©cigefömacf $at, roeldjeä t»om ©enuffc bcr 
ftabeU unb ber 3»ergtannen tyerrityrcn mag. Die Sereitung beö <Sd>nccs 
fyufyit ifl ebenfalls biefelbe u>ie Beim ftelbtyufyt (jie^e ABfdjnitt 2 5 ).



' 24. ^bstjjnitt.
Hom / a ta . Du Faisan.

35er männliche (Sbelfafan ift fotoo^l feiner fdjönen ©eftalt, al$ feines 
prunfenben ftarbenfdjitnucfeS wegen ein ftattlicheö unb prachttwlleS ©efdjölpf 
unb er lt?ei§ biefeS toortfjeithafte Sleufjere aud̂  nod) burdj eine würbetwtte 
Haltung unb ftoljen 9lnftanb ju erhöhen. 3)a$ Söeibdjen hingegen tragt 
ein weit befcf)eibenere$ $leib; man rermifjt bei ihm alle ^Srad^tfarben unb 
jenen fjerrlicfyen © lanj, bie baö üttannchen eine fo ^o^e ©tufe unter ben 
©chönheiten in ber Sßögetwelt etnjuneljmen berechtigen, ©ie {lammen au$ 
Elften unb bie erftcit brachten, wie bic ©efcfyicbte unö erjagt, bie Slrges



nauteu auf ihrem 3U9* nach Äolchid Don bem ftluffe ©hafl* ober ftafa, 
woher fie ihren tarnen haben, nach ©riechenlanb, oon wo aud fie fich 
immer weiter über anbere fübeuropSifche fianber oerbreitet unb jutefct nadh 
$eutfchlanb gefonttnen fmb. 3>er ftafan wirb bei und föon  feit 3aljrs 
hunberten nicht nur in gro§en ftafanerien im halbtptlben 3uftanbe unters 
galten unb oermehrt, fonbern er fomntt auch in rieten ©egenben -Dcutfch1 
lanbd ohne alle menfchlich« pflege fort unb hat fich fomit bad beu tle  
©ürgerrccht erworben. $ a d  ftleifch bed ftafanen wirb für bad wobt* 
fchmecfenbfte unter allem ^eberwilb gehalten. —  O b  biefed unbebingt fei, 
lagt fich jwar nicht behaupten, ba befanntlich ber ©efehmaef rerfchieben ift, 
9Jtandher baher bad Jpafelhuljn, ein 5lnberer bie ©ßalbfchncpfe, wieber Slnbere 
bie ©efaffine unb bie ©Bachtel Dor^iehen. £em  fei jeboch wie ihm wolle, 
bie überall oorherrfchenbc Meinung oon feiner ©ortrefflichfeit beftimmt ben 
hohen ©reid beffelben.

916. ©(bratener ftafatt. Faisan ä la broclie.
©ei allem ©Bilbgeflügel, bad mit (Erfolg jubercitet werben fofl, ift 

anjuempfehleit, bafj ed mürbe gelegen ift; biefj gilt aber am aßermcifien 
bei bem ftafan, ber ald ©raten gegeben werben foß, benn nur baburch ges 
winnt berfeibe an feinem ©Berth noch mehr, ber barin befleht, baff er Dom 
feinften ©efchmacte burchbrungen fein mufj. ®er wenigftend acht Jage an 
einem falten Orte gehangene ftafan mirb abgefebert, rein oon Stiften bes 
freit, über bem ©Binbofen fdjneß flammirt, bann oorflchtig audgenommen, 
nicht audgewafchen, fonbern mit einem Such audgetroefnet unb abgewifcht, 
ju ©raten breffirt, mit feinem © a lj beftaubt, über ber ©ruft mit einer 
©peefbarbe belegt, biefe mit bünnem ©inbfaben brüber gebunben, mit einem 
fleinen ©ogelfpiefc burch ben ^o^leti £eib geflogen, mit einem ©ogen weiged 
©apier, ber gut mit frifc^er ©utter befinden ift, überbunben, eingehüßt 
unb fo an einen größeren ©ratfpiefj feftgebunben unb eine halbe ©tunbe 
am fteuer gebraten, 9ßa<h biefer 3e*t wirb bad ©apier abgenommen, bad 
fteuer DerftSrft, bamit ber ftafan eine fchöne lichtbraune ftarbe erhalt; wenn 
bied erreicht ift, wirb berfeibe Dom ©piefj genommen, aufbreffirt, auf eine 
©ratenfchüffel gelegt, etwad ^afaiteniüd barunter gegoffen unb ber ftafan 
mit etwad ©runnfreffe, bie mit etwad © a lj unb ©Beineffig angefeuchtet ift, 
betrankt unb ju Sifch gegeben. S er ftafan mufj fich burch eine lichtbrauite 
ftarbe aud$eichnen, babei Deß feined nahrhaften ©afted unb nicht ju Diel 
gebraten fein, wad oft Don einigen Minuten abhangt.
917. $afanen mit Srüffeln. Faisans aux trnffes ä la Perigord.

S ie  ftafanen werben, bem Dorhergeheitben gleich, gereinigt, ooit oben 
audgenommen unb jugebeeft bei ©eite gefteflt. (Sin unb ein Ijalbed ©funb 
franjofifche Trüffeln werben gewafchen, rein gebürftet, bann nodjmald ges 
Waffen, fein gefchält unb abgerunbet, bie Abfälle mit ©chalotten, ©eterfilie 
unb (Shampignond fein gefchnitten, mit ben Xrüffcln, einem ©tücf frifchcr 
©utter, einem ©funb fein rapirtem ©peef, bem nötigen ©al$, einer ©Keffers



fpitje bell biirrer trauter, einem ©tuet <55tacc unb einem (&lab iUabeira; 
©ec in eine gut fpcfjenbe Gafferelle gettyan unb fo gufammeu auf .Realen; 
feuer, ,bib alle $lüffigfeit berbantpft, gebünftet. bcin völligen Grfalten 
merbeit fie in bie beibeit $afanen gefüllt, biefe gut jugcnäljt, fd£>öit brefftrt, 
mit ©pedbarben belegt, biefe überbuttben, in Rapier eingef>üllt unb wie 
ber borl)erge^enbe am ©piefj gebraten. SBom ©piejje merben fie fauber 
angevipet, fd)öit glacivt unb eine £rüffel;©auce evtva mitferbirt (fie^c 
3lbfd;nitt 2) .

. £>ie $afanen merben gut gereinigt, teidjt flammirt, für Entree breffirt, 
bann bie Prüfte fein gefpirft, fobanit mit ©pedf^eibeit unb Sutter ein; 
gerietet, gefallen, mit einem ©lab SKabeira unb etmab ©eflügelbrülje ge; 
nafet, mit einer mit S3utter betriebenen $apierfd>eibe bebeeft unb fe auf 
Äo^lenfeuer ober in einer Söratröljre gehörig meid) gebünftet, me fie 
maljrenbbem red)t oft begoffen merben unb bab ©efpidte redjt fraub unb 
lid)tbraun ^erbortreten mufj. Söeim 5lnrid)ten merben fie jum (Entfetten 
auf ein $udj gelegt, aufbreffirt unb über ein Üiageut ä la Godard, me$u 
bie $afanen;(£ffen$ angemenbet mürbe, in einer fd)ön borbirten tiefen ©djüjfel 
aufgetifdjt.

919. ^afatteitbrüfie nadj ®opatlierc. Filet« de faisans
ä la Vopallifcre.

$on  vier jungen $afanen merben bie Sörüfte aubgelöft, bie feineu 
garten ftitetb bon ben großen getrennt, abgelöft, bie großen mit betn naffen 
9Jtefferf>efte etmab breit gefdjtagen unb bie äußere §au t mittelft geriefter 
ftüljrung beb üftefferb feljr bünn abgenommen. 35ab 9ftejfer uamiid} mirb an 
ber ©pifce beb giletb $mifdjen bem Orlcifĉ e unb bent ^autd^en angefefct, 
bab ©rüfteben felbft mit ber §lad)e ber linfen $anb ctmab feft auf ben na§; 
gemalten ü fd j gebrüeft unb bermöge eineb leisten 2lu f; unb 5lbfaljrenb 
unter leistem 2)rucf mit ber $lad)e beb 2Jtefferb bab feine ^autd^en von



bcm ©rüftchen g e te ilt , fc $ »ar, baß bae £5utchcn papierbünn ton  beut 
©rüftchen getrennt erfc^eint. Tiefe Operation ift nicht leicht nnb erforbert 
Hebung unb eine geriefte .$anb. ©on ben feinen ftilcte toirb ebenfo bie Weroe, 
»eiche baö ganje ©tücfchen bur<b$icht ohne fie 311 fpaltcn, ^craii^goldft, 
»eiche fobann mit recht fchmarjen Trüffeln bigarrirt, in einer Plät k saute 
mit flarer Butter eingerichtet unb jugebeeft bei ©eite geftcllt »erben. T ic  
großen $afanenbrüftcheu »erben bann mit Trüffeln fein gefpieft unb cbettfo 
eingerichtet bei ©eite gefteUt. T ie  ©Riegel oon ben ftafanen »erben mit 
©utter unb ©peef abgebünftet unb falt gefteQt. ©on ben (farcaffe# toirb 
eine (*ffen$ bereitet, »eiche mit ber nothigen braunen ©auce unb einem 
© la$ ?[Rabeira;©ec bictfliefccnb eingetocht unb an bain-marie geftcllt » irb . 
©on ben ftafanenfchlegeln » irb  bie #aut abgejogen, ba# ftlcifch abgelöft, 
fef)r fein gefchnitten unb mit ber eingefochten ©auce ein $achiö bereitet, 
»cldjcG gehörig affaifonnirt, eben mit ©lace begoffen unb bifl jum gebrauche 
au bain-marie geftellt » irb . Einige Minuten bor bem Anrichten werben 
bie großen ftiletä fautirt, unterbeffen ba$ $achi$ hc*fe unb mit einem 11119« 
großen ©tücfe frifd^cr ©utter oerrührt, erhaben auf einer f<hön borbirten 
©chüffel angerichtet, bie großen ftiletä, bie ©pifcen nach 3 nnen, barüber 
gelegt, biefe (eicht glacirt, fobann j»ifchen jebem ein fautirtcö Filet migiion 
garnirt unb in bereu DJiitte ein fchön glacirteö, gefpiefteä ß a l bobriedeben gelegt 
unb baö ©an$c noch mit ettoaö Tcm i;© lace (eicht übergoffen. T ie  ©creitung 
biefer ©peife erforbert guten ©efehmaef unb ©efchicfli^Tcit, bagegen erfreuten 
auch fol^e feinen ©crichte ald bad Non plus ultra ber moberiten Äüche.

920. ftafanctibrüflc ä la Morland. Filets de faisans ä la Morland.

©on brei jungen ftafanen »erben bie ©rüfte, ganj fo » ie  bie Oorber« 
gehenbett, audgelöft, bie feinen ifiautchcu abgelöft, fauber gugefchnitten, (eicht 
gefallen, in abgefcblagcncd (*iciflar getauft, mit fehr fein gefchnittenen, recht 
fch»ar$en Trüffeln ganj beftreut unb in einer Plät ä saute mit flarer ©utter 
ein« neben bem anbern eingerichtet unb bie jum ©ebrauche falt geftcllt. 
T ie © lieget ber ftafanen »erben abgebünftet, fobann falt gefteUt. T ic  
C f̂fenj » irb  mit ©cflügcl;©ouiUen aufgefod)t, rein entfettet, burchgefciht unb 
mit einer O.uart Sauce espagnole auf bcm Reiter bief eiugerührt. Untere



bcffen f̂tt man baS ftleifdj ber abgebämpften ^afanenfdBtegel abgetöft, fc^r 
fein gefcBnittcu, geflogen, fobann mit ber ©auce genau oerrüBrt, burcB ein 
^paarfieb geftricBen, in eine paffenbe (Safferotte getBan, mit ®tace ÜBergoffen 
«nb fobann wirb biefeS ^afaneni^üree an bain-marie gefteHt. (Einige 9ERis 
nuten toor bem Slnridjten Werben bie ^afanenBrüftdjen fd>nelt gar gemadjt 
(fautirt), baS gehörig gefabene, gan$ ^ei§e Sßüree ergaben in einer Borbirten 
tiefen ©djüffet angert^tet, bie ^afanenBrüjte im Oranje Berumgelegt unb baS 
©an$c mit einem Söffet boH Oemi;($Jtace üBergoffen.

921. fjafancnbrüftc an chasseur royal. Filets de faisans
an chassenr royal.

Sßon brei frönen, jungen, aBgetegenen ^afanen werben bie ©rüfte Be« 
Butfant auSgetöft, fdjön gefpicft unb mit ftarer S3utter eingerichtet, jugebccft 
an einen fielen O rt geftetlt. SSon ben gebampften $afanenf<Btegetn wirb 
mit jWölf gebratenen ÄrammetSoögetn ein Sßüree, wie eS im $lbf(Bnitt 4 
angegeben ift, Bereitet, weites mit ©lace üBergoffen unb au bain-marie ge« 
[teilt wirb. (Sine oiertet ©tunbe oor bem 9lnri(Bten werben bie ffafanenfiletS 
fdjön gebämpft, fo jwar, bafj ber ©petf recht frauS Bert>or4T̂ tt unb eine 
lichtBraune fjrarbe B<it; fte werben bann gtacirt, in einer fdjßn Borbirten 
©(Büffet über eine mit Trüffeln jierlidj beforirte $arce;33orbure im Oranje 
angeri<Btet, in iBre Sftitte baS $üree bon ÄrammetStoögetn gegeben unb 
barüber einige Trüffeln, (SB&mpignonS unb $aBnenfämme getegt. 9lu<B biefeS 
©ericBt mufj mit ©orgfalt unb ©ef<Bmacf bereitet werben.
922. ©igatrure toon gafanen. Filets de faisans ä la bigarrure.

SJtacBbem brei junge ftafanen gerupft, flammirt, no(BmalS nadBgepufct 
unb ausgenommen finb, wirb bie Jpaut über ber SBruft wie audB am fftücfeit 
ber Sänge na(B aufgefdjnitten, biefe über bie SBruft gezogen unb fobann bie 
^iletS mit einem fdjarfen 2flefjer BevauSgef^nitten. Oie ©thlegel werben 
ebenfalls famtnt ber jpaut abgetöft, ganj auSgebeint unb ftatt beS föiodjenS 
ber Bol&e $ufj mit ber geftupten Älaue Biueingeftecft, fo jwar, bafj nur bie 
ßlaue B«tborfteBt; bie ©cBlegel werben bann f(a<h auSeinanbergelegt, etwas



breit gefcblagen, t>cn innen teic^t gefaljen, mit ©eflügels^arce, unter welche 
man einige Gfclöffel voll fein g e lit te n e  Trüffeln gemengt bat> defüUt, 
bie #au t wirb bann runb jugefebnitten, mit ber Ülabel unb ftaben runb 
herum aufgefafct, &uge$ogen unb ben Spiegeln eine runbe, feböne, egale 
ftorm gegeben, ©ie werben fobann in eine paffenbe, am ©oben mit ©peefs 
fdjeiben belegte, flache QafferoHe einer neben bem aubern eingerichtet, mit 
<Specffc! êiben überlegt, mit einer ©apierfebeibe bebeeft, ein paffenber Werfel 
barüber gethan, mit einem brei ©funb febneren (Gewicht befebwert unb fo 
auf Jteblenfeuer langfam brei viertel ©tunben, wo man von 3eit $u 3« * '  
ein © lad 2Rabeiras©ec baju giejjt, in ihrem ©afte weich flrbünftet. £ ie  
ftafanenbrüte wie auch bie Filets mignons werben rein gugefebnitten, bie 
Jpäutcben abgeloft, mit Trüffeln fd^dn bigarrirt, mit flarer ©utter einge« 
rietet, mit einer ©apierfebeibe gebeeft unb iobann falt geteilt. ©cim 9ln« 
richten werben bie ftafanenfcblegel auf ein Xucb $um Entfetten gelegt, fdjvn 
glacirt, im Äranje mit ben fautirten ftafanentletd ongeriebtet unb in ihre 
SLRitte eine in befter (Sigenfcbaft bereitete hö<h‘rte £rüffel«©auce (fiehe Hbs 
fchnitt 2)  gegoffen.

923. t£afaittnbrüfle mit Zrüffcln. Filets de faisans santes
aux truffes.

©en brei jungen ftafanen werben bie ©rüft<ben bchutfam audgelbft, 
bie feinen garten ftiletd (Filets mignons) bavon genommen, fein bigarrirt, 
halbrunb, einem ^ufeifen ähnlich, breffirt, in flare ©utter eingerichtet, 
leicht gefallen, mit einer ©apierfebeibe gebeeft unb falt geftcllt. $)ie großen 
^afanenbrüfte bleiben weift, fte werben fauber unb in egaler ftorm juges 
febnitten, gefallen, ebenfalls in flare ©utter ein# neben .bem anbern eins 
gerichtet, mit einer mit ©utter betriebenen ©apierfebeibe gebeeft unb bei ©eite 
geteilt. 2)ie ©cblegel von ben $afanen werben $u einer anbern ©peife ver$ 
wenbet, folglich auf bewahrt, ferner werben ein ©funb gute, frifebe ©eris 
gorbs^rüffeln gewafeben, gehörtet, nochmald rein gewafcbeit, bann mit ©or« 
ficht gefdjält, etwad ronbirt, in mefferrüefenbünne ©ebeibeben gcfchnitten, 
ebenfalld mit frifd^cr ©utter in einer Plät ei sautd eingerichtet unb mit 
einer mit ©utter betriebenen ©apierfebeibe gebeeft, falt geftellt. 3>ie Gtar; 
caffed ber $afanen werben Hein jerhaeft, mit ©utter in eine dafferolle



gettyan, lidjtbraun angebraten, mit ©eflügclbrülje übcrgoffcn, gut auSgelcdjt, 
fobamt gefeilt, rein entfettet, mit einem Ouart guter Sauce espagnole 
untermengt, rein aus ©d()aum unb ^ett gelobt unb febann mit einem © tüd 
©lace unb einem ©laS SOtabeiras^ec über bem Sßinbofen $u einer fräftigen, 
lidfytbraun glanjenben ©auce eingelegt, Weldfye in eine ©auces ©ajferoöe 
pafjtrt unb bi$ jum ©ebraucfye au bain-marie geftetlt wirb. $üttf Minuten, 
efye biefe föftlidje ©peife jur £afel fornmt, werben bie großen ftiletS juerfi 
fautirt, auf ein £u<$ jum Entfetten gefegt, im Äranje, jwifdfjen melden 
jebeSmal ein nadj ber ©rofje unb $orm  ber ftilctS in Harer, ganj frifdjer 
©utter lid)tgelb gebadeneS, meines ©rotljerjdjen gelegt wirb, in einer feljr 
fdjön borbitten ©djüffel aitgerid>tet, bie Trüffeln werben über bem treuer 
gefdjwungen, bie ©utter abgegoffen, bie fodjenbljeifje ©aucc nadf) bem ©o« 
lumen ber Trüffeln barüber gegoffen, miteinanber nodfpnalS aufgelöst, biefe 
in bie SJtitte ber Filets ergaben .angeridjtet unb bie fautirten Filets m ig- 
nons barüber garnirt.

924. ^afancnbrüfic ä la Londouderry. Filets de faisans
ä la Londonderry.

©ett fedfyS jungen $afanen werben bie ©rüfte auSgelojt unb bie Filets 
mignons fyerauSgeitommen. £)ie großen $iletS werben mit bem naffen ÜJteffer; 
Ijefte etmaS breit gefcfytagen, enthäutet, red t̂ egal jugefd^nitten unb in 
Harer ©utter eingeridijtet. hierauf wirb ber breite $ljeil eines jeben §U 
letS mit ©ierflar beftridjen, auf jebeS eine runbauSgeftodjene £rüffclfdjcibc 
gelegt, abermals mit Harer ©utter übergoffen, mit einer ©apierfefycibe 
iiberbedt unb falt geftcUt. ® ie Filets mignons werben mit rotier, gc; 
fester £>djjen$unge bigarrirt unb wie bie uorljergefyeitben ebenfalls in 
Harer ©utter eiitgcridjtet. ©on beit waljrenb ber 3eit abgebünfteten 
faitenf^legeln wirb baS ftleifdj abgelöft, bie Jpaut bauen abgewogen unb 
in Heine ©tüdd^eit wie $u einer äulicnne«©uppe gefdjnitten, fyicr$u gibt 
man ned) cbenfo uiel gefdjnittene Trüffeln unb ©(jantpigitonS; bieS wirb 
nun leidet tnelirt unb in eine Bain-marie-QtafferoKe getljan. ® ic  beit ben 
gebünfteten ftafaneitfdjlcgeln uttb ben jurürfgebliebeiten ©erippett gejegene 
©ffeit$ wirb nun mit etwas gutem $onb aufgelegt, gefeilt unb jefyr rein 
entfettet; hierauf mit uier Obertaffett uetl Sauce espagnole nebft einer 
Ijalbctt ©euteiUe ©Ijampagner über bem Ijetlbrennenbeit Söinbofeit unter 
beftättbigent ütüljreit ju einer gebttnbeiten ©auce abermals eingefcdjt, bann 
gehörig gefallen unb butdj ein £aartudf> in eine ©aucettsßdfferofle pafjtrt. 
©inen ^Ijeit. biefer ©auce giefjt man über bie Julienne unb ft eilt fte bann 
wie audj bie attbere ©auce au bain-marie warm, ß u rj ucr bem 9Cn* 
rid)teu werben nun bie $afanenbriiftd)en fautirt, jum ©ntfetten über ein 
£ud) gelegt, batttt in eine fladfje ©dfyitffcl über einen fjrarcefranj placirt, 
unb fe jwar, bajj jwijdjett jebeS grofje ftilet ein Filet mignon ju liegen 
lammt, barnaef) fcijöii glacirt unb baS jHetnsfKagcut feljr in ihrer 
9)iitte ergaben angeridbtet. $>cr Hieft ber ©auce toirb in einer ©aucierc 
ertra beigegeben.



925« ftafantnfchlegel mH ßinfen^üm. fnisses d« faisans
a la pnröe de lentilles.

Oie in Diefl gebliebenen ftafanenfchlegel werben bef anbern Oagf ganj 
auf gebrachen, bann aufeinanbevgebreitet, etwaf breit gefchlagen, gefallen, 
gewürjt, mit etwa« Fines herbes beftreut, $ufammengen5ht, $wif<h«n vspeefs 
jc^eiben mit 3 )0̂ eln r de^ cn 9tüben unb bem nötigen <Bal) eingerichtet, 
etwaf ^rleifc^effen3 baju gegeben unb langfam in ihrem eigenen 8 aftc weich 
gebünftet. Sbcim Anrichten werben fie $um (Entfetten aufgehoben, aufbreffirt, 
fchön glacirt unb über ein in befter fögenföaft bereitete« tfinfens^ürce 
(liehe Slbfchnitt 4 bei ben ^üreen) angcriehtct. 3wif<bcu icbent 3  Riegel 
wirb ein auf gefachter rother Cchfenjunge gefchnittcner $ahncn!amm gefteeft.

926. t$afanenbrüfle auf fünigUdje Ärt. Filets de faisans
a la royale.

33on ben $afancnbrüften wirb bie $aut abgclöft, biefe bann fein ge? 
fpieft, mit tlarer 33uttcr, baf Öcfpicfte nach unten, eingerichtet, gefallen 
unb jugebeeft bei 0eite geftellt. Oie Filets mignons werben mit Druffels 
fcbeibchen bigarrirt (eingelegt) unb ebenfo in flare Butter, ben Parisers 
gehenbeit gleich, eingearbnet. 33 on ben Oiarcaffef wirb eine tfjfenj bereitet, 
bie mit jwei Ouart Sauce voloutfe flar gefacht, bann über bem 9Öinbs 
afen ju einer fraftigen weiften 3 auce eingefacht, mit bem (Selben aon hier 
Giern iegirt, gehörig gefallen, mit bem (Safte einer halben 3 ittone anges 
itehm gefäuert unb burdj ein $>aartu<h über eine Obertaffe ball Jahnen« 
nierchcn, ebenfabiel fteine weifte Ghampigncnf, cbenfabiet fleiue, ruubgcjchaltc 
SPerigorbs^rüffeln, jebef juaar für ftch gar gebünftet, gepreßt, eben mit 
©lace übergoffen, bamit ef feine ,>;>aut $ieljt unb in*« ^et^e Öab geftellt. 
Gine biertel 3tunbe bar bem Anrichten werben bie ftafanenbrüfte fautirt, 
bie 33uttcr abgegoffen, ein Slnrichtlaffcl boil Oemis©lace barüber gegeffen, 
fchnett eingefocht, bamit fich bie ftilctf jdjön glaciren, febann im Jtran^e 
über baf facheiibh«ft« Ragout in einer fd^ön borbirteit §d)üffel angcrichtet 
unb bie gefchwungenen Filets mignons ber $afancn barüber gelegt.

927. ^afanrnbrüfte mit {Ragout ftinatitierr. Filets de faisans
ä la fiuanci&re.

O ie ftafanenbrüftc werben, ben tarhergehenben gleich, gefpieft, bann 
werben grafte gelbe Diübeu egal runb pigefd)nittcn, biefe mit ©pccffchciben 
belegt, auf biefen eine ftafanenbruft ihrer Jöreite nach gebogen, mit 3 pccf 
übcrbccft, überbunben unb in einer ©cflügels5Üraife fd îtcll im 3>afte ge* 
beimpft, ©Icidjjcitig werben cbenfa t>icl a lf man $ilctf ha^ *on ber auf 
bem ^afanenfchlcgels^leifch bereiteten ftarce mit $wei Gftlöffcln jlnöbelit 
gefarmt, biefe gcfchmacfaaU mit gcfadjtcn Trüffeln befarivt, bann in Bouillon 
langfam gar gefacht. SPeiin Anrichten werben bie fvafanenbrüfte fchön glas 
cirt, baf in befter Gigcnfchaft bereitete,' fachenbheiftc Ragoüt ä la Fi min­
dere wirb in einer fchön borbirten -Sdjüffcl erhaben angcrid)tet, bie



ftafancnbrüfte barüber gelegt, fo j»a r , bafc bie breite (Seite aufjen ^evum? 
läuft, jhjif^en melden man bie ftafanenfnöbel gibt. 3>n bie Bftitte » irb  
ein fdjön gefpiette«, glactrte« Äalbäbrie« gelegt uub ba« ©an$e mit e t»a « 
$)emi;©lacc beträufelt.
928. ^afanenbrüfte ä la Richelieu. Filets de faisans ä la Richelieu.

68 »erben ücn jungen, nicht terfd^offenen §afanen bie ©rüfte au«; 
gelöft, biefe mit bem naffen Uftefferljefte leidet gef topft, fauber jugefd^nitten 
unb gefallen bei Seite gefteUt. ©on einem viertel ^ßfunb Trüffeln » irb  
ein feinet 6minc6 gem alt, biefeö mit et»a« @eflüget;@lace unb Uttabeira; 
Sec über bem fteuer fur$ gebünftet unb fobann falt gefteUt. ferner toirb 
eine fräftige Sauce aux attellettes (fte^e 2. Slbfdjn., 2. 2lbthO bereitet.

$>ie ftafanenbrüfte »erben ber Sänge unb ber ©reite nacf>, ohne bie 
anbere Seite ju verleben, eingefdjnitten, leidet mit biefem £rüffel;©minc6 
gefüllt, auf beiben Seiten mit ber 2luflegtunfe beftridjen, mit feinem, 
weiten geriebenen ©rot beftreut, in lau»arme, geklärte, frifdje ©utter ge; 
taudjt, nochmal« panirt unb auf fdjtoadjein lohten feuer langfam in fdjener 
lidjtbrauner $arbe gebraten. S ie  »erben au miroton angerid^tet unb in 
iljre ÜJtitte eine ® em i;© lace, » o ju  man bie ^afanen;@ffenj genommen 
^ t ,  gegoffen.

929. Safmt) Hott f$afanett. Salmy de faisans.
3'vei ftafanen »erben am Spie§ im Safte gebraten, nad^bem fie au«; 

gefüllt ftnb, fdf>ön nad) ber lieget oerfd^nitten, bie $aut abgewogen, bie 
toorfteljenben ©eindjen rein abgefdf>abt, in eine ©afferoUe gelegt, mit et»a$ 
rot^em Sßein genäht, gugebeeft unb bei Seite gefteUt. $>ie ©arcaffe« ber 
f^afanen »erben fein geftofjen, j» e i  Quart braune Sauce » irb  mit einigen 
Söffeln DoU. gutem $onb an ber 6 cfe be« SBinbofenö rein au«gefodf)t, ab; 
gefdjäumt, bann über bem ©Mnbofen mit einer falben ©outeiUe rotten 
©Sein unter beftänbigem Diüljren bicffliejjenb eingefodjt, bie fein geflohenen 
Änodjen ber ^afanen barunter gerührt, nodjmal8 aufgefodjt unb burd) ein 
^aartuef) geftridfyen. $)ie Sauce »irb  in eine ©afferoUe getljan, oben mit 
et»a8 ©lace übergoffen, bamit fie feine £aut gie^e unb mit ben ftafanen 
au bain-marie gefteUt. ©eim Slnricfyten »erben bie ©ruftftücfe ber ftafanen 
nadj> oben in einer fcf)8n borbirten Sdf)üffef angerid^tet, bie Sauce bi« 
jum Äodjen Ijeifj gemacht, barüber gegoffen unb mit in flarer, frifdjer 
©utter gebaefenen ©rot^er^en befränjt. 3 «  ber Sieget » irb  biefe« 
^afanen;9tagout au« bem in Stefl gebliebenen, unberührten ftafanen;©raten 
oom Jage öorljer bereitet.

980. Sahnt) Hott ^afanen mit Trüffeln. Salmy de faisans
anx traffes.

Qie $afanen »erben, ben oorhergeljenben gleich, am Spiefj im oottften 
Safte gebraten, nach bem 2lu«fühten fd ö̂tt oerfd^nitten, bie ©arcaffc« »erben 
in Heine Stüctd^en jer^adEt, mit j» e i Quart Sauce espagnole, einem Quart



©eflügelsGffenj unb einem ®laS SJhbeirasSec gut auSgefodjt, rein abge« 
f<f>äumt unb entfettet, bureb ein £aartu<p über ein palbeS ^funb in Sd}eib$ 
dien gefebnittene unb mit 9)labeira unb einem S tü d  (Mlace Dorier getobte 
Trüffeln gepreßt, mit GHace übergoffen, tjalb jugebedt unb au bain-marie 
geftellt. Oie ftafanenftüde werben mit etwas 3Rabeira«3Bein unb Ölace 
erwärmt, ergaben in einer fdjön borbirten Scpüffcl, bie JÖruftftüdd|en nadj 
oben, angeri<f>tct unb bie fepr fraftige, angenehm fdunedenbe Sauce fammt 
ben Orüffeln bavüber gegoffen unb fogleidi ju Oifdj gegeben.

931. JafanensfHagout mit Olitirn. Faisans anx olives.
£ier$u fSnnen alte ftafanen berwenbet werben. Oiefe werben nadj bem 

ftlantmiren nochmal« rein nad)gepupt, ausgenommen, einfach breffirt unb 
mit Sped, Söutter, Sal$, Zwiebel, einem Lorbeerblatt, gelben Siüben, einer 
©ewürjnelfe unb einigen s-ßfefferförnern jum Kämpfen cingerid|tet unb auf 
Äoplenfeuer mit einem GHaS weißen 9Bein langfam weidj gebünftet. Siacp 
biefem werben bie ftafanen auSgepobcn; ber $onb wirb, im ^aQe er $u furj 
eingefoctyt wäre, mit etwa« guter aufgefodjt, burdigefeipt, febr rein 
entfettet, mit $wei O uart Sauce espagnole bertnengt unb biefe Sauce an 
ber Gde beS 2öinbofenS rein aus Sdjaum unb ftett ge lob t; wenn bieß er* 
reicht ift unb bie Sauce eine glaitjenb lieptbraune ftarbe bat, wirb fte über 
bem Sötnbofen bidfließenb eingefod>t. S ie  wirb gehörig gefallen, mit bem 
S afte einer S iren e  angenehm gefäuert unb bunp ein $aartu $  über eine 
Obertaffe boll auS ben fernen gebrepte Oliben, welche in Saljwaffer cons 
ferbirt frnb, gepreßt. Oie ftafanett werben fd>ön bcrfdjnittcn, bie $aut 
abgejogen, bie borftepenben 99eind|en werben rein abgefdjabt unb jugeftupt, 
fobann in eine Gafferolle gelegt, mit etwa« ftonb begoffen unb nebft ber 
OlioensSauce au bain-marie geftellt. ©eim filtrierten werben bie ftafanens 
ftüde fdjön in einer berbirten Sdjüffel angcricptet unb bie ClibcusSauce 
barüber gegoffen.

932. $afan mit Sauerfraut. Faisans a la ohoux croüte.

3 «  ber Siegel berwenbet man pierju bie alteren $afanen, welche fidj 
für tra ten  unb bie feineren Gntr£eS nhpt eignen. S ie  werben nadj bem 
^lammiren notpmalS nadjgepupt, epne fie $u Waffen rein ausgenommen, für 
©raten breffirt, mit S p cd  überbunbeit unb paib gar am Spieß gebraten. 
Unterbeffen wirb bie n ötige  Portion gutes Sauertraut (Sauerfop l) im Stalle 
eS fdjon mehrere Sttonate eingefallen ift, leidet gewaftpen, in eine Gafferolle 
getpan, mit einer palben Obertaffe boU in ©uttcr gelb geröfteten 3wicbeln, 
gutem $onb bon Ocpfenfleifcp unb einer ©outeitle weitem orbinaren ©kin 
genäßt unb auf Äoptenfeuer langfam gebünftet. ©3enn ber ftafan unterbeffen 
palb gebraten ift, wirb er bom Spieß genommen, aufbreffirt, ju bem Äraut 
getpan unb mit biefem botlenbS weidj gebünftet. ©or bem Slnricpten wirb 
ber ftafan auSgepoben, born Sauerfraut, im ftatle eS ju fett wäre, baS 
$ett abgenommen, baS Ärant felbft furj, opne alle ffflüffigfeit eingef<pmort,

2ü *



m it einem 2lnri<htlöffet oofl guter brauner (Sauce gebunben unb wenn 
baffetbe im ©efdf)made red)t frd ftig  if t ,  babei eine glänjenb lichtbraune 
$arbe hat, w irb eö m it bem oerfchnhtenen, glactrten 0 afan  fc^ön in  einer 
tiefen ©<hiiffel angeri<f)tet.

933. ©auerfraut mit f̂ afatt auf $latnänbcr Äft. Faisans 
aux choux croüte ä la Flamande.

$ a $  ©auertraut wirb, bem oorhergeljenben gleich, mit geröfteten 3w ies 
beln, gutem Sftinbfleifch^onb, meinem 2öein unb bem n ötig en  ©raifensftett, 
wo möglich non ©eflügetsSBraife, fet>r weidj unb fur$ ohne alle j^lüffigfeit, 
mit SRücf'ficbt, bafj e$ nicf)t fett ift, eingefdljmort. Unterbeffcn bereitet man 
oon $wei am ©piejj gebratenen ^afanen ein recht gutes, fräftigeS ^afanens 
<Sa(mt), wobei jebod> Sltüdjtcht genommen werben ntujj, bafj bie ftafanens 
ftücte fleiner unb bie ©auce felbft einem bünnen ©üree gleich bereitet fein 
mufj. 2öenn baS ©auerfraut wie aud> baS §afanens©alm b gut unb treffenb 
bereitet ftnb, wirb baS ©auertraut im Oranje fdjön angerid>tet, in bie ©litte 
baS §afanen;© alm b erhaben ungefüllt unb aufjen herum noch jiertidh ein 
Ä ranj oon fleht gef<hnittenem 3>ürrfieifd> oon ber © ruft unb ebenfolchen 
©tüddjen oon gebratenen ©ratwürftchen georbnet unb, nadjbetn au<h biefeS 
fd>ön mit © lace befinden würbe, fogteid> ju  £if<h gegeben.

934. Auflauf tum $afait. Souffle de faisan.
$ e r  ^ a fa n .w irb  am  ©piefj gebraten; wenn er fa lt  gew orben, Wirb 

ba$ $teif<h fauber abgelöjt, bie $ a u t  unb bie Heroen weggethan unb ba$ 
^teifd) feljr fein gefd>nitten unb geftofjen. $)ie ©arcaffeS werben ftein  ytn 
haett, m it ©eflügelbriihe gut auSgefodjt, bann bur(hgefeiht, fehr rein  ents 
fettet, m it jw ei O u a r t  guter Sauce espagnole über bem SBinbofen b id  eins 
gefodjt, baS geflogene ^afanenfieifd) w irb ba$u gerührt unb jufam m en burdj 
ein feines $ aarfieb  geftri(hen. ÜTiefeS ißüree w irb in eine irbene ©chüffel 
gethan, m it bem nöthigen ©al$, geriebener © tuSfatnufj, einem © tüdd)en ga n j 
frifther ©chalcnbutter gew ürjt, baS ©elbe oon fedjS ©iern baju gethan unb 
eine halbe ©tunbe lang gerührt. $>aS üföeifje oon ben ©iern w irb  jum  
feften ©d>nce gefd)lavjcii, langfam  barunter m elirt unb fobann bie ©taffe 
in  eine © ilber s ©afferolle gefüllt, ©ine gute halbe © tunbe o o r bem 
$lnri<hten w irb baS © oufflö in  einen mittetheifjen O fe n  gefteüt, f<hön ges 
baden unb fogleid) ju  £if<h gegeben, t ie f e r  A u fla u f !an n  fo w oh l in 
einer großen Sßapierfapfel Wie auch in bcrgleidj>en fleine gefüllt unb ges 
baden werben.

935. ©roquetten tum $afanen. Croquettes de faisans.
© on bem am ©piefj gebratenen ftafan w irb, nachbcm berfclbe falt 

geworben ift, baS ftleifdj abgelöft, bie Jrmut abgewogen, unb bicfcS nebft - 
einem oicrtel ©funb juoor in 2)tabeiras2Öein gelochten Trüffeln fleinwürs 
fclich gefd)iiittcn unb jufammen in eine ©afferolle gethan. 9luS ben ©ars



caffe« be« ftafan« wirb eine Gffenj gejogen, welche rein entfettet unb mit 
ber £rüffelsGffenj nebft einem O.uart Sauce espagnole über bent SBinbs 
ofen bicffiie§enb eingefoebt wirb, bann gehörig gefaben, mit bem ©eiben 
»on brei Giern legirt, burdj ein .ftaartueb über beit gef^nittenen ftafan 
gepreßt, genau untermengt unb febann in’ « Gi« gefteflt. bem »ölligen 
Grfalten werben barau« jwei 3oll lange, ftarf fingerbiefe Groquetten ges 
macht, biefe mit feinem IReibbrote befat, in gefd}lagene ganje Gier getauft 
unb nochmals panirt.

Äurj »or bem Wnridjten werben fie au« bem Reißen ©(^malj gebaefen, 
auf einer Ser»iette ergaben angeriebtet unb in ihre 'Dlitte grün gebactene 
^eterftlie gegeben.

936. âfaiteitsWoden mit Irüffeln. Quenelles de faisans
anx Perigueux.

2)lau bereitet »on bem 93ruftfleifd>e jweier Jafaiten eine gute ftarce 
(f. Geflügelsftarce, 9(bfcf>n. 5 ) ;  »on biefer werben in einen Gßlöffel gleich 
große Reefen geftricben, biefe mit einem anbern Gßlöffel, ber in’ «  fyeiße 
Gaffer getauft wirb, ^erauogcnommeit unb in einer mit Butter au«ge$ 
ftrtcbencii PI dt a saute eine neben ber anbern eingelegt. 3Bcnn alle fo »olls 
enbet finb, werbeu fie mit »orber in ÜftabcirasSBcin gefeebten irüffels 
febeibdjen jierlicb belegt, bann jugebeeft bei Seite gefteUt. SBon beit (spiegeln 
unb ben Garcaffc« ber ftafanen wirb eine gute Gffcnj bereitet, weju auch 
bie XrüffekGffens fömmt, biefe wirb bann nochmal« burdj eine feine 0 er« 
»iette paffirt, fe^r rein entfettet unb mit etwa« Geflügels Glace ju einer 
angenehm fraftig febmeefenben Gffenj eingefoebt. Gine ba^ c Stunbe »or 
bem Anrichten wirb an bie ftafanens^oefen fo fiel foebenbe ftlcifcbbrübe ges 
goffen, baß fie febwimnten; bann werben biefelben gan$ langfatn auf tfoblens # 
feucr, baß fie ihre ftorin nicht »edieren ober gar auffpringen, gefotten, 
auf eine Ser»iette au«gcboben, febön in einer borbirten Scbüffel angeriebtet, 
leiebt glacirt unb bie ftafaitensGffenj baruntcr gegeffen.

937. Gefugtes Jfrofoncnbrot. Pa in de faisans ä la gelle.
S^aö ftleifcb »on jwei am Spieß gebratenen ftafanen wirb au« $aut 

unb Sehnen gelöft, fein gefebnitten unb geftoßen unb mit ber nötigen au« 
ben Gerippen bereiteten ftafancnsSulj gut oerrübrt unb burd) ein ^aartueb 
geftricben. Gine ftorm nach ber umftebenben 9lbbilbung wirb in’ «  Gib ges 
graben, einige ntefferrücfcnbicf mit 2lfpif begoffen, biefe ftoefen gelaffcn, bann 
eine fd)öne 2)eforirung »on reebt febwarjen Irüffcln unb bem weißen ftleifcbe 
»oit gebratenen £>übitern biueingelegt, biefe bann mit ftleifcbfulj leiebt bes 
fpript unb wenn biefe $ßer$ierung angefuljt bat, fo wirb wieber etwa« 9lfpif 
barüber gegoffen, fo »iel jroar, baß bie $Ber$ierung gleich bief »on unten 
Unb oben eingeful^t ift. 9luf biefem wirb ba« ftafanens^ßürce angefüllt unb 
man laßt baffelbe auch ftoefen. 99eim Anrichten wirb ber 3)tobel einen 
Slugeitblicf in’ «  b^B* Gaffer getaucht, abgetroefnet, auf eine fladje Sd)üffel



geftürgt, langfam aufgehoben unb bie glatte fclbft auf bem 9ianb mit einer 
3Sergierung oon 3lfpifs©Quitten gefßmadooll beforirt.

938. ©rcpindten Hon ffrafatt. Crepinettes de faisan.
9)kn bereitet oon bem 33ruftfleifße gmeier ftafanen eine garte, febcß 

haltbare $arce, biefc mirb mit fein mürfelißt gefßnittenen Trüffeln, ebcnfo 
gefßnittener gelochter ^ödelguitge unb »orhcr etmad abgefoßtcm, meinen 
üuftfped, oon jebcm ein Eßlöffel oolt, etmad £em i;($lace unb ÜJtabeira? 
3£ein untermengt unb in’ d ©id geftellt. ©in ©ßmeinnefs mirb in’ d laus 
marine Sßaffer gelegt, nad) biefein auf ein $ u ß  audgebreitet unb ton  
bcr ^arce Heine ©repinctten gemad)t, meldje in flare 33utter eind neben 

, bem anbern eingerichtet unb mit einer mit frifßer Sßutter beftrißenen 
$apierfßeibe bebedt merben. 33er bem 3lnrid)ten merben fie auf Fehlens 
feuer golbgelb gebraten, mo man fie, bainit fie ihre runbe ^orrn behalten, 
mährenb bed 33ratend ctmad befdjmert. ©ie merben fobann gurn ©nt* 
fetten auf ein £ u ß  gelegt, im jt'range angerichtet unb in ihre 2Jtittc bie 
aud ben ©arcaffed bereitete unb gu einer SDcmisÖtace eingefaßte ftafanens 
©ffeng gegoffen.

939. kaltes ^afanensSalmt). Chaud-froid de faisans.
3mei ftafancn merben am ©piefj gebraten, naß bem ©rfalten mie 

gu einem ©almp terfßnitten, fobann gugebccft falt geftellt. jDie ©erippe 
ton ben ftafaitcn merben flein gerhacft unb mit gmei C uart brauner 
©auce unb einem Ouart Sftinbfleifßsftonb gut audgefoßt. fftaßbem mirb 
biefc ©auce burß ein ^aartuß gepreßt unb über bem SCBinbofen gu einer 
bidflicfcenben, lid;tbraunen, glängenbcn ©auce eingefaßt, melße fobann 
mit etmad ftlcifßfulg untermengt, bid gum ©ulgen falt gerührt mirb. 
©ine paffenbe ©ßüffel mirb auf’d ©id geftellt, bie ^fanenftütfe an bie 
©abel geftedt, burß bie ©almps©auce gegogen, bamit fie gang in bcrs 
felben eingehüllt unb ein glängenbed 3leufjcrcd h^bcn. ©ie merben fobann



erlabe« angeriebtet unb ber Olanb ber ©Rüffel mit fttcifcbfuljfcbuittcu 
jierlicb belegt.

940. ftafanenbrot mit SRalagajJBein. Pain de faisau au vin
de Malaga.

T>ie ftafanen merben am ©pie§ gebraten; nach bem Grlaltcn wirb 
bad ftleifcb auö ber .$aut gelöft, fein gefdjnitten unb geflogen unb $uge* 
beeft bei ©eite geftellt. 93on ben Abgängen ber ftafane mirb eine Gffcnj 
bereitet, biefe rein entfettet, mit jmei C.uart brauner ©auce oermengt unb 
unter beftänbigent fKübrcti $u einer biclflicfeenbcn ©auce eingelegt. T ad  
geftofeene $afanenflcii<b mirb mit biefer genau oerrübrt, bei& burdj ein 
feineö £aarfteb geftricben, febann in eine GaffcroUe getban, bab Gelbe 
oon gehn Giern baju gerührt, bad Ganje gehörig gefatjen, mit flein 
mürfetidbt gefebnittenen Trüffeln unb gefoebter geräucherter Ccbfenjunge, 
Oon jebem fttoei Gfjlöffel ooll, untermengt unb biefe 9)iaffe in eine mit 
flarer, frifd^cr Butter fergfältig audgeftricbene ©cbleiffteinform, bie am 
©oben gefebmaefooü mit irüffelfcbcibcben jierlicb oorber belegt mürbe, bib 
ftngerbicf oom 3ianbe angefüllt unb eine halbe ©tunbe oor bem 9ln« 
richten au bain-m arie febr langfam gelocht. IPeim Anrichten mirb bab 
$afanen«^ain auf eine flache ©chüffet geftürjt, oben mit (Geflügel: 
Glace leicht glacirt, etmab Gonfommö barunter gegeffen unb eine in befter 
Gigenfchaft mit SRalaga« 2Bciu bereitete ©auce in einer ©aueiöre eigenb 
mit feroirt.

941. ^afanensfflagout nach Hlbufrra. Ragout de faisans
ä la d’Albufera.

3mei funge, fdjöne ftafanen merbeit rein flammirt, nocbmalb nach* 
gebubt, ohne fie $u mafeben ausgenommen unb im rohen ^uflanbe jeher 
nach ber Siegel in fedjb ©tücfe oerfchnitten. £ c r  ©oben einer gutfcblie&en« 
ben, paffenben (fafferolle mirb mit SButter bcftrichcn, mit ©pccffcbeibcn

-belegt unb bie ^afancnjtücfe mit einigen Branchen rohen mageren ©cbinlcn,
bem nötbigen © al$, einer in fcie man eine Gemürjncllc ein«
gebrüeft, eingerichtet, mit einer halben 93outeiUe M alaga genäht unb fo 
auf Äoblenfeucr, gut gebeeft, langfam meicb gebüuflct. hierauf merben 
bie ^afanenftiiefe in eine anbere Gafferelle georbnet, ber jurilclgebliebcne 
$onb mirb mit etmad Geflügel«Offen$ aufgetodjt, burebgefeibt, febr rein 
entfettet, etmad Sauce espagnole ba$u getban, bid fliejjenb eingelodjt, 
bahei febr rein abgef^äumt unb entfettet unb mit einem halben ^ßfunb 
blätterig gefebnittener Trüffeln über bie ftafanen gegoffen unb jufammen 
nod) einige Minuten getobt. 53eim Anrichten merben bie ftafanenftüde,
bie ©ruftftüdchen nach °̂ ei1 mit Meinen «fjcqcben aud gelochter, recht 
rotber £>d)fen$unge gefebnitten, erhaben angcrid>tct uitb bie oon ©talaga« 
9öein, $afanen«G:fjen$ unb bem ^öc^fteu SSoblgefcbmad ber ^krigerb« 
Trüffeln bid jum feinften Gefcbmad gehobene ©auce fantmt Trüffeln 
barüber gegeben.



942. ftafonensBürftc mit Trüffeln. Bondins de faisans anx truffes.
©cn gwei ftafanen, bie fi<h für ©raten nicht eignen, wirb baS ftleifcb 

abgclöft, auS $aut unb Serben gehabt unb btebon mit einem £fyeil 
©emmel^anabe, einem SJr̂ eil. frtfdE>er ©utter, brei gangen, brei ©elbeiern, 
bem nötigen ©alg, etwas wenig geriebener ©tuSfatnujj unb Fines herbes 
eine garte $arce bereitet, Welche burdj> ein £aarfieb geftrid>en unb falt 
geftetlt wirb. ©on ben Abgängen ber $afane wirb eine (Sffeng bereitet, 
welche bis auf brei 9lnrid)tlöffel bell auf bem $euer eingefocht wirb, ©in 
halbes ©funb ©erigorbs£rüffcln wirb gereinigt, gefdjäit, flein w ü rfelet 
gefd)nitten, in bie ftafanensCfffeng getrau, barin einige ©tinuten getobt unb 
fobann nebft etwas ©tabeiras ©Bein unb einem Slnridjtlöffel bolC guter Sauce 
bechamel gu ber §arce gerührt, ferner werben bie nötigen ©<hweinbärme 
gut gereinigt, bie ©taffe burcf) eine ©pribe cingefüüt, barauS fingerlange 
©>iirftd)en gemacht, biefe in frifchcr ©utter eingerichtet unb gugebccft bis 
gutn ©ebrauche falt geftelit. ©ine halbe ©tunbe bor bem 2lnrid)tcn werben 
fie auf Äoljlenfeuer langfam, bainit fie nicht ^lahen, lichtbraun auf beiben 
©eiten gebraten, febanu angerichtet, glacirt, etwas 3>üS baruntcr gcgojjcn 
unb gu £ifd) gegeben.

943. ^afancns^ürcc. Püree de faisans & la Talleyrand.

£aS  ^leifd) bon gwei gebratenen ftafanen wirb abgelöft, fe^r fein ges 
fd)nitten, geflogen, mit ber nötigen Sauce bechamel unb ber auS ben 9lbs 
gangen ber $afanen gelegenen unb gu einer dentis© lace eingefaßten 
ftafanens©ffcng genau auf bem $euer abgerührt unb gang he*§ burß ein 
.'paar tu cf) geftrißen. $iefeS ©üree wirb in eine paffenbe ©affcrolle gethan, 
oben mit ©lace übergoffen, bafj eS feine tpaut giehen fann unb au bain- 
marie geftelit. Untcrbeffen werben gwölf ©ier (Oeufs mollets) fernweich ges 
focht, gefßält unb in’ S falte ©Baffer gelegt, ferner werben bon feß$ 
jungen Jpühnern bie Filets mignons auSgelöft, mit Trüffeln bigarrirt unb 
in flarc ©utter eingerichtet.

©eim Anrichten wirb nun baS $afancns©üree faßenbljeifj auf eine 
tiefe ©ßüffet angcridjtet, bie weichgefottenen ©ier herum gelegt unb gmifdjen



jcbe« (5t ein Filet mignon gcorbnet, bicfc leicht glacirt, ba$ $üree felbft 
wirb mit etwaö Wenig ftafanen s C?ffen$ begoffen unb foglcid) $u £ifd) 
gegeben.

$iefeä ^afanens^üree tann $ur 93cranberung audj} in einer frönen * 
ffleiös ober gefc^nittenen Srotfrufte mit gutem (5rfolg angeri^tet ober au$ 
in bie Dritte einer ©orbure ton ftarce gefüllt, bie <5ier äugen f^rum 
garnirt unb jwifcf)en jebeS (5i ein $a$rtfcntamm ton getobter, redjt rotier 
Übdtfenjunge garnirt werben.



25. Abschnitt. j
Dom Sebjjuljn, /(tbl)itl)n , grnöbnlid) graueo /tlbl(u l)n . 1

De la Perdrix. j
$ a ö  gewöhnliche ftelbhuljn ift Bei unö in $>eutfdjlcmb gu Befannt, alö I

ba§ eö mit irgenb einem anbern SBoget rerwechfett Werben fönnte unb wem 1
Wäre wohl unbefannt, welch1 ein guteö SBilbpret baö Rebhuhn für bie * *
$üdje ift. ©ein garteö ftteifd) tvirb nid t̂ nur feljr Wo^lf^medEenb gefunben, 
fonbern eö ift auch leicht oerbaulich unb gefunb, weil eö feljr faftig unb 
babei ohne $ett ift. 5lm Beften finb bie ^ d bp ^ n er, wenn fte Beinahe !
auögewachfen unb auögemaufcrt (gefchitbert) §aBen, waö (Snbe OftoBer unb |
SRorember ber ift. i

(Sine jweite ©attung ift baö rothe ^elb^u^n, perdrix rouge. 3hr 
garteö, aufjerorbenttid) wo^lfd^medenbeö gleifdj ift weit fd)mcicffjafter alö ron (
bem gewöhnlichen ftelbhuhn, ha* baljer auch einen höheren ißreiö unb ifl . 
nid^t allein in feiner £eimath fe^r ôd  ̂ gefchäfct, fonbern befjhalb auch im 
5luölanbe Berühmt. 3 n  manchen ©egenben f$ran!rcid)ö werben jie jährlich 
gu rieten £aufenben erlegt unb ^ßariö allein rerBraudjt beren eine fo enorme I
Sftenge, bajj man barüBer erftauncn m uf unb eö gefeit fogar felBft noch j
über bie ©rengen jeneö Sanbeö ©enbungeit fyinauö. 2lu<h bie (Sier finb fefjr i
gart unb wohlfdjmedenb unb werben barauö mancherlei feine ©eridjte Bereitet.

©ine britte ©attung ift baö ©teinfelbljuhn, ©teinljuhn, perdrix saxa- 
til, partavelle. $>en ^auptnufcen gewährt biefeö ©efliigel burdj fein rors 
trefflicheö $teifcf). (Sö wirb bem beö SRothfelbijutjnö noch t»«t rergegogen,



ja  bie fteinfchmecfer in ftranfreith unb in bcr S<h»’ei$ fleflen eb noch über 
bab ^afetyuhn, »el<heb bodh fonft allgemein für bab jarteftc unb fdbmacf« 
haftefie unter bem fteberwilb gehalten » ir b , » e i l  bab jarte, »e ijje  ftleifch 
beb Steinfelbbubnb nod) einen balfamifchen, [darnach bitteren 33eigefdhmadt 
unb einen aromatifdhen ©erudh hat/ ber eb ihnen fo hödhft angenehm macht. 
M e  (Gattungen ftelbljühner Iaffen ftd> im SBinter fehr lange halten unb 
befemmen bur<h bab mürbe Rängen ein fehr angenehmeb ^üinet, bab fehr 
hoch g e fö n t  wirb.

944. ©ebrateneb ftclbhuhn. Perdreau rötie.
£ ie  jungen, halbgewachfenen $elbbübnchen »erben abgefebert, flammirt, 

nochmalb rein naebgepubt, ohne fie $u roafc^cn, rein aubgenomtnen, gefaben, 
für tra te n  breffirt, mit 2Beitilaub unb Specf überbunben, an einen iBogel« 
jpieg gejtecft unb acht bib jehn M inuten oor bem Anrichten bei h^ücm §cucr 
am S p iefj gebraten. S ie  »erben aufbreffirt, jebodh fammt ihrem Uebertourf 
ju  % ifdh gegeben. (* t»a b  $elbhühner«(£ffcn$ fann barunter gegoffen »erben.

945. ©(bratene* $elbf)uljn. Perdrix rötie.
$ i c  oöUtg aubgetoadhfenen ftelbhühner »erben auf ber 33ruft fein ge« 

fpiett, gefallen ober blob mit einer Spectfcheibe eingebunben unb in a c h te n  
bib jm anjig M inuten im ocUften S a fte  am Spiefj gebraten. 33eim 3ln« 
richten » i r b  et»ab  9e(bhühner$(?ffenj beigegeben.

946. ©ratinirte êlb̂ ü̂ m̂ cn. Gratin de perdreanx.
31uch h»equ »erben, ihrer 3artljeit »egen, nur bie halbgewachfenen 

gelbhühnchen genommen; biefe werben gut gereinigt, ohne bie $)aut ju be« 
fä h ig en , oötlig aubgebeint, fobann gefallen, mit Goncaffb bejtreut, auf 
einen £eller gelegt, mit ganjer ißeterftlie unb ben Scheibchen einer 3»trene, 
»oben bie ganje Schale abgefchält »urbe, gewürjt unb jugebeeft bei Seite 
geftetlt. Unterbeffcn bereitet man eine Farce cuite bon ©eflügel (f. 2lbf<hn. 5J; 
bie ^elbhühtter »erben auf ein reineb £ud) aubgebreitet, mit biefer ^arcc 
belegt unb in jebeb ftelbljuhn eine runb geaalte Xrüffcl gethan; herauf 
gibt man ben ^elbbühndjen eine länglich runbe ftorm, beftreidjt eine runbe 
Sthüffel jweifingerbreit im Äranje unb fingerbief mit berfelben ftarce, legt 
bie ftelbljühndben eincb neben bab aubere barauf, gibt in ihre ÜJtitte ein 
abgeriebeneb, nach ber Örßge beb inneren SRaumeb gefdhnitteneb ÜJiunbbrot, 
bebeeft bie ftelbbüljnchen mit Specffchciben unb bab ©anje mit einer Rapier« 
fcheibe. ©ine halbe Stunbe oor bem filtrierten » irb  bab ©ratin im* Öfen 
fehr langfam gebraten, nach biefem bab 33rot aub ber ÜRitte genommen, 
bab ©an$e fehr rein entfettet, bie ftelbhühndjen f<hön glacirt unb in ihre 
9Jtitte etwab Trüffel« Sauce, »eiche mit ftelbhühnersöffenj unb 2Jtabeira«Sec 
bib jum löftlichften im ©efehmaef bereitet »urbe, gegoffen.
947. ©efdjtoungcne ^clbhühnerbrüfiey Santö de filets de perdreanx.

£ierju wählt mau bie jiemlich aubgcwadjfcnen noch jungen ftelbhühner; 
biefe »erben rein aubgenommen, über ber 33ruft ber Sänge nach bie £aut



burdBgefdBnitten, biefe auf Beiben ©eiten über bie SBrüftdBen abgeftreift unb 
fobann bie iBrüfldjcn, o^ne fie int ©eringften gu BefdBabigen, oon bem ©es 

• ripfpe gelöft. 9Jtan regnet ftetS eines auf eine Werfen, ©ie werben Ijiers 
auf mit bem nafjgemadBten SUteffer êfte leicht gefcBlagen, bie $aut burd) eine 
gefdBidte ftüBrung beS SÖtefferS oon bem ftleifdje getrennt, fobann leicht ges 
falgen, in geflärter, fe^r frifd^er ^Butter eines neben baS anbere, in eine 
Plät ä saute georbnet, mit einer mit Butter BeftricBenen ^ßapierfdjeiBe Belegt 
unb Bei ©eite geftellt. 33on ben Abgängen, namlidB*ben ©erippen, wirb 
eine (Sffeng gezogen, biefe mit ber nötigen Sauce espagnole oermengt unb 
eine IjaiBc ©tunbe lang langfam gefod)t, wo man oon $eit gu 3 Ĉ  ^cn 
auffteigenben ©d^aum unb baS f^ett rein aBneljmen rnufc. ©ie wirb fobann, 
toenn fie bie gehörige ®tde erreicht Bat, geBörig gefaben, mit etwas ©lace 
Biö gum Iräftigften im ©efdBmad geBoBen, burdB ein ^aartudB in eine ©aucens 
Gtafferolle gepreßt, oben mit etwas ©lace Begoffen, bamit feine $aut ents 
fteBen fann, ^alb gugebedt unb au bain-marie geftellt. Einige Minuten 
oor bem 3lnridBten werben bie SörüftcBen über bem ÜBinbofen gefdBwungen, 
bann auf ein £udB gum (Entfetten gelegt unb in einer gierlidj Borbirten 
©cBüffet abwedBfelnb mit -genau nadj ber ©rofje ber SBrüjtd)en gefdBnittenen 
unb in flarer frifdBer Butter geBadenen SBrotBergdBen im Ärange angericBtet 
unb bie ©auce tijeitS über bie SBrüjtdBen, tBeilS in i^re 9Ritte gegoffen.

ferner erfdBeinen bie ©autSS oon ftelbBüBnern, um iBren 2öertB nodB 
rneBr gu [teigem, als
948. ©cfdjtoungenc f$clb$u1jtter1)rufiif)en mit Trüffeln. Sautö de filets

de perdreaux aux trnffes.
949. ©efdBiuungcnc gclbjjüljncrBrüftc ä la Toulouse. Sautd de filets

de perdreaux ä la-Toulouse.
9 5 0 . ©cfdjmungene SHMjüljnerBrüftdjen mit einer ^ inancicrc.

Saute de filets de perdreaux ä la financifcre.
95 1 . ©efdjmungene §elbljü!jnerBrüjte mit (EljompignonS.

Saute de filets de perdreaux aux cliampiguons.

£>ie ^Bereitung ber ^elbBüBnerbrüftcBen Bleibt immer biefelbe, nur ba§ 
Bei biefen oben BegeidBneten ©eridBten bie $rctBergdjcit wegBlcibcn unb in



ihre üftittc baS jebeSmal bejeichnetc tfleinragout, welche im Slbfchnitt 7 
biefeS ©ucheS angegeben ftnb, angerichtet wirb.

952. Selbhuhntrbrüflihttt ä Ja Marlchal. Filets de perdreanx
ä la Mar6chal.

$ ie  $elb^u^nerbrüjt(ben werben, ben torhergehenben gleich, auSgelöfl, 
bie Filets mignons non ben grofecn getrennt, biefe mit Trüffeln bigarrirt, 
in flare ©utter eingerichtet, mit einer mit ©utter beftrichenen ©apierfcheibe 
gebeeft unb lalt gefteUt. £ ie  großen ©ruftchen werben etwas breit gef (fragen, 
fauber jugefchnitten, gefaben, burch eine Sauce aux attellettes gejogen, mit 
geriebenem ©rote beftreut, bann nochmals in gut abgefchlagene Cier ge« 
taucht, nochmals panirt unb fobann in tlare ©utter eines neben baS anbere 
in einer Plät ä sautä eingerichtet, ©on ben CarcaffeS ber ftelbhüljner wirb 
eine Cffenj bereitet, biefe mit ber nötigen Sauce espagnole rein unb bief# 
fliefcenb eingefocht, mit einem ©tüd ©lace unb etwas £itronenfaft bis jum 
Iraftigften ©efehmaef gehoben unb burch ein $aartud) über eine Obertaffe 
ooU (SbampignonS, eine halbe $affe ooll Trüffel unb jwanjig ©tücf Zahnens 
lammen, 9lUeS oorher fd)on nach ber Siegel gar gemacht, in eine ©auces 
CafferoUe gepreßt unb bis jum (Gebrauche au bain-marie gefteUt. £ur$ 
oor bem Anrichten werben bie ©rüjtchen gelb gebraten, bie Filets mignons 
über bem fteuer gezwungen, baS heifce Ragout wirb in einer fchön bor« 
birten ©chüffel erhaben angerichtet, bie großen ftiletS barüber gelegt unb 
jwifchen jebeS ein Filet mignon georbnet.

953. 3ftt>huhtter nach $f$car. Perdreaax k la Descar.

Schone, nicht ocrfchoffcne, junge ftclbhühncr Serben gereinigt, flam* 
mirt, nochmals nachgepupt, fobann oen oben ausgenommen unb in ein iu<h 
eingcfchlagcn bei ©eite gelegt. Gfönfeleber, trüffeln, Champignons oon jebem



gleite ^ e i le , werbe« nach ber Siegel gubereitet, würfelicht gefcf>nitten unb 
gufammen in eine ©afferotle gethan. ©inige Söffet roll gute Sauce espag- 
nole wirb mit einem £t)eit gutem $onb über bem SBiitbofen bid eingelocf)t, 
gehörig gefatgen unb burdj ein Jpaartudf) über bie würfeiidjt gefd>nittenen # 
i^ngrebiengien paffirt unb nach bem ©rlalten in bie gelbhüljner gefüllt, 
biefe für ©ntrfe breffirt, bie ©rüfte mit ©ped fein gefpidt, gefatgen, in 
eine ÄrautersSJtarinabe gum Kämpfen eingerichtet, mit etwaf 2)tabeiras©cc 
genäht unb auf Äohlenfeuer langfam weich gebünftet. ©or bem Anrichten 
werben bie $eli>hühner aufgehoben, aufbreffrrt, in eine borbirte ©dhüffel 
gelegt, mit gefpidten unb gtadrten Äalbfbriefdhen unb mit bur<h reiht 
fchwarge Trüffeln belorirte ©eflügelnoden beträngt, mit einer recht fraftigen 
Sauce finaneiöre leicht übergoffen unb fogleich gu $ifch gegeben.

954. êlbljüljiternoifen mit Ragout Soulaufc. Qaenelles 
'de perdreaux ä la Toulonse.

£iegu wirb baf ©ruftfleifch oon toter alten ftelbhühnern genommen 
unb h ^ o n  eine garte, jebcd> haltbare ftatce bereitet. ©on biefer werben 
mit einem ©fjtöffet f<höne gleiche 9toden gemacht, biefe in einer mit ©utter 
aufgeftridhenen Plät ä saute eine neben bie anbere gefegt unb mit toorljer 
abgelodf>ten, recht fdf)Wargen Trüffeln gierlidh garnirt. 3)ie Abgänge werben 
Hein gerljadt, mit ben nöthigen Äräutern in eine ©afferolle gethan, mit 
guter ©ouillon übergoffen, gut auf gelocht, burchgefeiht, entfettet, mit gwei 
Quart Weifjer ©auce untermengt unb an ber ©de bef üöinbofenf langfam 
gelocht. Unterbeffen wirb eine fdhöne ©änfeleber, ©hampignonf / einige 
Trüffeln, Jpaljnennierchen, jebef befonberf, wie ef im 9lbfcf)nitt 6 angegeben, 
gar gemacht, gefdhnitten unb gufammen in eine ©afferolle gethan. $>ie 
©auce wirb rein entfettet unb abgefchäumt, mit einer 9Jtafj guten, fügen 
$>oppels9Rahm über bem SBinbofen, bei beftänbigem, feften führen bif fi<h 
bie ©auce toorn Söffet fpinnt unb benfelben übergieht, eingelötet, fobann 
gehörig gefatgen, mit einem ©tüd ®eflügel;©lace ber ©ef^mad noch an« 
genehm erhöht, burdh ein Jpaartudj über bie ^ngrebiengen paffirt, burdj*



einanber gefchwungen, rein jufammengemacht, oben mit etwa« ©lace übers 
goffen, ba§ feine $aut entfielen fann, halb jugebecft unb an bain-marie 
geftellt. Gine viertel Stunbe vor bem Anrichten werben bie fRocfcn fct>r 
langfam, bamit fie ihre $orm nid>t vertieren, gar getobt, bann auf ein 
Such au«gel}oben; ba« h«fc« Ragout wirb in einer fcpön gegierten, tiefen 
Schüffel erhaben angcrichtet, bie 9tocfcn fchön gtacirt, in fchöner ©rbnung 
barüber gelegt unb fogleid} jur Safel gegeben.

955. 3e(bl)ül)nerno<fnt auf ftroitprin$tnsHrt. Quenelles 
de perdreaux ä la Dauphin.

üftan bereitet, ber vorhergchenben gleich, eine ^elbhühncnilrarce, von 
welker jwei 3 &tt lange, einen 3 «ß  breite, ovale, fingerbicfe fRocfen auf 
einen mit ©utter beftrichenen, flachen GafferoHe*S)ecfel gemacht werben. 
S ie  werben einige Minuten in $leif<hbrühe fehr langfam gefocht, bann 
auf ein Such gelegt, wenn fie erfaltet jinb bur<h eine Sance anx attellettes 
gezogen (f. 2. Slbfchn., 2. 2lbth0, mit geriebenem ©rote befSt, bann in 
gefchlagene Gier getaucht, nochmal« panirt unb fobann in flare, frifche 
33utter in einer Plät k saut« eingerichtet, ferner wirb von Ghampignon« 
ein recht weifje«, angenehm fehnteefenbe« ^üree (f. 9tbf<hn. 4 )  bereitet, 
unter welche« jwei Obertaffen voll vorher in gefabenem Söaffer gelochte, 
recht grüne Spargelfpipen gefchwungen, oben mit etwa« ©lace überbeeft 
unb au bain-marie geftctlt wirb. SBor bem Anrichten werben bie Dtocfen 
auf Äehlenfeuer langfam auf beiben Seiten golbgelb gebraten, fobann auf 
ein Such $um Gntfetten gelegt, in einer fĉ &tt borbirten Schöffel au mi- 
roton gelegt unb in ihre SDiitte ba« Sßüree mit ben Spargelfpipen er* 
haben angerichtet.

956. $elbhühntrwürfte nach 9HiheUeu. Bondins de perdrix
a la Richelieu.

G « wirb von alten ftelbhühnern eine ftarce bereitet, bie man $um 
Grfalten auf« Giö fletlt. ferner werben einige Srüffeln gefocht, gefchält, 
flein würfelicht gefchnittcn, mit ©lace unb etwa« üftabeirasSBein eingefocht 
unb ebenfo falt geftellt. G « werben von biefer ftarce na^  bcr unb 
$orm ber ftrtbhühnerbrüftchen SBürft^en gemacht, in welch« etwa« von ben



Trüffeln eingehüßt totrb, toetd>eö mit einiger üßorfidjt gesehen mufj, bamit 
bie Trüffeln nidjt ju feljen, fonbern ooüfommen in bie üftitte oon jebem 
SBürftchen eingebaut ftnb. ©ie »erben fobann in einer Plät k saute, bie 
mit flarer ©utter aufgeftridhen ift, eine neben ber anbern eingerichtet, 
bann oben gefchmadooß mit Trüffeln belegt, mit ©pedfcheibchen bebecft 
unb falt geftellt. ferner »irb  oon ben Abgängen ber ftelbhüljner eine 
(Sffeng unb mit biefer eine flare, fräftige Sauce espagnole bereitet, »eiche 
bi$ jum (gebrauche h^B geftellt »irb . (Sin halbef Sßfunb gute ißerigorb; 
Trüffeln »erben gereinigt, fein gefcf)ält, jebef ©tüd runb egal unb bann 
in feine ©cheibdjen jugefd>nitten, »eiche man mit e t»a f frifcf>er Sutter in 
einer Plät ä saute einrichtet. (Sine viertel ©tunbe oor bem Anrichten 
»erben bie ©oubinf fe^r langfam gar gelodet, bie Trüffeln über bem 
©Binbofen einige SRinuten gefcf>»ungen, e t»a f oon ber ©auce baju gethan, 
nochmals aufgefocht, gehörig gefaljen, in einer borbirten ©chüffel anges 
richtet, bie SSoubinf auf ein £u<h aufgehoben, leicht glacivt, au miroton 
barüber gelegt, mit noch etwaf öon ber @auce übergoffen unb fogleich $ur 
£afel gegeben.
957. ^elbhüfjttcrjGotclettctt itad) fahlen. Cötelettes de perdreaux

a la Pallien.

®en oorhcrgehenben gleich »erben auf ber ftelbhühnersgarce Heine 
(Soteletten, »eiche innen mit einem ©alpifon oon Trüffeln, (Shampignonf 
unb geräucherter £)dhfengunge gefüllt jinb, gemacht. ®iefe »erben in ein« 
facher, gefallener gtei[d)brühe einmal überfocht, bann auf ein £u<h jum 
2lu f fühlen gelegt, nochmalf egal oon aßen ©eiten unb in gleicher © rö§c 
gugefchnitten, j»eim al panirt, wie jene k la Dauphin, bie rein gefchabten 
S3einchen oon beit © flegeln  »erben in bie (Soteletten gefteeft, bann ben 
oorhergehenben gleich, in ftare iöutter eingerichtet unb jugebeeft falt geftellt.

Äurj oor bem 2lnrid)ten »erben fie golbgclb gebraten, auf ein reinef 
£ud) junt Entfetten gelegt, bann au miroton über eine $arcc;$Borburc ans 

, gerichtet, in ihre SRitte ein in befter (Sigenfdjaft bereitetet, redjt »e igef 
(Shampignonfs^ürec in einer £eigs(Sroufte erhaben angcridjtct unb äugen 
herum bie gelbhühner;(Sffeng, einer $cmis@Hace eingcfodjt, gegoffen.



958. Grepinetten bon ^clb^ü^ttern. frepinettes de perdreanx
ä la d'Estaing.

23on einigen alten $elb$ü$itern wirb eine jarte ftarce Bereitet, unter 
bieje n>irb etwa« abgetönter, weißer tfuftfpecf utib Trüffeln fleinwürflin 
gef^nitten, wie au^ jwei ooU Sauce espagnole melirt unb, nähern
biefe gehörig gefaben ift, werben gerben mit bcm gut au«gewäfferten 
(Snwein«neb tleine ruttbe ober obale Grepinctten gem alt, weine in tlare 
23utter eingerichtet, eine biertel (Stuitbe bor bem 2lnvinten lichtgelb ge« 
braten unb im ßranje angerintet werben. %n tyre ÜJtitte wirb etwa« 
$em is®lace, wo$u bie $clb^ü$ner>Gffenj mit angewenbet würbe unb bic 
mit etwa« 3 itronenfaft unb ©uttcr non untermengt ift, gegoffen.

959. $ani6 bon Selbßüßncrn a la de Lngnes. Hachis 
de perdreaux ä la Lngnes.

23iet bi« fünf junge, au«gewanfene f$etbl?üijner werben am (Spieß ges 
braten, nan bem Grtalten wirb ba« ftleifn abgclöft, bie £aut abgewogen 
unb mit ebenfo biel getonter, gerSunerter Önfenjunge, ebenfo biel Gljams 
pignon« unb Trüffeln, 9lfle« feljr f(einwürfelin g e l i t t e n ,  untereinanber 
melirt, in eine Gafferolle getljan unb jugebccft bei (Seite geftettt. Söaljrenbs 
bem bereitet man mit $e!bl?ütynersGffen$ unb Sauce eepagnole bie nötige, 
fehr triftige, bief flie§enbe (Sauce, w e^ e  jum rintigeti ©elumen be« $ an i$ / 
unter biefelbe melirt, oben mit ©lace leint bebetft unb au bain-marie 
geftettt wirb, ferner wirb bie nötige  3aljl wein gefottene Gier unb 
ebenfo biel au« SRunbbrot g e l it t e n e  unb in tlare ©utter gelb gehaltene 
$a$nent5mme bereitet; nanbem ba« feljr Ijeiße Jpani« in einer £eigtrufte 
ptyramibenartig angerintet ift, werben bie weingefottenen Gier Ijerumgelegt 
unb jwifnen biefe bie $aljnentämme gefteeft.

960. 3 e^ ü § it (tb r o t  auf fran^ofifdje Krt. Pain de perdreanx
a la Joinville.

Ginige $etbljü(jner werben am Spieß gebraten, nan bem Grtalten 
ba« ftleifn abgetöft, bie £>aut abgewogen, bann fehr fein gefnnitten unb 
geftoßen. 3Me Abgänge ber ftelbljüljner werben jertyaeft, mit ©eflügelbrülje 
gut au«getont, burngefei^t, bie Gffenj rein entfettet unb mit $wei Quart
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brauner ©auce über bcnt $euer unter beftanbigem Stühren bief eingefodht, 
mit bem geftojjeiien gleifdh gut frerrührt unb h«B burcf) ei.n feinet £)aarfteb 
geftrichen. $)iefeS $elbhühners©ürce wirb mit bem ©eiben fron adjt bis 
jehn Giern unb frier Gfjlöffetn »oll fein ^ad îrte Trüffeln genau frerrührt, 
gehörig gefallen f in eine paffenbe, gut mit flarer, frifc^er ©utter auSges 
ftrid;ene unb am ©oben mit einem ^affenben ©apierfranje belegte, j<hon 
naef} obiger Zeichnung mit Trüffeln auSgarnirte fd^leiffteinä^nlid^e fjorm 
bis auf einen Ringer bid frem 9tanbe eingcfätlt unb breioiertel ©tunben 
fror bem 9lnrid)ten au bain-marie fel>r lattgfam gar gem alt, ©eim 9lns 
vielten ‘ » irb  bie $ornt auSgehoben, abgetrodnet, auf eine tiefe ©Rüffel 
geftürjt, febr langfam aufgehoben, baS ©ain felbft oben fd)ön glacirt unb 
in bie SKittc ein ©atpifon fron Trüffeln, Ghampigitonö unb ftelbhühners 
f lö g e n  a u fs  ©efte mit üttabeirasSEBein bereitet, gefüllt (fiebe ©alpifoit, 
9lbfdjnitt 7 ).

961. ĉlb ü̂ n̂erlirufli êtt auf SRarfdjattsKrt. Filets 
de perdreaux a la ilarechal.

©on hier bid fünf jungen ftelbhühnern »erben bie ©rüftdjen auSgelöjt, 
bie Filets mignons ton ben größeren getrennt, mit Trüffeln bigarrirt, in 
flarer ©utter eingerichtet unb jugebedt bei ©eite geftetlt. ©on ben großen 
^iletd »irb  bie £>aut » ie  ju einem ©aute abgelöft, gefaljen, mit einer 
recht gut bereiteten Sauce aux attellettes beftridjen, mit geriebenem, feinen 
©rot beftreut, bann nochmals burd) gut abgc)d)lagene Gier gezogen, jum 
j»eiten SJtale panirt unb ebenfalls in flare, frifdje ©utter eingerichtet. 
3 »e i Quart »eiße ©auce »erben mit ber ftetbhühnersGffenj bidfließenb 
eingefodjt, mit bem ©eiben fron frier Giern legirt, gehörig gefaljen, mit 

• bem nötigen ^itronenfaft angenehm gefäuert unb'burch ein ^aartudj über 
Hein- gefdhnittene Trüffeln, ^ahnenfämme, GhampignonS, jebeS für ft<h 
frorher gar gemacht, (fiehe ?lbf<hnitt 6 fron ben $ngrebienjen jum 9tagout), 
paffirt, oben mit et»aS ©lace übergoffen unb bid jum ©ebrauche au bain- 
marie geftetlt. Äurj fror bem 9lnrichten »erben bie Filets lichtbraun ges 
braten, auf ein £u<h jum Gntfetten gelegt, in einer fdhön borbirten ©Rüffel 
au miroton angeridhtet, baS ^leinragout in ihre 2Ritte gethan, aufcen herum 
bie Filets mignons gelegt unb, nad)bem biefe fdhön glacirt unb bie grofjcn



mit etwas folbhüljucrsT'cmU©lace itbergoffcti ftnb, wirb biefcS oor treffliche 
Sntree fogleid} jur la fc l  gegeben.

962. ftalteS ftcUrijuhurrsSalmty mit Xrüffefn. Chaud-froid 
de perdreaux aux truffes.

£>ier weife id> auf ben oorhergefjenbcn ^Ibfc^nitt, ©almp oon Pfauen, 
gurütf, w eites ebenfo bereitet wirb, nur baß hier in 3Rabeira$2Bcin «es 
toc^te, in ©Reiben gefebnittene Irüffcln mit ben ftelb$ü$nern angeridjtet 
werben, Welche ben guten ©ejdbmact biefer ©peife ungemein erhöben. i i e  
^rüffelsSffcng wirb gu ber ©a(mt>s©auce genommen.

963. ©almt) tum ftflbbüljnfrn. Salmy de perdreanx.
Ta  baS $elbbübners©almp gang bem ftafancit;©alnU) gleich be^anbelt 

wirb, fo weife id? auf ben tor^erge^enben Wbfcpnitt gurücf.
964. 3tN>bubitrrfcrufld}tn » la Heanharnais. Filets 

de perdreaux ä la Beauliarnais.
©oit fe<$6 jungen ^elb^u^nern werben bie 33 rü fidlen auSgef^nitten, 

bie £aut abgclojt, mit bem naggema^ten ÜJteffer^eftc etwas wenig breit 
g e flo g e n , fobann gefaben, oon allen ©eiten mit einer feinen irü ffe l; 
i^arce beftric^en, biefe bann in ©dbweinnefeeben eingewictett, in gcrlaffette 
33utter getauft, mit geriebenem 33rote beftreut unb eine oiertel ©tunbe 
rer bem Slnridjten auf bem föofie gebraten, ©ie werben bann im ßrange 
angeric^tet unb in ihre Dritte ein Äleinragout ron ©pargelfpipcn, ftein 
auSgeftodbenen 2trtifd>ccfenböben unb C^bampignonS, wogu bie $e(bbüb>ier$ 
Sffeng angewenbet würbe, gegeben.
965. ^tlbbüljner nad) ßorb ^embrode. Perdreaux ä la Pembrocke.

©dböne junge ftelbbübner werben gereinigt, flammirt unb ohne flc ju 
Waffen oon oben ausgenommen, (fine ©anSleber wirb in einer Ärauters 
marinabe (SDlirepotr) gebünftet unb falt gefteflt. Sin bid&eS ©funb 
©erigorbs£rüffeln wirb gewafd>en, bünn g e fe i t  unb ebenfo in ©lace 
unb SDtabeira gebünftet. ©obann werben bie lö ffe ln  wie bie ©anfe« 
leber in gleiche ©tüdfe^en gefdjnitten unb in eine Safferofle get^an. $ ie  
3lbgange ber Trüffeln werben mit ben 9lbf5Hen ber ©anSleber fein ges 
flogen, burdb ein #aarfteb geftrid^en unb unter eine garte fjfarce, bie mit 
fein gefcbnittenen SbampignonS, ©eterfilie unb ©d)alotten bereitete Fines 
herbes gut affaifonnirt ijt, gemengt. £iefe ftarce wirb über bem fyutx 
leidet erwärmt, ein ©tücf ©lace, bie Xrüffeln unb ©Snfeleber barunter 
melirt, biefeS in bie ftelbbübner gefüllt, fobann biefe fdjön breffirt, auf ber 
©ruft fein gefpieft, an einen ©ogelfpieß gefteeft unb biefer an einen größeren 
feftgebunben. Sine halbe ©tunbe oor bem 3lnricf)ten werben bie ftelbhüljner 
am ©pieße gebraten, in einer febon borbirten ©dbüffel angeriebtet unb eine 
recht fräftige mit trü ffeln , ftelbbübnersSffeng unb Sbampagners3öein bcs 
rciiete Sauce espagnole barunter gegeben.

27*



966. $clbf)üljuerbrüflrf)cu na ft) Ĉ oitti. Filets de perdreaux ä la Conti.
$>ie lörüftdjeu von fed)S jungen $elbfyül)nern Serben auSgetöft, bie 

Filets mignons angenommen, mit Trüffeln fein bigarrirt unb in ftarer 
Sutter eingerichtet. $>ie großen SBrüftdjen werben, nadjbem baö £)autcf)en 
abgefdjnittcn ift, mit ved>t fcfywargen, gefönten unb in feine Sdjeibcfyen 
gefdjnittcnen Trüffeln, aus beneit wieber mit feinen 5luSfted>ern verfd)iebene 
ÜDlobelS auSgeftecijen werben, gierlid) Belegt unb, in flare Söutter eins 
gerietet, gugebedt unb falt gefteltt. ferner wirb von einigen gebratenen 
^elbf)ütjnern mit brauner ©auce unb $elbI)ül)ner;Gffeng ein fraftigeS, woljl; 
fdjntedenbcS Sßüree bereitet, WeldjeS mit Glace iibergoffeit, Ijalb jugeberft 
unb warm gefteltt wirb. $ur$ vor bem 9lnrid)ten werben bie ftdbfyüljners 
brüftdjen fautirt, im Ärangc in einer fdjön borbirten @d>fiffet ober in einer 
UteiSfrufte angerid^tet, baS ^üree gang ^eife in ifyre SRitte gegoffen, bie 
Filets mignons wie ein (Stern barüber gelegt unb, nacfybem baS Gange 
fd)ön glacirt, wirb eS fogleid) gur £afel gegeben.

967. Hm fRoft gebratene ftclbljüfjncr. Perdreaux grillees.
. 3)ie nötigen, jungen §elbt)ü^ner werben, nadjbem fie rein auSgenom; 

men finb, Ijalbivt, am ©(Rentei ein fleincr Ginfcfynitt gem alt, baS ftüjjdjen 
burdjgeftedt, fo gWar, bajj bie abgefiufjte ßlaue bur<hfteljt. (Sie werben 
leidjt etwas breit gefdjlageit, mit Fines herbes beftreut, mit <Satg unb 
GoncaffS gewürgt, in gerlaffene, lauwarme, frifc^e Butter getauft unb von 
allen Seiten mit geriebenem ©rote gut beftreut. (5ine Ijalbe Stunbe vor 
bem 9lnrid)ten werben fte über $ol)tenfeuer auf bem SRofte im Safte ge; 
Braten, im Ärange angerichtet unb in ihre üftitte eine mit ßitronenjaft 
unb einem Stüddjen frifefjer ©utter aufgegogene, feljr fräftige 3iiS gegoffen.

96S. £arf)i§ bon $elbljü(jncrn mit Giern. Haeliis de perdreaux
aux oeufs.

Slier gvojje $elbf)ütyner werben am S)>iej$ gebraten unb nadjbem fie 
falt geworben finb, wirb baS f l̂eifch abgelöft, fein gefdjnitten unb mit 
guter brauner Sauce, wogu bie ^lbt)üt)ncr;©ffeng angewenbet würbe, gu 
einem JpadjiS angerüljrt, WcldjeS, nadjbem eS gehörig gefallen unb oben 
mit Glace übergoffen, warm gefteHt wirb. S9eim Hnridjten wirb baS 
<§ad)iS ergaben auf eine tiefe Sdjüffel angefüllt, bie pofdjirten Gier Ijerum; 
gelegt, gwifdjen jebeS ein ^afynenfamm, auS gefodjter Öd)fengunge gcjdjnittcn, 
geftecft unb, nadjbem baS £adjiS nodj mit etwas SDemUGlace beträufelt 
ift, wirb eS fogleidj 31t jtif<h gegeben.

969. ^clbpljncrfirüfidien nadj Sßiontmorenci. Filets 
de perdreaux a la Montmoreuci.

®on fedjS jungen fjielbljüljnern werben bie $3rüji$en auSgclojt, bic 
$aut abgegogen, gehörig gefalgcn, mit einer feinen $elbljüljner;$arce, unter 
weldje man fein fyadjirtc Trüffeln gemengt Ijat, von allen Seiten beftricbcit,



in lauwarme, frifche 33uttcr getaucht unb mit ^rrtebeticm $rote befaet. 
(fine wertet ©tunbe oor bem filtrierten werben fic auf bem fHofte ge: 
braten, fe^ön anj^eric t̂et unb in ifyrc flJtitte ciue 3bcmis(VJ(ace, mit ftelbs 
hühncrsCrffcnj unb etwa* 3*tn>n<nfaft angenehm gefauert, barunter gegoffen.
9 7 0 . $c(bl)ürntr$9rufldten nach ip rin j tß ü iflrr. File ts  de perdrem ix

u la Prince Flickler.
93on ftebcit böUig aubgcwafchenen ftelbhühncrn werben bie 3?rii(tcheu 

au*gefchnitten, oon biefen bie Filets mignons hcrau*ge$egen unb oou 
allen bie feinen $äut<hen unb bie Serben abgelüft. $ ie  großen ftilet* 
werben nun mit bem naftgemachten SMcfferbefte etwa« breit gefchlagen, 
fauber jugefcfymtten unb in einer Plät k saute in (larer (Butter eins 
gerietet. $>ie Filets mignons werben alebann runb gebogen, mit Giweifj 
beftricfjcit unb über bie grüneren ftilet* gelegt, leicht angebrüeft unb in 
beren 2ftitte eine paffenbe, runb au*gcftochene Xrüffclfe^eibc angebracht. 
SBenn alle fo bcenbet finb, werben fic mit flarcr Butter übergoffen, jus 
gebeeft unb falt geftellt. $)ic 2 d>legcl oon ben (jirelbhühnern werben ges 
bampft, ba* 5lcifch abgejogen unb bann mit jwei Trüffeln, einem ©tücfs 
d>en Butter unb brei Gglüffeln ooH biefer Sauce espagnole fein geftoften, 
hier (?ibctter baju gerührt unb bann burch ein .tjaarficb geftric^cn. $)iefe* 
^clbhühuers^üree wirb al*bann mit oier £effeln ooU 39ilbgeflügel*$$arce 
in einer ©chüffel fein abgerührt, hierauf in eine mit (Butter au*gcftri<hcne 
Gplinberform gefüllt unb au bain-marie gar gemacht. Unterbeffen wirb 
ein harte* $funb 9ici* mit guter 33raife weich unb bief eingefocht, bann 
leidet gerührt unb bauen ein jellholjer © edel, welcher aber jwei ftugers 
bid breiter fein muß al* ba* ©eflügel*pain, in eine paffenbe ©chüffel 
egal breffirt.

93er bem flnrichten wirb ber 9tei*fedel in’ * h«*Bc (Bratrehr geftellt, 
bamit ber 9tei* een aufjeu eine (eichte Trufte Silbet, ba* $ain in ber 
ÜJlitte barüber geftürjt, bie f<hßn fautirten ftelbhühnersSBrüftchcn im Äraitje 
um ba* $ain  gelegt unb in bie ÜKitte ein Ragout een Xrüffeln gegeben. 
® a* (Manje wirb nun fch?n glacirt unb recht heijj 311 Üfch gegeben. Gine 
gute 9Rabeiras0 auce wirb ertra beigegeben.
9 7 1 . $ tlb l)ü h n tr m it T rü ffe ln  gefüllt. P e r d r ix  farcies au x trufles.

®rei ftelbhühner werben nach b*m ftlammiren forgfaltig au*genoms 
men, wo man barauf fehen mu§, ba§ bie Kopfhaut recht lang gelaffen 
wirb. Gin $funb franjöfifche Trüffeln werben rein gebürftet, gewafcf)en, 
fein abgefdjalt unb fobann nochmal* ronbirt. $ ic  jweiten ©chaleu ber 
Trüffeln werben mit einigen Champignon*, ©chaleten fehr fein gefchnitten, 
mit einem harten $funb rapirten ©ped* unb ben runb gefehlten ivftffeln 
in eine gut fchliefjenbe Gafferefle gethan, etwa* gefaljen, eine (ßrife feine 
Ärauter baju gethan unb jugebccft eine halbe ©tunbe gebiinftet. £ ic  £rüfs 
fein werben famtnt ihrem ©afte in brei £hc‘lc OetOcilt, bie ftelbhühner 
bamit gefüllt, fc^ön breffirt, mit ©peef übcrbuuben, in eine Ärautcrmariuabe



eingcridjtet, mit einem © la t  SJiabeirasSBein genügt unb auf $ofylenfeuer 
meid) gebünftet. Ä urj oor bem Slnridjten werben bie ^elbfyüljner autges 
IjoBen, aufbrefftrt unb auf einer Borbirten ©djüffel angeridjtet. ® ie  ©ffen$ 
oon ben $elbf)üf>nern wirb mit etwat gutem $onb aufgetcdjt, burdfygqeüjt, 
fefjr rein entfettet unb barunter gegoffen.

972. $clbljüljner mit Äoljl. Perdrix anx choux.

SDrei alte $elbljüf>ner werben fd)ön breffirt, auf ber ©ruft mit roljem 
©dfyinfen unb © ped burd>3ogen unb jum Kämpfen eingeridjtet. £w ei ® tü d  
fdjönet ©ßeijjfraut werben gereinigt, jebet © tü d  in oier £ljeile gefdjnitten, 
aBBlandbirt, in frifd)em G affer abgefttylt, feft autgebrüdt, in einer gut 
fd£)tie^enben dafferoÖe eingeridjtet, mit $teifdjBvüf)e Begoffen, mit ©peds 
jdfjeiBen unb einem © tü d  rofjen ©djinfen Belegt, gefaljen unb auf ßoljtens 
fcuer gebünftet. ® ie  ^elbijüljncr werben, itadjbem fte IjalB weidj geworben 
ftnb, 311 bem Söeifjfraut gct^an, ber $onb wirb lotgefod)t, burdjgefeiljt unb 
ebenfaflt über bie $elbf)üljner unb bat'SBeifefraut gegoffen, wo man biefe 
oolleubt Weid) beimpfen läjjt. © or bem Slnridjten werben bie ^elbljüfjner 
ljerautgenommen, fdjön nad) ber Siegel oerfdjnitten, bat SBeifjfraut wirb 
rein entfettet, im Äran3e in einer tiefen ©(Rüffel angeridjtet, bie ffclbfjüljner 
in iijre SJtittc gegeben, bat Äraut wirb fammt ben ftelbljübnern m it *tw at 
fräftiger Brauner ©auce übergoffen unb nadjbem nod) Heine ©tücfe t>on 
gebratenen ©ratwiirftdjen über bat Äraut gelegt worben finb , wirb et 
foglcid; 31t £ifd) gegeben.

973. JJelMjnljncr mit einem Ragout $inanci£re. Perdrix
ä la financifcre.

SDrei ©tüd breffirte $elbf>ü(jner Werben auf ber ©ruft fdjon gefpidt, 
au einen ©^gelfpie^ geftedt, mit 3Wci ©ogen weifjem ©apier, weichet mit 
©utter Beftridf)en würbe, üBcrBuitben unb biefer an einen großen feftges 
Bunben. ferner wirb ein in Befter ©igenfdljaft Bereitetet Stagout a la finan- 
ciere angefertigt, welket f>alb 3ugebedt unb mit etwat ©lace übergoffen 
au bain-marie geftcKt wirb. ®ie ^elbfyüfyner werben eine ©tunbe t>or 
bem Slnridi)ten langfam gebraten, eine oiertel ©tunbe 3u\>or wirb bat 
©apier abgenomnten,. bat ^euer oevftärft, bamit ftdj bat ©efpidte leidjt 
Bräunt unb bie $elbl)üljner ein frönet Slnfeljen erhalten, ©eim SInridjten 
wirb bat Stagout gan3 fyeifj auf einer fdjöit Borbirten ©df)üffel angeridjtet, 
bie ^ Ibp ^ n er 00m ©piefj genommen, aufbreffirt, fdfyön glacirt unb 
bariiber gelegt.

974. $elbljüljncrbtufid)en in ©apiffoten. Filets de perdreanx
en papillotes.

SJtan Bereitet oon CHjampignont, ©d^alotten, grüner ©eterfilie, itrüfs 
fein eine Fines herbes, 3ufammen ungefähr oier (Sfjlöffel oott, welche man 
mit oier C^töffel ro ll rapirtem © ped eine viertel ©tunbe auf «ffoljtenfeuer



bwnftet. $on oicr aud) fünf ffelbhühnern, je nach ber ^crioiicii^a^l, werben 
bie ©rüftdjen auSgelöft, bie $aut abgelegen, gefallen unb mit biejer Fines 
herbes in einer Plät k saat6 eingerichtet, einige Minuten gefchwungen unb 
fobann falt gcfteUt. 2öenn bieg erreicht ift, werben bie êlbfyuhncrbrüftd>ctt 
mit ber Fines herbes ton allen ©eiten genau befinden, oben unb unten 
ein ©pecffcheib<hen gelegt unb fobann in mit feinem Oel betriebene unb 
nach ber QJröge ber ftelbhühnerbrüfichen gefchnittene Ißapierherjchen eilige; 
hüllt (flehe 9lbfcf>nitt 10, ÄalbS;(foteletten). (fine gute viertel ©tunbe oor 
ber Jafeljeit werben fie auf einem mit Ce l betriebenen Siegen Rapier auf 
ben tto t gelegt unb bei fchwacher ßohtengluth auf beiben ©eiten gebraten 
unb oom ttofte fogleich 3ur Jafel gegeben.

975. Jelbgüliner mit Clibett. Perdrix anx olives.
.§ier weife i<b auf ben oorhergehenben Slbfchnitt, $afanen mit ©liocn, 

jurücf.

976. ©efuljteb ^clbhühnerbrot. Pain de perdrix a la geläe.
SCDirb ebenfalls beut gefüllten ftafanenbret gleich bereitet.

977. ftflbbugnerbrütibtn mit SBetphalifihem ©(hinten. Filets
de perdreaiix ä Ja Westphalienne.

3$on fedjS jungen ftelbhühnern werben bie 93riift<hcn auSgelöft unb 
biefe ju einem ©autö in flarer frifdjer Butter eingerichtet, (*bcnfo werben 
au$ einem SÖeftphalifchcn ©(hinten ftiletS gefchnitten, welche genau bie 
$orm ber ftelbhühnerbrüftchen haben, auch biefe werben in frifeber Butter 
eines neben baS anbere eingerichtet. 93en ben Abgängen wirb eine Gffcnj 
bereitet unb biefe mit $wei 9lnrichtloffeln oell brauner ©auce, einem ©tuet 
©lace unb einem GHaS 3Jtalaga;5l'ein $u einer gebunbenen, tlarcn, träftigen 
©auce über bem fteuer cingefocht. (finige 9Jtinuten oor bem Anrichten 
werben bie Filets unb ber ©hinten gar gemacht, auf ein ‘Juch Juni Gut* 
fetten gelegt, an miroton abwechfelnb angerichtet, fchön glacirt unb bie 
©auce in ihre 2Ritte gegoffeti.

978. Gftful3tc ^elbhühner über einem Jettfoifel. (ialantine
de perdrix en aspic sur socle.

Jre i ©tüct oööig auSgewachfene, junge ftelbhühner werben gereinigt, 
flammirt, mit 33orfid>t, bag bie augere #aut nicht bcfchabtgt wirb, auSs 
gebeint unb oen biefen, ben ^afanen gleich, brei gleich groge GJalantinen 
bereitet, welche in einem £aartuche neuartig eingebunben, in einer ÜRairinabc 
mit 3Rabeira;2öein weich getobt unb bis $um anbern Jage in berfelbcn 
taft geftellt werben. £ierju hat man brei gleich egale Förmchen nach 
umftehenber Bcichitung; biefe werben in geftogeneö Gis gegraben unb am 
SBoben $wei fiinien bief recht Tiare Wfpif eingegoffen; bie ftelbbühner werben 
fobann aufgelöft, aus bem £>aartuch genommen, nach ber GJvögc ber fjrcrutcn



rein jugefdfynitten unb »enn biefe in feberfielbicfe ©cfjeibcijen ber Streite 
nadj burdfjfdjnitten unb »ieber in iljre frühere ftorm aufammengefdjoben 
»orben ftnb, »erben fie fdfyön mit blonber ©lace Bejtrirf>en unb in bie 
ftörmdjen eingelegt, »eld(jeS aber in ber SBeife $u gefd^e^en $at, bafj bie 
ftelbbüljner ben Sianb ber $orm nicfyt berühren, ©ie »erben fobann mit 
Slfoil gan$ übergoffen unb an einen falten O rt gejtellt. Unterbeffen §at 
man ben na<f> obiger Beidjnung mit ^ajtiüage elegant beforirten fjcttfoiel 
in eine runbe, fla<Jje ©Rüffel geftetlt, über »eifern  fobann bie brei ©a* 
lantinen mit 33orftd(jt, in ber fform eine« SDreiecf# geflürgt »erben. 3 «  
ben mittleren^ teeren Staunt » irb  ein grof$e$ unb in bie üJtittc ber brei 
Sonnten jebSmat ein Heinere# Sltetette, » ie  e# bie beigebruefte 3«<bnung 
barftellt, geftedft unb nadfybem außen tyerunt nodfy fc^ön gefdjnittene Slfpits 
(Srouton# in g»eierlei $arbe garnirt finb, fann bic fdfjöne $ifcce ju  tifdfj 
gebraut »erben.



2 fi. p s t j jm t i .
flon brr ttJalbfdjnrpfr. De la BScasse.

®a§ ba$ l̂eifch ber 3öalbfd(jnepfe in ber ganzen cioilifirteu 2Bctt als 
Ijolje $)elifateffe im auSgebreitctfien Wufe fleht, ifi allgemein befannt. 9Wan 
halt eS für ein fo lecterhafteS ©eric^t, bafe bei ber 3 un<htung fogar bie 
(Siitgeweibe, ben ÜRagen ausgenommen, beibehalten »erben. Obgleich Wie; 
manb leugnen »irb, bafe bem ftleifdje blefeS ©ogelS ein ganj eigenthüm* 
lid>er ^o^er Söô lgefcbmacf unb baneben eine oorjüglidje 3artbeit beigegeben 
fei, bie ifym oor adern anbern ©albgeflügel unbebingt ben SBorjug geben, 
fo barf man bodjj behaupten, bafj eS hinter bem ber ©cfajfinen weit 
jurücf fleht. ©S ift aber auch ein großer tlnterfdhieb gmif<hen fetten unb 
mageren ©djnepfen; jene wie jie am öfteflen im £erbfle oorfommen, geben 
tyaufig einen unoergleidjlidh fd>macfhaften ©raten, ber faum etwa! ju wün» 
fdjen übrig ISfjt, »Shrenb bie ftrüf>lingöf<f}nepfe, burd> WahrungSmangcl 
abgemagert, nidbt feiten ein jähes, trocfeneS ftleifch ^at unb aud) baS 
©igentfyümlicfye ihres feinen ©efdhmatfeS entbehrt.

979. ©erratene SBalbfdjnepfen. Bäcasses röties.
Wad)bem brei bis oier frifcf) gesoffene Söalbfchnepfcn mehrere ta g ^  

in einem troefenen,* falten, luftigen Orte aufgehangen waren, werben fi« 
fammt bem Äopfe rein entfebert, bann über bem döinbofen flamntirt, mit



einem £u<§e rein abgewifdfyt, nochmals na<fygepufct, ausgenommen, bie klugen 
auSgeftodfjen, bie f^ü^e einwärts gebogen, fo gwar, bafc bie Stauen unter 
bem iöügel fi(f> Beftnben unb aufrecht flehen; ber lange ©dfynaBel roirb burdfy 
bie Beibeit ©ügel burdt)geftecft, bie ©(fynepfe innen unb außen gehörig fcge« 
faljen unb über bie gan$e ©ruft eine ©pecffdf>eiBe, wetdje mit ber Söteffer« 
fpifce mehrmals burdjftodjen ifi, gelegt unb mit bünnem ©inbfaben barüBer 
gebunben. Oie ©djnepfen werben an einen Keinen ©ogelfpieß gejlecft, m elier 
an bem großen Befeftigt roirb. OaS gange (Singeweibe ber ©dfjnepfen Bis 
auf bie Klagen, bie weggetl>an werben, roirb fein getyaeft, mit etwas ge« 
fdjabtem ©peef, einem ©tücfdjen ©utter, fein gefdjnittenen ©Kalotten unb 
©eterftlie auf bem ^euer aBgeröftet, etwas rotier ©Bein baju gegoffen, mit 
weltfern man eS fobann einfocfyen lafet. 5Jiad̂  einigem (Srlalten roirb baS 
©elbe oon einem (Si, baS nötige  © a lj, etwas attuStatnufj unb ©feffer 
baju getfjan unb biefer ©djnepfentotlj auf Heine, in Harer, frifdjer ©utter 
gelB geriete  ©rot^erjd^en glatt geflridjen unb iljnen eine pbfdje $orm  
gegeben. (Sine gute oiertel ©tunbe bor bem 5lnricE)ten läßt man bie ©djnepfen 
Bei gellem ^euer Braten, wo man feljr barauf feljen muß, baß fie in ifyrern 
boUften ©afte Bleiben, benn einige Minuten reifen §in, biefeS ju ber« 
fäumen, wo fobann biefer föftlidje ©raten ©ieleS bon feinem ©Berthe ber« 
iieren würbe, ©cm ©pieße abgelöft, werben bie ©cfynepfen aufbreffirt, fo« 
gleidj angeridjtet, etwas Oemi«@lace barunter gegoffen unb, nadjbem bie 
jubor in Ijeißem Ofen gestellten ©dbnepfen«(£routonS bolllommen burdj« 
wärmt finb, Werben fie um bie ©djnepfen garnirt.

980. ©almt) bon ©djnepfen. Salmy de blasses.

©ier ©dfjnepfen werben nadj borljergcljenber Angabe am ©pieß ge« 
Braten unb nadjbem fie auSgetüljlt finb, natfy ber Siegel berfdjjnitten, baS 
{jeißt auS ber ©ruft brei ©tücfe unb bie ©ügel, ebenfo wirb ber Äopf 
mit bem ©djnabet biefem Jtagout BeigegeBen. Oie $aut bon ben ©d}ncpfen 
barf jfcbodO nid^t, wie eS Bei ben ^elbfjüfjnern angegeben ift, abgewogen 
werben. 9lfle Abgänge bon ben ©djnepfen werben Hein jerftoßen, mit 
eingefodjter, [tarier, Brauner ©auce gut abgeriiljrt, burd) ein föaartud»



geftrichen, in eine ©aucens(£afferolle gettyan, eben mit etwa« ©lace begoffen, 
halb jugebeeft unb an bain-marie geftetlt. ferner » irb  auö ben Farmen bet 
©Schnepfen ein ©chnepfentoth bereitet, » ie  er bei ben gebratenen ©d;nepfen 
angegeben ift. ßurg »er bem Anrichten »irb  etwa« rether Söcin an bie 
©djnepfen gegoffen, biefe er»Srmt, erhaben auf einer tiefen ©(Rüffel ans 
gerietet, bie feljr triftige, gut affaifonnirte ©auce bariiber gegeffen unb 
julcfct mit bem ©chnepfenfoth unb ben &8pfen befraitjt.

981. (gbcatope bon Schnepfen mit £ruffeln. Esealopes 
de blasses am truffes.

$ ie  fautirten ©chnepfenbrüftchen »erben, » ie  fie »cm fteuer femmen, 
jebe$ breimal föief bur<hgef<hnitten unb in eine GafferoUe gethan. 3 «  
biefelbe 53utter »irb  ein hö^ ê  Ißfunb in feine Slattdjen gefchnittene 
irüffeln gethan, biefe über bem 5euer einige 9Jiinuten gezwungen, mit 
einigen 9lnrichtlöffeln boH guter, brauner ©auce, »o$u bie auö ben Gars 
caffeä ber Schnepfen gezogene (5ffen$ mit ange»cnbet »urbe, nebft einem 
©tücfchen ©lace ba$u gegoffen, jufammen nochmals aufgelegt unb nachbem 
biefe$ föfUid^e Dtagout im ©efehmaefe nichts $u »ünfepen übrig lajjt, » irb  
cö (»gleich in einer fepon gebaefenen SBrctfnifte fehr heifc ctha^cn auderic^tet.

982. ScpnepfensSrot. Pain de blcasses.
$>iefe$ »irb  gan$ bent $elbhühner;23rot gleich, » ie  cS im »erhers 

gehenben 9lbfdjnitt genau angegeben ift, bereitet.
983. tßüree bon Schnepfen. Par6e de bäcasses ä la Polonaise.

©inige ©djnepfen »erben am ©piefj gebraten, nach bem Grfalten 
»irb  ba$ ^teifcp abgelöft, biefeS fein gefepnitten, bie Änocpen »erben bann 
mit guter brauner ©auce auSgefocpt, burepgefeipt, ba$ fein gefchnittene 
8leif<h »irb  nocpmalä gut »erftofjen, mit biefer ©auce peift »errüprt, burep 
ein .fbaartuep geftriepen, in eine paffenbe ©afferolle gethan, gehörig ges 
fallen, oben mit et»aö £>emU©lace bebeeft unb au bain-marie geftetlt. 
ferner »erben jepn bis $»olf ©icr pofepirt unb aud) fevnweicp gelocht unb



in’S feilte SBciffer gelegt. (Sbenfo derben aus einer gefegten O pfern 
junge bic gleite 3h l  £>al)nenfämme ge[d>nitten unb jugebeeft »arm  gefteUt. 
93or bern 2lnridj>tcn »irb  baS ©djnepfens$üree Ijeig gerührt, in einer |^ön 
gefcfynittencn unb gelbgelb gebaefenen Srotfrufte angericfytet unb äugen 
tyerunt bie (£ier in fdjöner Orbnuug gelegt, jmifcfyen jebcö ein $al)nenfamm 
gefteeft unb nadjbem baS $üree nodj mit et»aS $)emis©lace beträufelt 
ift, wirb biefe ©peife fogleic^ ju £ifdj gegeben.

984. ©ratin tum ©djnejjfeit in einer iRcijjsöorbure. Gräfin 
de becasses en bordnre de riz.

(Einige ©djnepfen »erben rein gerupft, flammirt, bie Äöpfe abges 
f$nitten, bie klugen auSgeftodfjen, bie ©(fynäbel et»aS abge^auen, mit 
S3utter unb © a lj abgeröftet unb jugebeeft falt gefteUt. 2)ie ©djitepfen 
»erben auSgebrodben, bie (Singeloeibe, ben SJtagen ausgenommen, fein ge* 
fd^nitten unb ^iereon ein (Sdjnepfenfotfj bereitet, ber ebenfalls jugeberft bei 
©eite gefteUt »irb . 2luS ben (Gerippen ber ©djnepfen » irb  eine (Effenj 
bereitet unb mit biefer nebft guter brauner ©auce eine bietfliefjenbe ©almtos 
©auce, bic in eine paffenbe (Eafferotle getljan, oben mit etwas ©lace übers 
goffen unb »arm  gefiettt »irb . ferner bereitet man auS bem roljen ftleifdbe 
Von j»e i anbern ©dljncpfen mit einer guten Fines herbes, bie aus irüfs 
fein, Champignons, ©Kalotten unb ^eterfitie befteljt unb bie jufammen 
ungefähr $»ei (Ejjlöffel &oH auSmad^en, nebft bent fd ôn bereiteten ©i^ncpfens



foth eine jarte ftarce, mit m elier bie ton innen gefallenen ©djncpfen 
gefüllt, bann jufanmtengerollt, leicht überbunbcn unb gut mit ©pecf unb 
ben nötigen Ärautcrn in eine GaffcroQe eingerichtet, mit etwa« 9Rabeira$ 
©ec begoffen, in einem ©ratofen eine ^albe ©tunbe vor bem (gebrauche 
gar gemalt werben. Unterbeffen h*t man ein ^albe« ©funb guten Dtei« 
rein bur$fu$t, gemäßen unb mit ber notigen guten Öeflügelbrühe $wci 
fingerbief übcrgofjen, gefallen, mit einer 3tofcM, in bie ©ewürjnelfen 
cingcbrücft würben, betegt unb auf Äoblenfcuer, ohne barin ju rühren, 
furj unb meid) gebünftet. (Sine brei 3otl hohe unb einen unb einen falben 
3 olt breite Dteifforin wirb gut mit £rcb«butter au«gejirichen, ber 9ici« 
ganj ^cig mit einem Üöffel feft eingebrüeft, geebnet unb bann auf eine 
fiadjc, paffenbe ©Rüffel geftürjt. $>ic ©djnepfen werben tjerauögcnemmen, 
rein entfettet, Rieten fingerbiefe fdjräge ©tücfd)eu gef^nitten, biefe in ber 
ÜJtitte ber iKeiOborbure ergaben angeri^tet, bie Äöpfe mit ben ©djnabcln 
in ihre Dritte gefteett unb bie fochenbheifee, feljr triftige, bieffliefeenbe ©alm v; 
©auce bariiber gegoffen. - '

985. (Beblätterte ©d)ncpfenbrüfld)cn mit Zrüffeln in Wufdjeln.
Emincce de becasses aux truffes en capisantis.

$rci bi« vier ©djnepfen (man wählt ^iergu folche, bie etwa $u ftart 
vcrfdjoffen, folglich für ©raten mit gutem (Srfolg fid) nicht eignen) werben 
in ihrem ©afte aut ©piejj gebraten unb fobann (alt gefiellt. SBährenbbcin 
hat man ein viertel ©funb gute ©crigorbs$rüffcln gereinigt, gefällt, fein* 
blätterig gefd)nitten, mit einem ©tücfd)en ©utter unb etwa« ©lace tangfam 
gebünftet unb fobann falt gcftcllt. $>a« ftlcifch non ben ©djnepfen wirb 
fauber berau«gelöft, bie $aut abgewogen, feinblätterig gefd)nitten unb ju 
ben Trüffeln gethan. $)ie (Sarcaffe« ber ©chnepfen werben tlein jerhaeft, 
in eine Gafferolle gethan, mit $mei Cuart brauner ©auce unb einem 
&uart gutem ftonb übergoffen, gut au«gefocht, biefe ©auce bur<h ein 
£aartu<h gepreßt, rein entfettet unb über bem Söinbofen $u einer glan* 
jenbett, bictflicgcnbeii ©auce eingerührt, gehörig gefaben, über ba« Gmincöe 
gegoffen, biefe« burebeinanber gezwungen, fobann in (Sapifanti« (HRecr* 
mufdbeln) gefüllt, oben mit etwa« fein geriebenem ©rote beftreut unb bann 
eine viertel ©tunbe in einem-nicht $eifjen ©aefofen wieber erwärmt, ©or 
bem 9lnrid)ten werben biefe ÜJtufdjeln auf eine jierlich gebrochene ©erviettc 
geftellt unb fogleid) ju $ifch gegeben.
986. ©ihnepfen mit Trüffeln gefüllt. Itöcasses faroies anx trnflfes.

2)rei fdjöne ©chnepfen werben gut gereinigt unb Vorftd)tig au«ge* 
nontmen. (Sin ©funb Strüffeln werben gefdjält, ronbirt, bie 9lbfäHc mit 
©djalotten unb ©eterfilie fein gefdjnitten, bie (Singeweibe ber ©d>ncpfen 
ohne ben üftagen werben ebenfall« fein gefd)nittcn, 9lHc« jufammen itcbft 
einem falben ©funb fein rapirtem ©pecf, bem notljigcn ©al$ unb einer 
SDtefferfpipe voll feiner JlrCiuter (fines herbes en poudre) in eine gut fchliefjenbe 
(Safjerefle gethan unb eine halbe ©tunbe auf Äohlenfcuer mit ©orfidjt



gebünftet. ÜKit biefcm Serben bie ©cf)nepfen nadj einigem Huöfüljten ges 
füllt, jugena^t, fc^ön brefftrt mit ©peef überbunben unb eine halbe ©tunbe 
vor bem Hnridjten am ©piefe .gebraten. ©ie »erben fobann vom ©pie§ 
genommen, aufbreffirt, fd)ön v e r g ü t e n , mit ben Trüffeln in ' einer bor« 
birten ©cfyüffel an einer 33rots©roufiabe ergaben angeri^tet unb eine redjt 
freiftige, gut bereitete £rüffets©auce barüber gegoffen.

987. $umet Hon ©djttepfen. Fumet de blasses.
SDrei ©d>nepfen »erben am ©pie§ gebraten, nadjbem fie fatt gc»ors 

ben, » irb  ba$ ftteifd) abgelöft, fein gefcfynitten, geflogen unb in eine ©affe« 
rolle« gethan. $>ie (jarcaffeö ber ©cfynepfen »erben flein $erljacft, mit gutem 
$onb unb et»a$ brauner ©auce gut auSgefocfyt, ,burc^gefei^t, mit bem ge* 
ftojjeneu f l̂eifdl; gut Verrührt, gehörig gefallen unb burdj ein £>aartudj ges 
ftrid)en. £iefe$ »irb  in eine ©afferotle getljan, mit bem burcty «in Jpaar; 
tudj gepreßten ©eiben von a^t biö jeljn (Siern in genaue SBerbinbung ges 
brad)t, fobann in eine ©ilber* ober $or$elians©<hale gefüllt unb langfam 
au bain-marie gefodjt. ©Ije inan biefeö ^ümet $ur £afel gibt, »erben in 
flarer, friftfyer Butter gebaefene 39rotber$<hen herum gelegt unb ba$ ©anje 
mit ctroaä ©lace beträufelt.



2? .  ^ b sttm iö .

Von brr 5umpffd)nrpfr. De la Becassine.
SÄMr fcnnen brei Gattungen Bei un«, bie grofee ©umpffchnepfe 9Roo«; 

fc^nc^fe, bie gemeine ©umpffchnepfe unb bie «eine üttooäfdjnepfc.
£ a «  t̂ IeifcB ber ÜJleoSfchncpfc ifl ein überau« jarteö, lecferhaft weiche«, 

fette«, oft ganj in leichtflüfeige«, gelbweifee« ftett eingehüHtc«, auftererbenttid? 
wohlfdi}mecfenbeS $teifch unb eö wirb allgemein oon ben fteinfehmeefern für 
baö allerfchmacfhaftcfte tont fämmtli^en ©djnepfenwilbpret ober gar ooii 
allem ©eflügel gehalten.

©ie werben ben ©klbfchnepfen gleich zubereitet, befenber« aber geben 
fie im ©püt^erbfte, wo fie fehr fett finb, einen ausgezeichneten ©raten, 
ferner fmb bie al« ©ratin zubereiteten ©efaffinen ein äufcerft liebliche« 
unb fein fehmeefenbe« ©ericht unb ebenfo gehören bie warmen unb falten 
©afteten oon biefen.©ögelu z« ben leeferhafteften ©erichten ber mobernen 
Äüche.



2 8 .  g t a c p L

Vm #rammeteüO0el (^adiljoUierbroffel). De la Grive.
$>iefer anfe^nli^e Söget ift in aßen beutfdjen Sanbern unter biefem 

■Kamen befannt; er ift burdj [eine färben unb 3eidjnungen bon ben übrigen 
$)roffelarten jiemticE). auffaßenb berfd^ieben unb toohl nicf)t mit einer anbern 
SDrojjel gu bermedjfetn. ©eine ©eftalt ift etmaö fdjtan! unb bie ©röfee 
jmifd^en ber © in g ; unb ßftiftelbroffet. ©ein l t̂cifd  ̂ ift fefyr fdljmadhaft, 
man fd^ä^t eö ^ö^er, al$ baö ber anbern ®roffetn feinet angenehmen, 
fd>n>a<h gemür^aften, eth>a$ bitteren Seigefdfymadfö rnegen, melden e$ burdfj 
ben ©enufj ber 3öadf>holberbeeren befömntt. $ m  Frühjahre / wenn bie 
Seeren mangeln, bertiert fid) biefer Seigefdjmad. * 3 m  ©patherbfte, menn 
fie redf̂ t fett, finb befonbcrS bie jungen Sögel äufjerft belifat.

988. ©eüratene ÄrommetSbögel. Grives röties, • ou a la broche.

®ie Ärainmetöbögel merben rein gerupft, bie $aut über ben Äopf 
abgeäogen, bie Augen auögeftochen, ber untere $heit be$ ©<hnabet$ abges 
[dritten, ftammirt, bie ©ebärme unb ber SERagen bi$ auf bie Seber unb 
baS ^ergcfyen herauögenommen, bon innen unb aufjen gefallen, bie $ü§<hen 
bont ©elenfe na<$ innen eingebogen, ba$ Köpfchen mit bem redeten ftüßdhen 
burdj bie Augenhöhle bnrdhftocfjen unb bie $üjjd£}cn in cinanber geftetft. 
©ie merben bann mit ©pedptatten belegt, biefe barüber gebunben, einer 
neben ben anbern an einen Scgelfpiefj geftedt, biefer an einen großen feft* 
gebunben unb ungefähr eine biertel ©tunbe bor bem Anrichten bei heßent 
Reiter am ©piefi gebraten, ©ie toerben über geröftete Srotf(hnitten angerichtet.



989. Örotin t»ou ÄrammetStoegflu. (irives an gratin.
9iadjbem jtvclf töfammctSeögcl gut gereinigt finb, traben fie nach b a  

Siegel aubgebred)cn, ber W agen tneggetyan, bie Öcrippc in IButtcr mit 3 a l\  
abgabftet, g e legen , mit jwei 9titricf?tIoffrfn eetl brauner (Sauce rerrityrt, 
burd> ein feines .^aarjteb geftrid)cn uub jugcbcclt bei (Seite geftcllt. 3 e «  
bann bereitet man eine Farce m ite , unter welche man baS burchgeftricbenc 
5ßüree genau mengt, T ic  SBogel werben auf ein rcincS Tud> auSgcbreitct, 
gefaben , etwa« een ber ftarcc barauf gelegt, in bie W itte ein 3 tuet 
Trüffel getfyan unb ben Vögeln eine ora l runbe fterm gegeben. T a S i c f i  
ber $arce wirb auf eine Sc^üffcl aufgeftrichen, bie 2>?gel bariiber gelegt, 
wicbcr m it ftarce uberftri^en, mit <3pccfptattrn belegt, m it 'e in er  mit 
B utter bcflricfyenen ^ a p ia f^ cib e  übcrbccft unb eine ^albe 3 tunbe eer bcin 
filtrierten in einem nicht feigen $acfefcn  (angfain gebraten. SPcim ^tit­
rierten wirb ber 3pecf abgenemmen, baS (Mratin fc$r rein entfettet unb 
mit etwas Trüffcls3auee übergeffen.

990. ftrammelSfcSgrl in $apifrl<ifi(hftt. Orives fn petitas caisses.
T ie  $rammctSe5gct werben, ben oerhcrgchcitbctt gleich, baeitet, mit 

ihrer ftarce in paffenbe, papierue tfäftchen eingefüllt, fcbeSmal ein $ cgel 
in ein &äftcheit. S e n n  bicS oellcnbct ift, werben fie auf einen mit C e l 
beftrid>enen ^ la fonb  geftcllt, jcbcS oben mit 3pecfplatten belegt unb in 
einem nicht hc‘ &en 53acfofen langfam gar gebraten. IBcim filtrierten werben 
fte jum  Entfetten auf ein Tuch gefteQt, febcS in ein reineS attbacS ÄS ft eben 
gefteett, oben mit etwas TemisQJlace übergeffen unb auf einer flachen 
@d)üffcl mit einer gebrochenen 3ereictte belegt, ergaben angerichtet.

991. @eful$te Ärommetstiogrl. Grives en aspie.

T ie  £ram m ctSeogcl werben, wie bie eerhergehenben, auSgcbro^en, ge« 
füllt, im O fen  gar gemacht unb fobann falt geftcllt. Untcrbeffen wirb 
eine runbe, glatte ftornt in ’ ö @iS gegraben, febertielbicf mit flfp it begoffeit 
unb naehbent biefe geftoeft ift, wirb eine gcfchtnadeolle T ctoration  ton  
Trüffeln, gelochter Oehfenjunge unb fautirten £>ühncrbrüftchen hineingclegt, 
mit flfp il wieber ebenfo bid übergeffen unb ftoden getaffeu. föenn  bieS
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erreicht ift, merben bic untcrbcffen red;t falt geworbenen, glacirteit &rammetfc 
v>ögel hineingclcgt, bann mit ftlcifchfulj iibergoffeit unb (tocfcn gelaffen. 
Scint 9lnvid)tcn wirb bic $ornt in watmeö Gaffer gctaudjt, auf eine ftadyc 
0 <hüffel geführt unb bie ©Rüffel fctbft auf bent Dtaitbe mit 9lfpifs(£rcuten$ 
fchßit garnirt.

992. fpaiu Bern ftrammctSbögelit. Pnin de grives.
Bmelf .ft'rammctSoöget werben am 0 piefc gebraten unb in einem 

ÜRörfer ju  einem 33rei fein geftofjen. £wei O uart gute braune ©aucc 
wirb mit etwas guter~©eflügclbriilje über bent SBinbofen bic! eingefocht, mit 
ben geftofjeneit ÄrammetSoogelit genau oerrührt, ^ei^ burdj ein ^aartudi 
geftrid;en, gefaben, baS ©elbe 001t ^wolf (Siern unb ber feftgefdjlagene 
3d>nee 001t fünf meinen (Sierit barunter gerührt unb in eine paffenbe, gut 
mit flarer, frifdjer 33utter auSgeftrichene unb am 23oben mit gelochten, recht 
fdhmarjen Trüffeln beforirte $orm eingefüllt. (Sine halbe 0 tunbe oer bent 
3(nrid)teit wirb biefeS ^ßaitt au bain-marie fefyr langfam gar gefegt. Seim 
9(itrid)ten felbft wirb bie $orm auSgehoben, abgetroefnet, auf eine tiefe 
0 d)üffet geftür^t, fe^r langfam aufgehoben, ba$ ^>ain felbft eben fchön 
glacirt unb eine 2)entis®lace barunter gegoffen.

' 993. Hßarntc Hrammetöbiigcls^aftctc. Pate chaitd «anx grives.

S&nfgehn bi$ adjtjeljn ßrammctSoögel werben gerupft, flammirt, rein 
gebubt, bie $iif|e biö gutn ©elenfe abgeftufct, bie £au t über bem 9tücfcn 
ber Sänge nach cingcfchnittcn, nach ber lieget auSgebrodjen, oon innen leicht 
gefallen,-mit Fines herbes en poudre gewürgt unb jugebeeft bei ©eite ge; 
ftellt. 3lu$ bem ©erippc wirb ber SDtagcit genommen, alles Itebrige aber 
flcin jerbadt, mit einem 0 tücf frifdjer SSutter in eine (Saffereile eingerichtet, 
gefallen, über bem $euer langfam geröftet, fein geflogen unb bann leicht 
burd) ein feines $aarfieB gcftridjeit, bafj nur bie Knochen jurücfblciben. 
$)iefeS Sßüree wirb ebenfalls aud) jugebeeft falt geftellt. ferner wirb eine 
Farce cuite de veau bereitet (f. Slbfchit. 5, oon ben Farcen), unter biefe 
wirb baS Sßüree ber ÜSögel getl)an unb im Oieibftein genau Oerrieben. $>ie 
3>ögel toevben auf einer ©croicttc auSgebreitct, mit biefer ftarce leicht ge*



füllt, in bie SJritte eine« jeben eine Heine Trüffel in bic ftaree cingcbrücft, 
bie Stücfbaut gufammengenommen, fo bafc bie ©ögel eine runbe ftorm  b«; 
lommen. Gine paffenbe ©afteten«Gorm wirb mit flarer, frifd>er ©utter gut 
auSgeftricben, mit ©aftetenteig aüSgclegt (bie ©ereitung be« Zeige« wirb im 
gweiten ’i^etle biefcö ©uebe« betrieben  werben), innen gang mit bünnen ©pect: 
platten aufgelegt, bie ©aftete fingerbief mit ber 5 « « «  auSgeftricben, 
bie © ögel mit einem falben ©funb in ©ebeibeben gefebnittenen Zrüffeln, 
bie «erber m it © lace  unb einem © la «  3ttabeira«© ec eine feiertet ©tunbe 
gebünftet fyahzn, fcfjön eingerichtet, oben mit ftarce übertrieben, m it ©peef; 
platten überbeeft. Stäubern ber feorftebenbe Stanb be« Zeige« mit G i bes 
[trieben mürbe, wirb ein tretet feon Zeig  barüber gelegt, genau gef<bloffen, 
in ber Stritte eine Deffnung in ber © röjje  eine« halben ©ulbenftücf« a u « ; 
geflogen, ein gtpei ftingcr b»bcr ^t^nb barauf gefept unb naebbem bie ©aftete 
oben gefcpmacffeoll m it Zeig  garnirt unb ber innere Dianb berfelben fdpdn 
gegwieft ift, wirb bie ©aftete mit gefangenem  Gic betrieben unb gwei unb 
eine ^albe ©tunbe in einem mäfjig be*fcen © f*n  langfam gebaefen, fo gwar, 
bajj fie eine fd>önc licbtbraune ftaxbt pat unb fo mit gutem E rfo lg  gur 
Z a fe l gegeben werben fann. ©eim  Stnricpten wirb bie ©afiete oben inner« 
balb be« Sianbe« aufgefepnitten, ber ©pect abgenommen, auf eine gebrochene 
©erfeiette über einer ©cbüffel geteilt unb mit gwei Stnrieptlöffeln feott guter, 
fräftiger 3Jtabeira«©auce übergoffen unb fo gu Zifcp gegeben.

994. Goteletten bon ÄrammetSbogeln. Cötelettes de grives.
Stacpbem gwölf ÄrammetSfeögel gerupft, flammirt unb ausgenommen 

ftnb, werben bie ©rüftepen auSgeloft, mit bem napgemaepten SJlefferpefte 
etwa« breit gefcplagen, bie Jjpaut abgelöt, bie rein abgefepabten ©cin<ben 
ber ^üfccpen oben eingefieeft, gefatgen, wie bie übrigen Goteletten panirt unb 
in flarer ©utter in einer Plät k saut« eingerichtet. Slu« ben (Gerippen 
wirb eine Gffcng gegogen, welcpe, naepbem fie gut auSgefocpt, entfettet unb 
bureb eine ©erfeiette gefeibt ift, mit einem ©tücfcpen ©lace bi« gum an« 
geneigten, fräftigften im ©efepntaefe eingefoept unb au bain-raarie warm 
geteilt wirb. Gine feiertet ©tunbe oor bem Stnricpten werben bie Goteletten 
gotbgetb auf beiben ©eiten gebraten, au miroton, bie Srippcpcn nach oben, 
fcpön angeriebtet unb in ihre Stritte bie G(feng gegoffen.

ferner erfebeinen biefe feinen Goteletten a ls :
995. Goteletten bon ÄrammetSbogeln mit 2rüffelns©üree.

Cötelettes de grives ä la puröe de trulies.
996. Goteletten bon ÄrommetSbögeln mit Gbampignongslßurer.

Cötelettes de grives ä la puree de Champignons.
997. Goteletten bon ftrammetSbogeln mit ©eflügels©üree.

Cötelettes de grives ä la puree de volaille.
Z)ie ©ereitung ber Goteletten bleibt immer bie nämliche; bie ©erei« 

tung ber ©üree« ift genau im 9lbfcpnitt 4 biefeS ©ucpeS angegeben.



998. tpürcc non Äraiumcfööogcln in einer ©rotfrufie. Pnr6e 
de grives en crocstnde de pain ä la Conti.

3mclf ^rammetdtögel merbeit om ©j>ieg im ©afte gebraten utib (es 
bann falt gefteKt. Untevbcffen Serben ton brei jungen ^püfjncrn bie ftiletd 
audgclöft, bie Filets mignons ton ben gröfjern getrennt, btefe fc^on mit 
recht jdjmarjen ^viiffetn bigarrirt unb in flarer ©utter eingerichtet. ©en 
ben großen ftiletd n>irb bie Jrjaut abgelöft, fc^r fein unb fd>ön gefpieft unb 
ebenfalls in einer am 33oben mit <S^ecfptatten belegten Plät ä saute eins 
gerietet unb jugebetft bei ©eite gefteUt.

3 'tc i Cuart gute Sauce espagnole merben mit einem Cuart guter 
ftleifch^ffenj über beut Sßinbofen unter beftänbigem fuhren bictfliejjcnb 
eingcfodjt, fobaiut mit ben unterbefj recht fein jufammengcftofjencn $rammctds 
tögeln genau tcnül;rt unb fcchcnbhcifj burch ein ganj feined ^aarfieb ober 
^)aartu<h geftridjen. Cicfed ^iiree mirb gehörig affaifonnirt, in eine ©aucens 
ÖafferoIIe gethan, oben mit etmad ©lace iibergoffen unb au bain-marie 
gcftellt.

©or bem Anrichten merben bie gefpieften ftiletd fdjön gar gemalt 
unb glacirt, bie Filets mignons merben ebenfalls im lebten 2lugenblide 
fautivt, bad ©iiree felbft wirb bid jum Wochen h«B gemalt, erhaben in 
einer fd)ön gefdjnittcncn unb golbgelb gehaltenen ©rotfrujlc angerichtet, bie 
gezielten Jpii^ncvbrfiftd>en in fd>önfter Crbnung barüber unb jmifchen jebcd 
ein Filet mignon georbnet unb nachbent über bad ©anje etttad wenig 
5)cmis©(ace gegoffen mürbe, wirb, um bcmfclben ein noch teffere^ Slnfehen



geben, ein fc^öncd ftttelette (£ ilberip iefj$en ), woran ein fd?öner weiter 
£af)ncnfam m  unb unter biefem eine grefee, in $urgunbcrn>ein gefegte 
irü ffe t  angefteeft ift , in bie ÜJJitte geftccft unb biefe t>er$üglid)c op cifc  
fogleid| ju  Xifd> gegeben.
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29* J p s c p t t .
flott ber flfodjtel. De la Caille.

$ a $  8foif<h ber Söa^tet ift fehr $art uttb faftig, aufjerorbentlich »oht* 
fdjmecfenb unb leicht berbautich unb gibt mit ©pecf unb SBeintraubenblattern 
eingebunben, einen föftlid^en iBraten. © ie ftnb gewöhnlich fehr fett, im 
£erbfte oft fo , bafc AHe6 mit bem hellgelben ftette überzogen ift. SBicIc 
fteinfehmeefer gieren bie gebratene 2öad)tel ber ©efaffine bor, »ieber anberc 
batten fte für noch »ohlfchntecfenber at$ baö ^afelhuljn. A uf jeben ^att 
ift baO ftleifd) unbeftreitbar unter unfern §eber»itbarten eine« ber alters 
beften unb bem ber S^eb^ü^ner »e it borjujiehen. ©ei un$ fommen fic nicht 
in größerer Stenge auf ben SRarft, »e il bie SGBad̂ tel nie fehr häufig unb 
bie 3>agbbeftfjer bie meiften fetbft berfpeifen. . ©ei meinem Aufenthalte in 
Neapel fah ich ieben ^a9 fa  Su £«ufcnben auf bem ÜJtarfte; fte »erben 
bon bcr Umgebung Neapels ober auch bon ber ^nfel (Sapri, »0 fie befons 
ber$ häufig jtnb, gebraut.

999. Gebratene 2Bad)teln. Cailles ä la broche.
9iatf)bem bie n ötige  Anzahl Söachtetn rein gerupft, ftammirt unb auö; 

genommen ift, »erben fte mit feinem © a lj beftaubt, mit 3Beinlaub unb 
©pecf um»unbeit, mit ©inbfaben überbunben, an bünne ©ogelfpiefjchen butch 
bie Senbeit angefteeft unb biefer an ben größeren ©ratfpief; feft gebunbeu. 
©eint Anrichten ober Dielmehr »citit bie ©uppe f<hen jur £afcl gegeben,



Serben fie adf>t bid jcfyii ©iiuuteit bei hellem, ftarfcn Leiter gebraten, bann 
tont ©pief} genommen, ber ©inbfaben abgenommen, famntt ifyrcm Uebcrs 
tourf Aber gcröftete 93rot|d)nitteii auf einer ©ratcuföüffel angcrid>tet unb 
etwa« X)emis05lace barunter gegoffett.
1000. SOadjtrlfirufidKn nadj SuruQue. Filets de cailles ä la laicn Iltis.

©tan bratet fiinfjehn fd}önc ©achteln am ©pic$ unb jmar eine 
biertet ©tunbe tor  bem Mnridjten. l*benfo fcfyncibet man and meinem 

9 ©tunbbrote bie gleite 91njaf)t hcrjfSrmiger SOretfruften; biefelbcn werben 
au6gef}öl}lt, in ftarer, frifc^er ©utter lidjtgelb gebaefen, bann mit einem 
$rüffels©üree (ftet>e 9tr. 2 6 2 ) gefüllt unb jugebeeft warnt geftellt. ©eint 
3lnrid)tcn werbeu bie ©achteln oom '© pieg  genommen, aufbreffirt, mit 
einem ©djnitt jebeö ©rüftdjen auogeleft unb bann über jebe ©retfrufte 
ein ftilet gelegt. 3 n  bie ©litte bet ©Ruffel wirb ein Pain do gibier nadf 
9tr. 888, aber in pttrainibcnartigcr fternt bereitet, geftürjt, bie Crouton« 
werben fd>ön tycrum gelegt, ba« ©ain wie bic ©rüfhfycn werben mit einer 
guten ©tabeiras©auce leicht maefirt unb ber 9iejt ber ©auce in einer 
©auetöre ertra beigegeben.

1001. SBadjtcIit mit $o((ttta auf Jtalifnifrfje flrt. Cailles 
an Polenta a l’Italieiiiic.

®ie notbige 9Injaf?( 3Ü>ad>telit werben, ben tor^ergebeuben glcid), $uin 
©taten fyergeri<t)tet unb an ben ©piefj gefteeft. (*in fyalbc# ©funb ©clcnta 
wirb in einer unb einer falben ©tajj guter, fraftiger $leif<fybrül}e mit einem 
feiertet ^funb frifefjer ©utter, bem nötigen ©al$ unb etwa« Pfeffer eins 
gerührt unb auf Äefylenfeuer jugebccft gut au$gefcd)t. ©eint 21urid)tcii 
wirb bie ^olcuta mit einem falben ©funb geriebenem ©armefanfäjc unters 
mengt, ergaben auf einer tiefen ©dpüjfel angcrictytet, bie gebratenen ©ad)tcln 
Ijcrumgelcgt unb nadjbem ba$ ($an$e mit etwa# £ e iu is (9lace übergoffen 
ift, wirb eö fogleidj ju  £if<$ gegeben.

1002. £Bad)tf(]t ä la tinaiiciiTO. Cailles a la nuanciere.

r i c  nötigen ©achteln werben, nadjbcnt fic entfebert, flammirt, au*s 
genommen, gefallen unb fdjon bveffivt 'finb, ybu ©tinuten vor bem 21 \\<



rieten im oollften 6 afte am ©piefc gebraten itnb fobamt fdjött glacirt über 
ein SKagout ä la financiere (fiefye Slbfdjit. 7 ) angeritfytet.

1003. .Satte ln  auf SagcrsÄrt. Cailles au chasseur.
9tadjbcm bte SBadjtcln entfebcrt, flammirt uttb ausgenommen finb, 

»erben fte einfad  ̂ breffirt, gefallen unb mit ©utter, fein g e lit te n e n  ©dja^ 
lottett, Sßeterfilie unb ©IjampignonS eingerichtet, ©ine oicrtet ©tuube oor 
beut üluridjten »erben fte über bem §cuev gef(fy»ungcn, mit et»aS brauner 
©auce unb einem ©laS rotten SSein bcgcffcn, eilt © tüd bunfle ©lace 
baju gctfyan, gufammen aufgcfedjt, reitt entfettet, in iljrem bcftcn 3Bel)U 
gefdjmade ergaben angerid>tct unb bie ©auce barunter gegoffen.

1004. SBndjtcln mit feinen ©emüfen. Cailles a la jardiniere.
3unge gelbe Diiibcit, »cige 9iübeit, 33lumenfof>l unb grüne 33oljnen, 

oon jebettt eine Obertaffc Poti, »erben jcbeS für ftd> bland;irt (bie gelben 
unb »eigen Diüben »erben in f$crm non Dlioen auSgeboljrt), jcbeS mit 
3urfer, einem ©tüdd)ett iöutter unb $lci[d)brüf)c »eid) uttb fur$ gebünftet. 
SDie grünen So^nett »erben $u ©pib»ctfd)en gefdjnitten unb im gefallenen, 
fodjenbeit Raffet* rcd)t grün blandjivt, ber iöluntcitfoljl » irb  in Keine 
OiöScfyen geteilt unb biefe ebenfalls in gefallenem SBaffcr »eidj gefotzt. 
Unterbeffen l)at man j» ö ( f  and) fünfzehn ftfyöne SBadjtelit » ie  bie oorfycr; 
geljenbcit fauber ^ugcridjtet, gefaben unb am ©pieg gebraten, febann im 
ßraitge auf einer borbirten ©djüffel angerid)tet, mit ben ©emüfen im 
fdjönften fyarOenf^tct garnirt unb nadjbent bie SBögel junt befferen 9lu0|cf>cn 
nochmals fd;ön glacirt finb, » irb  et»aS ©eflügels©ffen$ baruittcr gegoffen 
unb fogleid> ju £ifd) gegeben, ©iitc in befier ©igcnfdjaft bereitete Sauce 
supreme (ftelje Slbfdgt. 2) » irb  eigens mit feroirt.

1005. ©ratin tum Satteln . Gratin de cailles.
$)ie 3abcreitung biefer fel;r beliebten ©j>ei[e ift ganj biefclbc » ic  beim 

ßrainmctSbogel unb id) »cife beSl)alb auf ben oerijcrgcljenben 9lbfd)ititt $urüd.
1006. ©almtj tum SBadjteln mit Trüffeln unb $ o rb ca u j;26ctn.

Saliny de cailles aux truffes au vin de Bordeaux.
SDiefe feine, feltene ©peife fann nur bereitet »erben, »enn ein groger 

SSouatl) ooit SSögcln oorf>anbcit uttb »enn feine ftuiderei bei ber Äiidje 
ftattfinbet. £rcijjig bis oier^ig fcfyöne 2öad)teln »erben rein entfebert, über 
bem Ijellbrcnnenben SBiitbofen leidjt flammirt, bann bie 93riiftd)cit fyerauSs 
gelöft, bie Jpaut abgewogen unb nebft einem Sßfunb frifd)cr $crigorbs£ntffcln, 
»eldje rein ge»afd)en, gefdjält unb blätterig gefdgiittcn finb, in einer Plüt 
ä saute in geflärte, frifdje iöutter eingcridjtet, mit einer ißapicrföeibe bc: 
bedt unb fvtlt geftellt. ©ittige ©Kalotten »erben gefdjält unb nebft einem 
feiertet ißfunb roljcn, flein »ürfelid) gefdmitteucn ©d)infen, einigen ganjeit 
ipfefferförnern, ct»aS grüner ^eterfilie in eine tiefe ©affcrolle gctfyan, 
mit einer falben iöouteille £Borbeaur«3Bein begoffen unb gut ^ugebedt auf 
Äcfylcufcucv bis auf einige ©glöffel ooll cingcbünftct. T ie ©cri^pe oen



ben ©achteln »erben, nachbetn man bie 9)i$gcn ber ©ögel weggetban hat, 
(lein jer^aeft, bann mit einem Stüdcben frifeber Butter auf bem freuet abs 
geroftet, fobann ein C u a rt Sauce espagnole unb ebcnfouicl gute (Geflügels 
tfffcnj baju g e ta n , bann eine halbe Stunbc jufammengefoebt, hierauf bureb 
ein ^aarfieb über bie Schalotten gefegt unb an ber Seite beä © inbofenö 
rein au« Schaum unb ftett gefegt, S'icfc S auce » ir b  bureb ein reine# 
<§aartucb paffirt unb au bain-marie » a r m  geftetlt. (Einige M inuten oor 
bem 9lnricbtcn »erben bie ©a<btclbruftd)cn auf bem © inbofen  fcbnell fautirt, 
alle Butter rein abgegoffen, bie S auce ba$u getban, jufammeir noch einmal 
au fgelöst unb bann foebenbbeif? in einer febbnen ©rotfruftc ober au<b auf 
einer Stagout s Schale angcricbtct. 3)a# Volum en ber S auce mujj in 
gutem ©erbat tnifj ju  ben ftilct# unb Trüffeln ft eben, bamit biefe erhaben 
in ber tfrufte angeriebtet »erben fönnen.

1007. ©adjteln in rincr SRircpoij. Cailles k la Mirepoix.
$ i e  ©achteln »erben » i e  jurn ©raten l^cr^cricOtct, jebebmal fed>d 

S tü d  an Keine b^ljerne S p i e l e n  geftedt unb in nacbjtehenber Ärauter; 
SRarinabe (ÜRirepoir) in ©apier eingebüQt am Spief; gebraten.

(Einige 3micbeln, gelbe Stöben, ©etcrfilicmour^cln, Schalotten, einige 
0 e»ür$nelfen unb ©fefferforner werbcu genommen, bie ©urjeln »erben 
rein gepupt, ge»af(ben, feinblötterig gefCbnittcn unb fobann mit einem ©funb 
rohen, $u Keinen ©ürfeln gefebnittenen Scbinfen unb ebenfooiel gefebnittenem, 
»eigen Sped nebft einem S tü d  frifeber ©uttcr auf bem fteuer fo lange 
gerietet, bi# bie © urjeln eine licbtgclbe ftarbe erhalten haben. 2Jtit biefer 
ÜJtirepoir »erben bie © au te ln , naebbem fte juoor gehörig gefallen unb 
bie üflirepoir falt ge»orben ift, oon allen Seiten belegt, cingchüllt unb 
fobann in hoppelte ©ogen »eifteö ©apier, »eiche# gut mit feinem ©robenccrs 
Del beftrid)en »urbe, eingc»idelt unb mit ©inbfaben neuartig überbunben. 
(Sin ©ogelfpiefc » irb  bureb ba# ©apier über bie 0̂ i^erttcn S p ic k e n  ge« 
ftedt unb biefer an einem größeren feftgebunben. Orine halbe Stunbe oer 
bem Slnrichten »erben fte langfain am Spiefj gebraten, fobann famint 
ihrem Ucbcnourf $ur Xafel gegeben. (Sine in beficr (Sigcnfcbaft bereitete 
Sauce italienne (ftehe 9lbf<bnitt 2 )  » irb  ertra mitferoirt.

©ei fürftliCbcn Xafcln »erben bie ©achteln fammt bem Uebcr»urf 
jum Xranfd)irtif<h gegeben, oou bem £au#hofmeifter ba# ©apier oben aufs 
gelöfi, bie ©eget heraubgenommen, angcridjtct unb mit ber Sauce präfentirt. 
©ei bürgerlichen ia feln  (aiut biefe angenehme ©efchaftigung erft bei $ifch 
oon ber £au#frau bolljogen »erben ; benn je fpater biefe fo bereiteten 
©achteln oor bem Speifen au# ihrer £iifle (ommen, befto mehr gewinnen 
fie an ihrem eigentümlichen @ef<hmade.

1008. ©achteln mit feinen ftrautern in ©rotfrüficben. Cailles 
aux flues herbes eil petites croustades de paiu.

3» ö l f  bi$ fünfzehn ©achteln »erben, nadhbem fte forgfaltig gereinigt 
unb ganj au#gebeint ftnb, in ber üftittc burebgefebnitten, gefallen unb in



einer Fines herbes, bie auö fein gcfcfynittener ^eterfitie, ©Paletten, (SbantJ 
pignonö unb Trüffeln, von jebem ein (Eßlöffel voll, hefteten, mit frifdjer 
Butter eingerichtet, fobanit jugebecf't falt geftettt. ?tu$ weigern SDtunbbrote 
werben ebenfoviet fteine, fdljöne 33rotfruften gefdhnitten, in feijr frifd^er, 
tlarer S3utter lidjtgelb gebacten unb fobann tauwarm geftetlt. $ünf Minuten 
Vor bem Hnridjten werben bie 2öa<$ieln über bem fteuer föneU gar gemacht, 
bie Butter abgegoffeu, etwaö wenig $)emis©tace barüber getljan, mit biefer 
gejdbwungeit, etwaö 3 itrouenfaft ba$u gebrüeft unb gan$ Ijeig, jebeörnat 
jwei f>alt>c Bögel in bie Brotfrüftdjen gefüllt, biefe in fdf)öiter Crbnung 
über eine jierlidh gufammengelegte ©erviette auf einer ©Rüffel angeridjtct 
unb fogteid  ̂ jur £afet gegeben.

i



3fl. ^bselmitt.
Don btr fträjt. De l’Alouettc.

3öir ^abcn beren in $cutf<$Ianb fünf 9lrten, biefe fiub: bie Ringel; 
&r<be, grofje 2er<be, 39ergler<be, gclbbSrtige £er<be, Rauben lcr<be, Laibes 
2txä)t unb bic Selb*, Storns ober ©aatterebe. Unter biefen ift bie festere 
bie nübli<bfie, benn i^r ftleifcb ift .fefyr »obtfömetfcnb, jumal im .ftcrbftc, 
» o  fic oft fo fett finb, bajj fie mausern fünftli<b ^cmafteten 2>egcl barin 
ni<bt$ na<bgeben. 2Ran berfpeift fic ju laufenben, führt fic befcbalb au« 
ebenen © egen bcn ,*»o  bie meiften gefangen »erben, in bie grogen Stabte 
unb anbere Sanber unb fie ftefyen oft bc $  im greife. 3brer ©röge, ©fite 
unb tyreS 2öol)lgefd)macf$ »egen finb oor&ügtttb bie Seidiger Sertbcn berühmt.

1009. ©ebratent Serdjen. Alonettes roties a la broelie.
ftadjbem bie nötige  ^njabt Serben rein entfebert, bic ^ö^fd^cu abs 

gezogen, bie 5(ugcn au$gefto<ben, ber Sd^nabcl unb bie tBü ĉ êii etwa« 
abgeftufjt, »erben biefelben leidet flammirt, ausgenommen, innen gefallen, 
für traten  breffirt unb an bünne $Bogelfpiefj<ben geftccft, g»ifcbcn feben 
Sßogel fornmt febod) ein oierecfigeS ©tücfdjen <Spcd ftünf Minuten ebe 
fie* $ur £afet fomnten, »erben fic bei buttem fteuer gebraten, j» e i  Minuten 
oor bent ©arbraten feboeb »erben fic aud) ooit äugen gefallen unb mit 
feiitgeriebcncnt ÜJtunbbrote beftreut.



©eint filtrierten werben ftc, inte fte am ©pieße fteefen, auf einer 
iöratenfdjüffel angeridjtet unb mit 3 itroncnfd>nitten befranst.

1010. ©raiin bon Serben. Gratin d’alouettes.
Oie Serben Werben, itad)bem fte entfebert unb fiammirt ftnb, gan$ 

auSgebeint, fobann auf einer ©erbiette auSgebreitet, mit ©al$ unb (fon* 
caffe beftreut unb mit einer feinen ftarce bon ©änfelcbcrn ober ©eflügel, 
Worunter eine Obertaffe boß fierc^ens^ßüree gemif^t Würbe, gefüllt, ben 
Serben wieber eine fd>öite ftorm gegeben unb im Oranje auf einer mit 
etwas bon berfelben $arce beftridOenen © cp ffe l angeridjtet, mit bünitett 
©pecffdheibeit bebeeft, in bie SDlitte ein paffenbeS, abgeriebcncS SDhmbbret 
geftecf't unb baS ©ratin eine halbe ©tuttbe bor bem flnridhteit in einem 
mäßig ^ißen 33acfofen langfam gebraten. 53eim flnrid>ten wirb baS SBret 
aus ber SJtitte getljan, alles $ett feljr rein abgenommen, baS ©ratiit fchen 
glacirt unb in bie SERitte ein ©alpifon, aus Trüffeln unb ©äitfelebcrn 
bereitet, gefüllt.

(©ielje flbfdhnitt 7, bon ben flehten Ragouts? wo bie ©alpifonS 
genau angegeben ftnb.) \

1011. Serben in ©roifruflen. Aloaettes en petites cronstades de pain.
Oie Serben Werben ben borhergehenben gleidh jubereitet unb gefüllt, 

mit bem Unterfdhiebe jeboc^, baß in bie ÜJiitte einer jeben Serchc nebft ber 
$arce eine runb g e lit t e n e  Orüffel föntmt. Oie n ötige  flnjaljl 93rets 
fruften Werben fdjön gef^nitten, golbgetb gebaefen, innen au^gef)bblt, mit 
$arce auSgeftridjen, bie Serben hiiwingefitHt, mit ©peeffdheiben überbeeft 
unb im Ofen langfam gar gemacht. S3eim ©erbiren werben fte fdbon 
glacirt, etwas OemU©lace Ijineingegoffen unb auf eine jicrlidh gebrochene 
©erbiette über eine ©d)üffet ungerichtet.

1012. gerdjett mit SmieMtt. Aloaettes anx gros oignons.
0

Oie Serdjen werben, wie ju einem ©ratin, mit einer feinen tfarce, 
wo$u bie Sebent ber Set-djen unb ltodh einige anbere ©cflügellebcrn anges 
wenbet, jebodh ol)ne Orüffcln gefüllt, mit weißem Reiben runb jufantntens



gelegen unb einige üKinuten tu Butter flcif gcbünftct, worauf mau fte 
falt [teilt. Örofte, runbe, weifte 3 * * ^ 1  werben gefcftält, einige ÜNinutcu 
blanchirt, in taltcm SBaffcr abgetühlt, auf ein Tud> jum Äbtropfen gelegt, 
bann foweit au*gchöhlt, baft fte bie Serben mit etwa* ftarce in fiep aufs 
neunten tonnen, £ ie  3wicbeln werben ben innen mit etwa* erwärmter 
ftarce au*gefiri<hen, ber ftaben au* ber Berthe gezogen, biefe hineingefüllt, 
mit etwa* $arce ft ber [trieben, ba* -Köpfchen ber ^erefte, bem bie Äugen 
au*geftc$en unb in bie fohlen  etwa* ftaree gefirieften würbe, eben barüber 
gelegt. £ i e  3wiebeln werben gefallen, in einer flachen, paffenben (^afferellc 
mit ©uttcr eingerichtet, mit etwa* ©raife bi* jur Hälfte begoffen, oben 
mit ©peeffebeiben belegt, mit einer ©apierfcheib* überbeett unb in einem 
maftig tyfytn C fcn ober auf jfehlenfcuer langfant gar gebünftet. ©eim  
Änricbtcn werben fle bchutfam au*gehoben, auf ein $ud) junt (Entfetten ges 
legt, f<hÖn angcrichtet, mit blenber (Mlace bi* junt fchönften Äitfebcn glacirt 
unb in ihre üDtitte eine bünbige, triftige Sauce espagnole gegoffen.

1013. GfrrSfirte Senften. Alouettes passös an lard.
$ ie  Serben werben wie junt ©raten bergeriebtet unb jugebeett falt 

gcftellt. (*in biertel ©funb fein gefchnittener ©pect wirb mit jwei (Sft* 
löffeln bell ebenfo gefebnittenen 3n>iebeln auf bem ftcuer, bi* bie 3n>iebeln 
ftd) leicht färben, geröftet, bann werben jwölf Serben ba$u getban, mit 
© a (3 unb ©feffer beftreut unb bi* fie ^alb gar geworben flnb, geröftet, 
bann femtnen brei (Sftlöffel boU geriebene*, weifte* SRunbbrot baju unb man 
röftet fobatut bie ©ogel fort bi* aueft ba* © rot gelb geworben ift. 3>ie 
©ögel werben auf eine gut erwärmte ©eftfiffet angerichtet unb ba* ©rot 
barüber geftreut.

1014. ßeriftfnbrüfltftfrt mit Srufjrfn. Filets d’aloaettes am  trnffes.

Um für jwölf ©erfonen eine ©cbüffcl anftanbig ferbiren ju fönncit, 
braucht man 7 0  bi* 8 0  Serdjen unb ein ©funb frifd^e Trüffeln. 9Ra<bbem 
bie fierdhen gut gereinigt, ftamntirt unb au*gcnommen ftnb, Werben bie 
©rüftdben au*gefchnittcn, bon biefen bie $ a u t abgejogen, mit bem naftge«



«tagten SÖlefferfyefte leidet geflößt unb mit beit Blätterig gefdjnittenen £rü f; 
fein iit einer Plät ä saute mit flarer, frifcfyer iöutter eingefdjmotgen unb 
mit einer fmffenben ^apierfcfyeibe gebecft, Bei ©eite geftellt. 2tu$ ben © e; 
rippen ber Serben » irb  eine (Sffettg gezogen, treibe, ttadjjbem fte gut aue; 
gefegt, rein entfettet, burdfj eine ©erbiette gefeilt, mit g»ei Q uart Brauner 
©cutce untennengt, mit bett Abgängen bon (Sljampigncnö an ber ©eite be$ 
2Bittbefen3 langfam gelobt » irb , bamit ber auffteigenbe ©djaum unb ba$ 
$ett rein aBgenommen »erben laittt unb bie ©auce eine glänjenbe, fcljcne 
föarBe Beföntmt. ® ie ©auce » irb  hierauf in eine flache <£afferotle gegeffen 
unb Bei im m er» äljrenbem 9lül>ren über bent SBinbofen Bi$ fte ftdj bont 
Soffel fpinnt, eiitgerütyrt. © ie ibirb bann gehörig gefallen, burd) ein 
£>aartudb in eine ©aucensßafferolte gepreßt, oben mit et»a$ ©lace Be; 
geffeit, bamit fte feine £au t gieren fann, mit einem SDedfet §alb gugebecft 
unb au bain-marie rnarnt geftellt. Einige 2Jiinuteit elje bie £erd£>etiBrüftdjen 
gu £tfd> fctitmeit, »erben fte über einem ^eUBrennenben, ftarfen SBinbofen 
gefdf)»uitgen, bie Sutter rein aBgegeffen, bie ©auce fodjenbljeifj, im richtigen 
SBerljättnifj gu ben ©rüftdfyen ttitb Trüffeln, barüber gegeffen, gufammen 
tted)iital$ aufgefedjt unb itt einer fdfyön gefcjjitittenen unb geBadfeiten iBrct* 
eher 'DteiSfrufte ergaben angeridfytet. 3lu§ett fyerunt »erben bie Äopf<$en 
ber Serben, in beren 9fugenfyöfyten et»a3 ftarce geftrid>en unb klugen ben 
gelben SRüBen auSgeftodjett, eingefe^t »orben, garnirt. 3>n bie ÜJlitte ber 
©retfrufte fattn ein ftlBemeÖ Slttellettdjen, »orait ein fd>öner, »eijjer 
Jpafynenfamm unb unter biefem eine gefegte, grofje Trüffel angefteeft mürbe, 
eingefteeft »erben, »a $  bem ofynefyin feinen ©erid^te no$ meljr Slnfe^en berletyt.

gibt in ber ntobernen, feinen ^iid^e »enig ©Rüffeln, »etdje einem 
©aut6 boit Serben, 2öa<$teln, ©efafftnen, ©djnepfeit, jungen ^elbbü^nern 
mit Trüffeln gteidfyfommen, benn bie 3ar$eit, ber feine ©efd&macf, ba$ 
©aftige biefer 33rüft<$en, angenehm-mit ityrer eigenen (Sff eng; ©auce nüancirt 
unb biö gum feinfien 2Bo^tgef<$macfe mit Trüffeln gehoben, ftttb ©eric^te, 
bie für ben Kenner tti<f)t$ gu »ünfdfjcn übrig taffen, jebod  ̂ erforbern fte 
biel 5lufmer ff amfeit unb ©adjfenntnifi.

1015. Serben'in Nomina. Alouettes en Domino.
Q ie n ötige  9lngafyt fd^oner Serben »erben gang auögebeint, mit einer 

feinett ftarce gefüllt, gefallen unb in iöutter gar gebünftet. Unterbeffen 
Bereitet man au$ einem IjalBen ^ßfunb Trüffeln, einer in ber Söraife ge; 
festen ©ati^leber, (Sljampignong mit einer furg gefönten Sauce supreme 
ein borgügti<§e$ ©alpifon (ftefye 5lBf<$nitt 7 ), »eld^eS fod(jenb$ei§ in einer 
fdjöit Borbirten ©dfyüffel angeridfjtet » irb . SDie Serdjen, nadfjbem fte f^on 
glacirt unb mit fein gefdjnitteiten, redfjt fdf>»argen Trüffeln gut Beftreut 
futb, »erben bariiBer gelegt.

1016. ßcrdjcn mit fRetö. Alonettes an riz.
® ie n ötige  Slngaljl Serben »erben auSgeBehtt, mit einer feinen 

©eflügels^arce gefüllt, »ieber gufammengenä^t, in eine mit ©pecff<$eiBen
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belebte (JafferoHe eingerichtet, gefaben, mit etwa« <$cflfiflcl>9ratfe begoffen 
unb auf tfcbleitfeuer weich gcbftnftct. (*in halbe« bi« brei viertel ^ funb 

“  9tei« wirb rein gewafeben, mit ber (Sffenj, bie au« ben Gerippen ber IBögel 
gelegen würbe, einem 2^ei( guter ©cftägels93raife unb bem n e ig e n  0 a l je , 
bief, febedb bajj berfclbe gan$ bleibt, eingefocht, febann mit einem halben 
tßfunbe geriebenem ^annefanfSfe tangfam untermengt, ergaben in einer 
tiefen 0<bAffet ungerichtet unb mit ben au« ber SBraife gehobenen, auf ein 
£ud)i abgetropften, oon bem graben befreiten unb f<bön glacirten Lerchen 
befranst. C?twa« gute $)emis(SHace wirb bantnter gegoffen.



448  Bl. abfdfnitt. jßorn Crtolan.

‘ 31. Jpscljnitt.flom jü r t o U n . De 1’OrtoIan.
$>ic- Ortolanen gehören ju beit äugnogefn unb ju bem (55cfd̂ fcd8tc 

bcö 5lminer$, au cf) ftettammer genannt. 9Jtan trifft fie fyaufig in ©arten, 
'  bcfäcten Reibern unb ©Seinbergen. 3)ie Ortolancn fjabeit bunfle <&d>n>ungs 

mtb S^tnanjfebern, bie ©ruft unb ber ©aud) finb mcljrentljeilä gelbbraun, 
bie $al$febern afcfygrau unb ber rötf)li<f)te ©djnabet ift faft fegeiförmig 
unb ftumfjf. 5113 9hf)tung liebt er ror$üglicb £irfe unb »fpeibeforn unb 
mirb Ijiertoon au^erorbentli^ fett. (Sr ift al$ Secferbiffeit auf feinen ta feln  
befannt unb nimmt als ©raten einen ber erften ^ßlatje ein ; benn fein ftett 
eignet ft<f) fjieju befonberö, inbem burd) bie (Sinmirfung ber ^t^e bie übers 
mäßige Stenge bcffelben [d^miljt, ba$ ^urüct'bleibenbe aber fc$r feinfdjmccfenb 
mirb. @ ie merben auf biefetbe ©Seife jubereitet, tuie bie Ser^e unb ber 
$vammct$\>ogel. .

A o
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32. gtocfoitt.
llom 3nbtnu. I)e la Dinde.

S)ic[e« grofjte unter unfcrrn gähnten (Geflügel ift für bi« tfüche ron 
feljr hohem 3Öerthe. £<hon trenn e# noch jung ift unb bie Gröfje eine#
& uhn* ^at, bient e# un# gu ©raten. trie au<h * gu mehreren feinen (frntr^e#, 
unb fo fteigt ber $öcrth unb bic 2lntrenbbarfeit biefer X hiere bi# gum 
©pat^erbfte, tro fie bei guter Fütterung meiften# auägetrachfen finb ober 
bie i^nen eigentümliche ©röjje erlangt fyaben. $>a§ biefe i^ierc übrigen#, 
wie alle# (Geflügel, nidjt über ein 3afyr alt fein bürfen. trenn fie allgemein 
antrenbbar bleiben feilen, erwähne icf> barnnt. treil id) bemerfen ntufc, bafj 
fie für manche 3u&c*citun9en auch bann noch mit Stuben gu gebrauchen 
finb. trenn fie jene# Filter überschritten haben, jn ĉm fie ©Kantinen, 
en Daube, trie auch gur ©ereitung ber (raftigften ©ouiQon gu rertnenbett 
finb. 2>a# £auj>tfenngei<hett be# 3llter# ber 3nbianen befteht barin, bafj 
bei jungen g ie re n  bie fchuppenahnliche #aut ber ©eine treich, feucht unb 
ron grautreifjer ftarbe ift. 3e*0t fi<h biefe bagegen troefen. Ijornartig unb. * *  
röthlidb fo ift bie# ein ©etrei#, bafj ba# $h icr über ein 3ahr ölt fei.

29 * '<?



1017. (Gebratener îtbiait. Diiidoii rOti.

^ cv  junge, fd)önc 3nbiait toirb, nadjbcnt er einige Xage oorljer f<ben 
gejd)lad)tet ift, gut gereinigt, flamntirt, rein ausgenommen, gefaben, für 
traten brejfirt, eine ©peeffdjeibe bciriibcr gcbutibcn unb, je nad> feiner (Grefte, 
eine ©tunbe ain ©piefj im oollften ©afte gebraten. SSeim Slnridjten wirb 
er l'om ©piefj genommen, aufbreffirt, auf einer langen ©djüffet angeridjtet 
unb etmaS 3ü$ barunter gegoffen.

1018. 3nbian über einem Ragout (Gobarb. Dindon ä la (dodard.

©in fdjöncr 3 nbian mirb gut gereinigt, über ber 33 ruft etwa« ftärfer 
flammirt, rein ausgenommen, baS 93ruftbein IjerauSgethan, fd)ön für ©ntr£e 
breffirt, bic ©ruft recht fc^öit gefpidt unb im beften ©afte am ©piefee ge= I 
braten. Söeim 9lnrid>ten mirb berfelbe über nadJftehenbeS Ragout ©obarb 
angeridjtct. ©IjaiHpignonS, Trüffeln, £af)nenfämme, gefpidte $alb$brieS<ben, 
©cfliigcl!töj$en unb $rebSf<h weiften merben, jebeS für fich, na<$ ber Dtcgel | 
jubereitet unb bor bent 9lnri<bten gar gem alt. $)iefc $ngrebien$en to erben, 
jebeS einzeln ju flcinen ^)äufd)en, auf einer borbirten ©djüffet angeridjtet, 
mit blonber ©cflügeU©lace fdjön gtacirt, einige Söffet voll in befter ©igem 
fd>aft mit SOftabciras©ec bereitete braune ©auce in bie SJtitte gegoffen, ber 
im lebten Stugenblid beut ©piejj genommene, fd>ön gtacirte ^nbian in bie 1 
SOtitte gelegt unb ber Dteft ber ©auce in einer ©auciere ertra mitgegeben.
3'd> fyibe gefetjen, ba§ 5,'iete ben 3ubian> nadjbcin er gefpidt ift, beimpfen; 
allein biefeS fann idf, fo lange ber 3nbiait «od> jung ift, nicht gutheigen, 
benn alles gebämpfte ©eftüget bertiert SSieleö an feinem SBert^e, mä^renb 
ein im bollften ©afte am ©piefj gebratener, junger 3nbian über ein fol^eS 
9iagout ju j îfc  ̂ gegeben, nidjtS ju münfdjen übrig läfjt. ©ollte jebedj 
ber 3«biait fd)oit ein 3aljr alt fein, bann ift eö beffer, iljn ju  bämpfen, 
meldjeS auf nachftehenbe Sßeife gefdjehen muff. 9ta<hbem ber 3«bian  f<jhen 
breffirt unb gefpieft ift, mirb er bon allen ©eiten gefallen, in eine mit 
©pedfdjeiben belegte, gutfdjliejjenbe ©afferolle eingerichtet, mit jtoei gelben 
Otiiben, jmei großen Btoiebclit, einem Sorbeerblatt, einigen ^fefferförnem unb 
einer ©eluürjnelfc gemürjt, mit einer falben S3outeille SRabeira unb eticaS 
©efliigelbriihe genäht unb fo auf Äoljlenfeuer langfam n>ei<h gebünftet.
33eim ?lnrid>ten toirb ber 3nbian auSgehoben, aufbreffirt unb einige ittis



nuten in einen Vratofen gefiel! t, bamit ber ©peef ftarbc nimmt unb glacirt 
werben fann. $>ie fefyr rein entfettete Offenj tvirb jur Sauce vertvenbet.

1019. ©alantine non t̂tbian. Gnlantine de Dinde.
Oer völlig au«getvadjfene ^nbian tvirb itadf> bem 9iupfen leidet flams 

mirt, norm ale rein na^gepugt, mit einem troefenen $u $ e  abgetvifty, bie 
ftüge bie an’«  Knie unb bie Flügel bie jum erften ©elenfe abgeljauen, 
bie £>aut am Oiücfcn ber üänge tiad̂  aufg«f<$nitten unb bae ganje (Gerippe 
aue bem ftleifdje gelöfi, ivcl<$e« mit vieler Sßerfi^t, bantit bie #aut nicht 
burdj ein 2odl) befdljäbigt tvirb, gef$ef}ett mug. $)er 3nbian tvirb febann 
auf ein reinee $u<f} au«gebreitct, alle ©eilten aue ben © flegeln  Ijerau«; 
genommen, bie erfyöfjten Steile bee ftteifdfe« mit einem [dürfen Keffer 
fladf> abgefdEfnitten uub bie Vertiefungen, tvo fein ftleifdj ift, bamit au«gefüQt, 
fo jtvar, bag bae ftleifä ganj flad& unb gleicbittägig verteilt ift. ferner 
tverben jtvei ^funb Kalbs unb jtvei %Mu»b ©d)tvciueflcif<ij aue $aut unb 
©eljnen gelöft unb nebft jtvei unb einem falben ^fimb meinen Suftfpecf 
fefyr fein gef dritten, fobann gehörig gefuljen, mit jtvei Kaffeelöffeln voll 
bürren Kräutern (quatre öpices, ficlje Wbfdbnitt 3 )  angen^m gemurrt unb 
im fReibftein jart gerieben unb geftogen. ® er Fabian tvirb innen gehörig 
mit getvürjtem © a lj bejtreut, fingerbief mit ber fffaree eben überftridpen, 
über biefe ber Sänge na<f> fytib ftngerbicfe Streifen von Spect, Trüffeln, 
getobter Ccbfenjunge uub abgewogenen Viftajien gelegt, biefe leidet in bie 
§arce eingebrüdft, bann roieber ftarf fingerbief mit ber ftarce überftridben, 
nodjmal« Streifen Von Spedf, iriiffetn, Bunge unb Viftajien unb fo tvirb 
fortgefalfren bi« ber ^nbian reidjlid) gefüllt ift. 3)ie #aut ivirb jufammens 
genommen, ber Sänge nadff gut jugenäijt, bie ©ruft mit 3*tro,,cnfaft gut 
eingerieben, ber 3nbian audj von äugen gefaljen, mit Spccfplatten überlegt, 
in eine mit ©utter beftridf>cne, reine, gcrudjlofc Serviette feft eingerollt, 
bie beiben (Silben Ijinaufgefdlflagen unb mit ©inbfaben feft neuartig einges 
fdjnürt, tvo man barauf felgen mug, bag ber 3nbian eine fdjöne, gleidjmägig 
biefe ftonn erhält. (5r tvirb in ein paffenbe« ©efdljirr gelegt, ba« flein 
jerljacfte Gerippe, ber Kragen, ber gebrühte, gut gereinigte Kopf tvie audlj 
bie ftüfe« unb bie Flügel tverben nebft einem Stürf berben 9tinbfleif<$ uub 
einem Kalb«s,3fat:ret beigegeben, gefaljen, mit 3ttttfeeln, gelben itüben, 
Vcterfilie, Sorbcerblatt, einigen ©ctvürjnelfeit unb ©fefferförnern gctvftrjt, 
mit einer ÜJtag orbinärem, »eigen 3öein unb fetter ftlcifd(jbrül>e übergoffen 
unb fo auf Kofylcnfeucr fetyr langfant tvcidff gefegt, tva« bei einem völlig 
auögetvadjfenen i^ubian jtvei bi« brei Stunben bauern fann. Crittc SJJrobc 
be« ©arfein« beftefyt barin, tvenit mau mit einer SDreffirnabet ben ^nbian 
burdjftiifyt; tvenn ftd(j berfelbe mit ber Ütabel aufljeben lägt unb biefe fteefeu 
bleibt fo ift er nodff nidfft tvei<f>, lägt fidfy aber bie burd>geftodf>ene 9tabel 
toieber leidet lferau«jieljen, o^ne beit ^ubian mit aufjuljeben, fo ift er ges 
fyotig meid). ® ie ©alantine tvirb fammt i^rem Sube über 9tad^t an 
einen falten O rt gefteHt, am anbern $age vorftd^tig ^erau«ge^oben, au« 
ber Serviette genommen, alle« ftette abgelöft, ber Vinbfaben ^crau«gejogen,



fauber jugefdfynitten, oon allen ©eiten f<f)ön mit ©lace betrieben nnb auf 
einer langen ©djjüßel über getyadte gelegt; außenl>erum wirb
biefelbe mit fdfjon gefdjnittenen 2lß>if|djnitten befranst, waS bem ©anjen 
ein reidf>eS 5ln[e^en gibt.

S ei großen tafeln  unb Sailen, wo Süßets finb, werben foldje ©a? 
lantinen mit bem fc^önften (Srfolge über ftrcttfodel gelegt unb mit frönen 
9lttetletten gefdjniadooß beftedt. 3U bemerfen ift nodj, baß bie ©ffenj, 
worin bie ©alantine gefotten würbe, $u ber ^leifdfßulj oerwenbet wirb.
1020. junger Snbtait nadj Palatine. Dindouueau ä la Palatine.

üftad)bem ein fd^oncr, junger Snbian flammirt, rein gepufet unb wie 
ju einem ©alantine ganj auSgebrod)en (auSgebeint) ift, werben bie Srüfte 
|erauSgencmmen, Oon biefen bie $aut unb bie Heroen abgeloft, unb oon 
benfelbeit jw ölf ©titd fd)öne, gleite ©ScalopeS gefdjuitten, welche man in 
einer Plät k saute in ftarer Sutter einrid^tet, leitet faljt, mit einer 
paßenben, mit Sutter beftridjenen SßapierfdOeibe bedt unb fatt [teilt. $)aS 
ftleifdj oon beit © flegeln  Wirb ebenfalls berauSgefdjnitten, über einem 
Srett rein aus bem Genügen gefd^att, bann mit ebenfo oiel weißem fiuffc 
flpect, ber ^nbtanleber, jwei Eßlöffeln OoU Fines herbes, © a lj unb gerie? 
bener SftuSfatnuß gufammen fein gewiegt, ßdadjbem nun biefeS redfyt fein 
geftoßen ift, gibt man bie ftarce in eine irbene ©Rüffel, rü()rt no<$ baS 
©elbe oon brei rofyeit (Sicrn barunter, wie audj etwa« fleinwürfetidb ge? 
fd^nittenen, gelodeten ©(fyinfen unb ebenfo Oiel gelobte Trüffeln. 2)er 
auSgebeinte Snbian Wirb nun über ein £udj gelegt, oon innen gefallen 
unb bie ftarce ^ineittgegeben, bie #aut barüber genommen unb ju  einem 
runben ©tüd gufammengencibt, WeldjeS man bann etwas ßadj brüdtt unb 
in eine paffenbe, am Soben mit ©pedjdbeiben belegte (Saßeroße einrid^tet. 
2)aS ©an$e wirb nun audfy bon außen leidet gefallen, mit ©petfföeiben 
gebedt, bis $ur $älfte mit einer guten, gewür^aften äßarinabe genäßt, 
oben leidet befdjwert, bantit eS eine fladf>e $orm bemalt, unb fo eine unb 
eine Ijalbe ©tuitbe im Sratofen gar gebünßet. Seim 2lnridf>ten wirb ber 
fo gefüllte 3>nbian IjerauSgenommen, auf einen ®edel gelegt, aufbreffirt, 
fauber runb $ugcfdf>nitten unb bann in jwölf gleidje ©tüde geteilt. $>aS 
@an$e wirb hierauf in feine frühere $ornt wieber jufamnten gef droben unb 
in eine paffenbe ©djüffel gelegt. $)ie Sruftftüde beS ^nbianS werben 
alSbann fdfjnell fautirt, bie Sutter baooit abgegoßen unb eine Obertaße 
bell Sauce allemande barüber gegoffen, bann mit ebenfo oiel dScalopeS 
oon gebünjteten ©anSleberftüdd^en abwedfßelnb um ben gefüllten 3nbian 
fdf>i>n garnirt. Jpiernadf) wirb über ben ^ubian ein Seuquet oon in (ion ; 
fommS gebünfteten, glacirten Äaftanien georbnet, etwas ®emis©lace bar? 
über gegoßen nnb ber Dteft ber Sauce allemande ertra beigegeben.

1021. ^nblan mit Srüffcltt gefußt. Diiidoii farci aux truffes.
SDer gut gemäftete, oößig auSgewadbfene, no<b niefß ein Saljr alte 

3 ubian wirb abgeftotben, warm gerupft, über bent Ijetlbrcnncnbcn SBinbofen



flammirt, mit einem ©teffer ten innen baS ©ruftbein gefpaltcn, behutfam 
auSgelofi, oben ausgenommen unb nachbeitt er nochmals ton allen Stoppeln 
gut gereinigt ift, mirb er noch mann mit Jrüffeln auf felgenbe ©Jeife ge: 
füllt. . $ r c i  ©funb fchöne Jrüffeln merben gereinigt, febr bunn abgeßhült, 
bann nochmals ronbirt unb biefe Abgänge, jeboch ohne bic Süßeren ©cbalen, 
merben fein gefchnittcn unb fammt ben Trüffeln nebfl bem nftthigen ©al$e, 
etmaS feinen Kräutern (quatro epices) unb einem ©funbe fein rapirtem 
©peef in einer gutfchlicßcnben (Safferotte eine biertel ©tunbe lang Ober bem 
fteucr gebünftet; menn fie falt gemorben finb, merben biefe Trüffeln in ben 
3 nbian gefüllt, biefer febön nach ber Siegel breffirt, bie ©ruft mit ©peef: 
platten bebeeft, mit ©inbfaben überbunben unb fo in biefein 3utanbe jef}n 
bis h ie ra n  ja g e  an einem falten, luftigen Orte aufgebangett. T>cr frifcb 
abgefcbla^tete, noch im marinen 3U taube mit Jrüffeln gefüllte 3*tbian mirb 
mabrenb biefer 3 'i t  gan$ mit bem ftroma ber Trüffeln bureßbrungen unb 
babei fefyr mürbe gemorben fein. J en  Jag, an meinem er jur Jafel ge: 
geben merben fofl, mirb berfelbe in hoppelt jufammeu gelegte, mit ©utter 
betriebene ©ogen meißeS ©apicr eingehüUt, bann ber £5nge nach mit einem 
Keinen ©pieß bur^ftochen, biefer an einen großen befeftigt unb fo jmei 
©tunben iangfam bei tfolflengluth gebraten. jfurj bor bem Anrichten mirb 
er tont ©pieß gethan, bie ©apierhüQe abgenommen, aufbreffirt, auf einer 
langen ©chüffcl angerichtet, etmaS 35S barunter gegoffen unb $u Jifch ge: 
geben. (Sine in befter (Sigenfcßaft mit ©labeira:©kin bereitete Jriiffel:©auce 
mirb ertra beigegeben.

1022. ©riofdj tum 3nbian. Dindon en briochc.

©albern ein ^nbiau am ©pieß gebraten unb mieber falt gemorben 
ifi, merben bie ©rüfie auSgelbft, bie .$aut baren abgewogen, auS ben Filets 
fchöne ©tücfchen gefd^nitten unb bie 9lbfStle mie auch baS ftleifd} ber ©Riegel 
feijr fein* gefchnitten. Unterbeffcn merben brei ©lunbbrote abgerieben, in 
hier jheile geteilt, in ©til<h gemeicht, auSgebrücft, mit einem halben ©funb 
frifdher ©utter auf bem ftcuer abgerührt, fobann mit bem fein gefchnittenen 
^leifch unb fechS abgewogenen ©tanbeln im ©törfer geftoßcit, bann burch 
ein #aarfteb getrieben unb in einer irbenen ©chüffcl mit bem ©eiben bon 
gehn @iern, brei 9lnrichtlöffetn bell Sauco bechamol, bcin nötigen ©alje 
unb etmaS geriebener ©RuSfatnuß eine halbe ©tunbe gerührt, ©obann mirb 
ton bem 2öeißen ber $ehn (Sier ein fefter ©chnee gefchlagen, biefer langfani 
barunter gerührt unb bferbon auf einer flachen, mit ©utter betriebenen 
©chüffel ein ©riofeb breffirt, in beffen ©litte bie gefchnittenen ^nbianbrüftchen 
eingehüllt merben. $aS  ©anje mirb mit abgcfchlageneit (Siern betrieben, 
außen ein ©apierftreif ßerumgefebt, bainit eS erhaben bleibt unb eine ©tunbe 
bor bem Anrichten in einem nicht b'ißen Ofen Iangfam in lichtbrauner 
$arbe gebaefen. ©eim Anrichten mirb etmaS gute ©eflügcl:(Sffenw ertra 
beigegeben.



1023. 3nbtatt auf englifî c ttrt. Dindon a l’Anglaise.
®er gut gereinigte $nbiait toirb fdjon breffirt, in einer meigen Sraifc 

(ftel)e 2lbfd)nitt 3 ) eingerichtet uitb auf $oljtenfeuer fefjr tangfam meidj ge* 
focht. Unterbeffen derben jmölf ©tudt abgebreljte gelbe Stäben, ebenfooiele 
uitb in gleicher ftorm gefdfjnittene, meige Stüben in gefabenem Söaffer mit 
einem ©tücf frifd(jer S3utter meid) gefodjt, ferner merben jeljn ©tuet große, 
meige 3 'uiebetn, acht ©tücf Slumenfoljf, jebeö für fidf> abgefodjt unb bei ©eite 
geftcHt. Seim Sluridjten mirb ber $nbiau auägeljoben, auf ein £udj $um 
(Entfetten gelegt, aufbrefftrt, auf eine paffenbe ©Rüffel angcridjtet, mit ben 
©emüfen gef djmadf roll befranst, etmaS ©eflügelbrülje barunter gegoffen unb 
eine Sutter*©auce ertra beigegeben.

' 1024. Subtaubrüjle mit braunem Ragout. Filets de dindon
u la flnanci&re.

(Sin fdjöner, noch junger $Ttbian mirb, nadjbem er fel)r rein gepult, 
flammirt unb breffirt ift, über ber ganjen Sruft fein gefpidft unb eine 
©tunbe öor beni Slnridjten im tooHften ©afte am ©piege gebraten. Seim  
Slnridjten felbft mirb ein Ragout k la fina’nciere ergaben in einer fdjon 
borbirten ©Rüffel angerichtet, ber 3>nbiatt toom ©pieg genommen, bie Srüfte 
in ihrer ganzen ©röge betyutfam auSgelöft, fdjön glacirt unb über ba$ Sta  ̂
gout gelegt, ferner erfdjeinen bie auf biefe SEßeife bereiteten $nbianbrüfte 
nod) auf folgcnbe Slrt.

1025. Snbianbrüfie uadj *Pompabour. Filets de dindon
ä la Pompadour.

S ou  jmei fleinen $nbianeu merben bie Srüfte fchön auSgelöft unb 
bie Filets mignons IjerauSgencmmcn. S on  ben großen Srüften mirb bie 
$aut abgejogen, hiernach merben biefelbctt ber Sänge nadj mit fdjönem, 
meigen ©pect fein gefpidt, in eine paffenbe, am SBoben mit ©pcdfdjeiben 
belegte (Saffcrolle georbnet, bis $ur £älfte mit einer guten Sraifc begoffen 
unb nadj ber Siegel meid) braifirt. Son  ben Filets mignons mirb baS 
feine ^üutdjcn unb bie ©eljne IjerauSgelßft, bann merben biefelben mit 
bem naggemadjten Süiefferljefte etmaS breit gefdjlagen, in flarer Sutter 
eingerichtet unb mit einer fdjönen Beidfjnung auS fcfjmaracn, mit fleinen, 
bledf>erneit SRobeflS auSgeftocijenen Trüffeln garnirt; baS Üluflegen gefdjietyt



mittelft Giroeig, inbent man bie untere (Seite jcber tröffet in gefchla? 
gene« Giroeig taucht uub fo Aber bie $ilet$ legt. tiefe  ftilctd werben 
bann mit jerlaffener ©utter übergoffen unb biö jum (Gebrauche talt geftellt. 
Gbenfo bereitet man einen tcQcr rcU fogenannte ©kffernubeln, welche, 
wenn fie abgetönt finb, abgegofjen unb in friföer Butter gezwungen 
werben. ferner febneibet man au0 meinem Hiunbbrote eine in bie juin 
Anrichten beftimmte (Schöffel genau paffenbe, ricrecfige ©rotfrufte ton uns 
gefahr jtrei 3oll $ßh<» welche, nacbbein biefelbc in S<hinal$ lichtgelb ges 
baden ift, mit einem (&eniifch reit Hiebt unb Gicrflar unten bcftrid^cu unb 
in ber (Schöffel befeftigt wirb. Um biefe Prüfte herum wirb eine Hubel; 
berbüre aufgefegt.

Seim Anrichten werben bie Hubeln fcljr h*iÖ Aber bie ©rotfrufte 
ergaben gegeben, bann jebeö ber gregeu ffileto ber Cuere in brei gleite 
t^eite gefchnitteu, wieber jufammen genommen unb, bie (Spieen nach oben 
geteert, an ben hier (Seien über bie Hubeln gelegt; bie Filets mignous 
werben fautirt unb jwifchen bie großen ftiletd georbnet, wcburch bad (Manje 
ein fchöned Hufeisen befemmt. 3ul*bt werben unten fperum fe^dne (Me; 
flügeldnodcn angebracht, bad Öanjc fc^ön glacirt, etwa« tem isÖ lacc 
barunter gegoffen unb mit einer Sauce espagnole, welcher man eine 
Julienne oon trüffeln beigefügt hat, $u tifch gegeben. Um bad 9lnfcbcn 
biefe« frönen Gntröed noch $u erhöhen, wirb in bie SWitte ein Httelette 
mit einer trüffel unb einem $ahnentamm geftccft.
1026. junger 3nt>ian nach SRontorgcuil. Dindoimeau ä Ia Montorgeuil.

Gin fdjöner, jarter Snbian wirb rein ausgenommen, breffirt, in eine 
paffenbe Gafferolle getrau unb eine unb eine halbe (Stunbe in einer guten 
©raife, nach Hr. 253 bereitet, weich gefetten. SHahrenb biefer 3*it bcs 
reitet man aud bcin ©ruftfleifche oen jwei alten Ajühnern eine ftarce (fiehc
Hr. 2 8 0 ), in welche man fec^« ©tuet frifche, rein abgcfcbalte, geftogene
unb burd> ein feine« £aarfieb paffirte ©crigorbstrüffcln rührt, tiefe
$arce wirb in eine mit ©utter audgeftrichene ©orbüresftorm (moulo a 
bordnre) gefüllt unb, nachbem bie 5orm über einem jufainmengelcgtcn tud) 
mehrmals aufgefiogen, au bain-marie gar gemadjt. Seim 9lnrid}teu wirb ber 
3nbian audgehoben, aufbreffirt, fchön tiand)iit, in eine Plät a eautö gelegt 
unb mit einer Sauce supröme (flehe Hr. 174) begeffen. t i e  ©orbüre
wirb bann in eine paffenbe S tö ffe l geftürjt, glacirt unb äugen heru,u 
mit fleinen, runben Trüffeln, welche in Ü)tabeiras©3ein mit etwad. ©lacc 
gebünftet würben, belegt, t i e  3nbianftöde werben nun, unb jwar bie 
(Schlegel nach unten, bie Weigen ©ruftftütfe nach o b « ,  erhaben hiueins 
gelegt unb mit einem $h eM ber ©«uce begeffen. t e r  Heft ber (Sauce 
wirb in einer (Sauciere ertra beigegeben.

1027. 3un0'r Snbian nach Äotgnn. Dimlonneau a Ia Notlian.
Gin jarter, fchöner, junger 3nbiau Wirb ben oerhcrgchcnbcn gleich 

braiftrt, ebenfo fchön tvandjirt unb ppramibenartig in eine l;itbjd; borbirtc



©puffet angeri<$tet; gmif<Jjeit bcn ©tüdfeu garnirt ober legt man fepne, 
mcifjc ^afyiteufämme unb übergiefjt bat ©ange mit einer $em U@lace, unter 
mcldf>e man gubor gwei (Sjglöffel \>ctC Beurre ä la maitre d’hötel (fielje 
{Rr. 2 5 1 ) unb einige Söffet boK Sauce supreme gerührt Ijat. Unten 
Ijerum garnirt man gtbölf fdjöne, runbe ©Reiben fcljmarge Trüffeln unb 
ebenfo biel runbe ©tücf gefegte Odbfengunge. ® cr {Reft ber ©auce »irb  
ertra mit ferbirt.
1028. ^nbianlirüfie mit einem {Ragout 2Rontg(at. Filets de dindon

a la Montglas.
1029. 3nbianftrüfte mit einem Ragout Cnjipolata. Filets de dindon

ä la Chipolata.
1030. ^nbianbrüfte mit einem ißüree tum Ärommetöbögetn.

Filets de dindon a la puree de grives.
1031. ^n înnbrufie mit Meinen ©emiifen. Filets de dindon

ä la jardini&re on ä la Macädoine.
$>ie Meinen {Ragout 1 0 2 8 , 1029 unb 1031 finb im 9lbfdfjnitt 7, 

bat ^ßiiree bon Ärammettbögeln im 9lbfdjnitt 4 genau angegeben, bie S3es 
reitung ber $nbianbrüjte bleibt ftett biefelbe.
1032. 3nbians©$legel Auf bem {Rofte. Onisses de dindon grilläes.

3)ie bon ben borf>erget)enben ©cridjten in {Reft gebliebenen ^nbians 
fd>tegel toerben leidet eingefcfynitten, mit Pfeffer unb ©alg beftaubt, in gers 
taffene 33utter getandjt, langfam auf bem {Roft gebraten unb entmeber mit 
einer mit Bitronenfaft angenehm gefäuerten, fräftigen 3ü t, mie aud) mit 
einer $feffer;©auce ober mit einer ©auce {Robert gegeben.

1033. ^nbianbrüfie mit Trüffeln gefoitft. Filets de dindon
k la Saint-Cloud.

3)ie iBrujt einet breffirten, redfjt frönen jungen $nbiant mirb m*t 
nagelförmig, ^alb ftngerbidfen unb 3ott langen ©tüdfdfyen aut borljer ges 
lodeten, red t̂ fdjmargen Trüffeln gleichförmig gefpieft, fo gmar, ba§ biqe 
ettoat borfteljen, ber 3nbi<m gut mit ©pedplatten überbunben unb in einer 
guten, toeifjen S3raife auf ^oljlenfcuer feljr langfam ibeidj gefotten. ©eim 
9lnridljten mirb ber 3>nbian autgeljoben, bie Prüfte forgfältig, ba§ fie fd^ön 
gang bleiben, autgelöjt, bie £>aut babon, baf? bie Xrüffeln nid^t §erau$s 
fallen, langfam abgegogen, fobann mit © epgels© lace fd^ön glacirt unb über 
ein redf>t gut mit Sauce supröme bereitetet Xriiffels{Rageut angerid^tet.
1034. 3«bianbrnfte mit einem {Ragout Souloufe. Filets de dindon

k la Toulouse.
2)er ^[nbian loirb, bem bor^erge^enben gleidE», in ber $3raife gefotten, 

jebodfi otyne bafj berfelbe mit Trüffeln gefpidft mürbe. {Beim {jlnridjten »er« 
ben bie 93rüfte aut bem 3»nbian gelöft, fauber gugefd^nitten unb über ein 
rc(§t gut bereitetet Ragout ä la Toulouse (fielje Slbfd^nitt 7 ) angerid^tet.



1035. 3nbiatttrufie mit Krebfcftogout. Filets de dindon
ä la Cardinal.

$>ie 3 nbianbrüfte »erben, ben borbergeheitben gleich, au$ bem braifivten 
Snbian gelöft unb Aber nachftehcnbeö Krcb$*Salpilon angcrichtct. künftig 
Stüct Krebfe »erben abgetönt, bie Schweiften auögebrochen, jugepupt unb 
jugebeeft bei (»eite gefictlt. 2lu$ ben Skalen  »irb  eine Ärebbbuttcr recht 
hochrotb bereitet unb ^icrt?cn mit $»ei Kochlöffeln boll ÜJlchl; einer 9)tafe 
Jügem 9tahm unb ÖeflügelsGffcnj eine gute, bicfflicfccnbe KrebteSaucc be* 
reitet, »eiche im genauen ©olumcn ju ben Kreböf<h»eifchen gegoffen, fo 
bafe man hierbon ein gute# KrebäsiHagout erhalt, »el<hc$ al« Unterlage 
$u ben oben bezeichnten 3 nbiaitbrüfien bient.

1036. ©aitt bon 3nbion mit toti§em Ragout. Pain de dindon
an ragoüt mbld.

£ierju  fann auch ein Snbian ber»enbet »erben, ber fchon über ein 
Saljr ölt» folglich ft t  für borhergcljcnbe fRagoutö » ie  auch für ©raten 
nicht mehr eignet. 3lu$ bemfelben »erben, nachbcm er in ber ©raife »ei<h 
getobt (»elcheä ge»öhnlich einen £ag borher gedieht) unb barin talt ges 
»orben ift, bie ©rüfte auögelöft, bie $aut baren abgewogen unb gan$ fein 
auf bem Schneibcbrett ju einem #achi$ gefchnittcn, »eiche* fobaun mit 
einigen abgetönten SJtanbeln jart geflogen unb jugebeeft bei (Beite geftcQt 
» irb . $ ie  ©raife, »or in  ber 3 ubian abaefocht »urbe, » irb  erwärmt, 
burch ein #aarfteb gefegt, [ehr rein entfernt unb bann nochmal# burch 
eine Serbiette pafftrt. hierauf l&fjt man ein biertel ©funb frifche ©uttcr 
in einer Gafferolle hei§ »erben, gibt hier Kochlöffel roll 9)tehl baju, röftet 
bie$ einige Minuten auf fch»achem fteuer, rührt bann j» e i  ÜJiafe borher 
abgetochten, guten füfjen 9tahm » ie  auch bie C f̂fcng bon bem 3 nbian nach 
unb nach hinJu un  ̂ rührt bie# auf bem SBinbofcn unter anhaltcnbent 
feften führen ju  einer bietfliefjenben, gut au#getochten Sauce ab. $)a# fein 
gefchnittene ^nbianfleifch » irb  mit ber Sauce in bem fteibfiein gut rer; 
rieben, ba# Glelbe bon j» ö t f  Giern baju gefchlagen, bie üJlaffe gehörig ge* 
fallen unb fobann burch ein $aartuch geftrichen. <5inc GplinbersSorm »irb  
mit flarer frifcher ©utter auägefirichen, auf ben ©oben ein ©apier eingelegt, 
biefe# »ieber mit ©utter befinden unb auf biefem, » ie  auch an ber Seite 
ber 5orm, eine fchöne (Garnitur bon fch»ar$en Irüffeln unb gelochter Cchfen* 
junge eingelegt. $)ie SDtaffe » irb , baf f i t  ba# Gingelegte nicht rerfchiebt, 
behutfam eingefütlt unb eine Stunbe rer bem Anrichten fehr langfam im 
fü n fte , » e ite #  mit 9lufmerffamteit gefchehen mu|, gelocht. Ginige Wu 
nuten bor bem Einritten » irb  ba# ©ain auf eine flache Schüfjcl geftürjt 
unb in bie SJtitte ein Kleinragout bon Trüffeln, #ahnentammen, Jahnen* 
nierchen mit einer Sauce supröme jubereitet, gefüllt.

ferner fann biefe# ©ain bon $nbian, «albern e# geftürjt ift, auch 
mit einer Sauce supröme, mit einer frönen, rothen Kreb#*Sauce » ie  audf> 
mit einer Trüffel:Sauce übergoffen »erben, » o  natürlich bie ©crjierungcu 
unb ba# Kleinragout »eggetaffen »erben.



1037. $a$i8 bon 3nbtan mit <$ient. Hacliis de dinde an\ oenfs.
© oit bem am  ©pieft gebratenen, feilt geworbenen 3n b ia it w irb  baS 

weifte ^leifcb abgelöft unb gang fein gefdhnitten. fe r n e r  werben gwei O u a r t  
weifte © a u ce  m it einer fa lb en  ÜJtaft gutem, füfteit Slawin unb ber aud ben 
A bgängen  gezogenen, rein entfetteten ©ffeng eine biefftiefeenbe © a u ce  einge; 
fe<bt, welche m it bein fein gef^nittenen ^ leifd j gut h*»fe berrührt, gehörig 
gefa llen , ergaben an geri^ tet, m it pofdhirten © iern  be fra n jt unb h«Ü  gu 
$ i fd j  gegeben w irb .

1038* ©lanfette tum ^nbiatt. Blanqnette de dindon.
9HIe unter biefem k an ten  begeidjneten ©eritfyte hefteten auS am  © pieft 

gebratenem $leifdh ober © eflügel, Weld>eö nad> bem G rfa lten  auSgelöjt, bie 
§ a u t  babon abgegogen unb feinbldtterig gefdhnitten w irb . $ n  ber Siegel 
werben l)ier$u n u r bie unberührten 9tefte beö bon  ber £ a fe (  übrig  geblies 
benen 3n b ian s© raten S  berwenbet, w oboit jeboeb nur ba$ weifte ^ le ifd j 
genom m en werben barf. SDiefeÖ w irb boit aller $ a u t  befreit, blätterig ge ; 
fdjnitten unb nebft einem £ h e^  in © u tter  eingefcbmolgeuen ebenfo gefdbnits 
tenen (Sbam ^ignonö untermengt, m it legirter, kräftiger © a u ce  begoffen, m it 
etw as 3 itron en fa ft unb © la ce  im  ©efdhm ad gehoben, burdheinanber ge ; 
fdhwuugen unb auf einer tiefen © d jü ffe l m it ©utterteigfdhnitten ($ le u ro n S ) 
befranst ober in einem DleiSftveif (bordu re  de r iz ), aud) in  einer © u tte r ; 
teig;© afiete (v o l au v e n t ), wie audh in SD^iifd^cln erhaben angeridhtet.

1039. ©ilberfpieftiben bon 3nbianbrüfid)cn mit Trüffeln.
. Attellettes de dindon anx trnffes.

© oti einem am ©pieft gebratenen $ n b ia n  werben bie © ru fte  auSgclofi 
unb bon  biefem goUgrofte, bieredige © tütfdjen gefchnittcn. fe r n e r  werben 
fedhS bis adf>t © tü cf grofte T rü ffe ln  in  ßhampagnersliEßein gefodht, biefe 
blätterig unb ebenfo biereefig gefchnitten. fe rn e r  w irb eine S auce au x  
attellettes, w ogu bie jfcrüffel;(?ffeng berwenbet w irb , bereitet. (5$ w irb  nun  
an ©ilberfpieft<hen ein ©tücfcheit ^nbianfieifcb, bann ein ©tüdeben T rü ffe ln  
gefteeft unb fo fortgefahren b is  jebeS ©pieftdben gwci 3*?^ lan g  gew orben 
ift, fie werben bann bon allen © eiten  m it ber © a u ce  g latt beftridhen, m it 
fein geriebenem Sftunbbrote bon allen © eiten  beftreut unb in gerlaffene, 
frifche © u tter  g e ta u ft  unb n o r m a l«  m it © r o t  befat. 2Benn bie notftige 
3 ln jah l folcher ©piefteben boUenbet finb, werben fie bon  allen © eiten  leicht 
g latt gebrüdt unb eine h<*l&e © tu n be bor bem 9lnri<bten bei fdjwacber 
© lu th  auf einem m it © u tter betriebenen © ogen  © ap ier auf bem DCoft 
au f aßen hier © eiten  f<bön lichtbraun gebraten unb fo bom  SHofte au f eine 
fefton gufammengelegte © erbiette angerichtet.

1040. Snbianbrüfldjen an ©ilberfjucftcftrn mit ^Irifdjfulg.
Attellettes de dindon en aspic.

$ ieg u  hat m an bon  weiftem © led ) brei 3 ° ß  lange unb einen unb 
einen ha^ en 3*>H tiefe, gegadte, bieredige $örm <ben, Welche unten unb



eben bi$ $ur H älfte einen (Sinfehnitt ^aben, in  M elden bie ©ilberfpiefjchen 
gelegt »erb en  fönnen. fRadhbem abwcdjfelnb ein 3nbianfiüct<hen, bann ein 
$rüffelbl5tt<hen, fobann ein ebenfo gefdhnitteneS ©ISttdhen bon  gefeg ter , 
recht ro t ie r  ^ödfeljunge b is  ju  ber gehörigen Üi&nge geftceft fin b , »erb en  
bie S p i e l e n  in ben <5infc^nitt ber Förmchen eingelegt, bie Ö effn u n g  mit 
S u tte r  beftrid^en, bann über geftampfteS GiS gcfteOt unb fobann m it recht 
flarer Ir&ftiger 9 lfp if gefüllt unb ftoefen gelaffen. S e im  Anrichten »e rb en  
bie Förmchen in ’ S lauw arm e SBaffer g e ta u ft  unb recht f<hön auf eine 
© R ü ffe l, bie borher m it 9lfp if b is ju m  erften Otanbe ungefüllt unb » ic b c r  
geftccft ift, angerichtet.

1041. ^nbianflügel mit gcmifdjtem ttaaout. Ailerous 
Ae dindon en ragont mele.

2 )iefe ©erichte fönnen nur gegeben » e r b e n , w enn mehrere ^nb iane 
a u f einm al gebraucht unb bie ftlügel abgehauen »e rb e n  fönnen.



SRacfybem fünfoeljn fo l^ c r  F lügel rein gepufct ftnb, »erb en  bie fötodben 
biä $um erften © elen fe  auSgebrodjen, bann blandjirt unb in einer S ra ife  
»eid& g e tob t . fe rn e r  »e rb en  brei Sßaat Äalböm tld^ner fd)6n w eiß  ge ; 
wäftert, blaitdf)irt, in  frifd^em Söafter abgetüljlt, fyteoon gleidf> grofje © tü d e  
ge(d)nitten unb in  S u tte r , 3 itron cn fa ft  unb © a l$  » e id j  gebünfiet; ebenfo 
»erb en  bie Sebent »o it ben $n b ian en  bland(>irt, in  frifdfjem SÖafter a b g e tö n t  
unb fyieeen ebenfoldfye © tiid d jen  gefdfynitten. C ham pignon# »e rb e n  nadj 
ber Siegel m it S u tte r  unb 3 itron en fa ft eingebäinpft, » i e  audj ungefähr 
5» o l f  bi# fünfjeljn  © eflügeltioden brefftrt unb blamfyirt. $)iefe ^ngrebien jen  
»e rb en  auf ein £u<§ gum Entfetten gelegt unb bann m it ber n ö t ig e n  fetyr 
gut bereiteten Sauce fricassee in  einer Safterolle übergoften unb au b a in -  
m arie » a r m  geftellt. S e im  2lnri<$ten »e rb e n  bie * ^n b ian flü gel au# ber 
S ra ife  au f ein £u<fy $um Entfetten gelegt, ba# R a g o u t  fe<$cnb$cig ge­
m a l t ,  in  eine Üiagoutfdjale ober audj in  eine S utterteigfru fte  angerid^tet 
unb bie ^n b ian flü gel ba$»if<Jj>en unb barfiber angeridfytet.

1042. 3nbian*ftnobcl auf Soulaufer Hrt. Qnenelles de dindon
a la Toulouse.

♦
9lu# bem »e iften  Sruftflcifcfye eine# a lten , nidf)t mcfyr gunt S ra tc it  

fid^ eigitenben ^ n b ian #  bereitet m an eine jarte, aber fa ltb a re  ^farce (Ttefye 
Sftr. 2 8 0 ) ,  bon  »elcfyer eiergrofte, obale K nobel geform t »e rb e n . $ ie fe  
ß n öb e l »erb en  in einer m it S u tte r  auögeftrid^cnen P lä t  a  sau te  neben* 
einanber eingefe^t, bann »e rb en  fe<$# bauen m it gefcfynittenen, fd}»ar£en 
T rü ffe ln  unb jeef)# m it gelodeter, r o t ie r  Od^feitjunge in  ber Söeife ^icrlid} 
gerie ft, al# » e n n  fcldlje# m it © p e d  gefdf>e^en » ä r e ,  hierauf »e rb e n  fie m it 
einer ruttben, m it S u tte r  beftridfjenen ^apierfdfjcibe bebedt unb ta lt geftellt. 
Unterbeften bereitet m an ein R a g o u t  ä la  T ou lou se (fielje 9 ir . 3 1 2 ) ,  
»el<§e# m an au b a in -m a rie  » a r m  [teilt, fe rn e r  fdtjnHbet m an eine fd}6ne, 
paftenbe S ro tfru fte , »eldfje in  © d jn ta lj lidjtgelb gebaden, über eine paftenbe 
© djü ftel befeftigt unb » a r m  geftellt » i r b .  $ u r$  b or  bem 5lnridf)ten » i r b  
ba# R a g o u t tyeijj g e m a lt  unb ergaben in  bie S ro t lru fte  gegeben unb 
aufjen Ijerum »e rb e n  bie ju b o r  feljr langfam  in  S ou iU on  abgetön ten  unb 
m it T rü ffe ln  unb £)djfen$unge gefpidten Ä nöbet ab»cd>felnb g a m ir t . .



93. b̂scljnilt. 1. ̂ Mferihrag.
Vom JUpaun. Du Cliapon.

Obgleich bie Qonfunttion ber Kapaunen unb ^oularben, bereit ftleifch 
burch baä Serfchneiben oerebelt mirb, nicht für jebe Haushaltung paffenb 
fein bürfte, fo ift hoch »orauS jufeben, bafl c$ jeber länblichen 2Öirtbf<haft 
oortheilh«ft fein inüfcte, bie Bahi berfelben ju »ermehren. (*iit junger 
Hahn ober £uhn wirb mciftenS für einen brittelS (Bulben oerfauft, mährenb 
ein Kapaun mit einem Später bejaht mirb. 3 ubem ift bie 3 c*t jmifchen 
bem Verläufe ber Hühner unb Kapaunen fo für), ba§ eine nad>t̂ eiligc 
Vergleichung junfebeu bem greife unb ben tfeften ber längeren Fütterung 
nicht $u fürsten märe. 3 “ »ünfthen märe bcmnach, bafj nicht eine fo 
beträchtliche ÜHeitge junger Hab»e unb kühner, melĉ e mciftenä noch nicht 
bie Hälfte, ihrer gemöhntichen ©röjje erreicht haben, fchoit in ben erften 
Sommermonaten berührt mürbe, ober bafj hoch mehrere baoon oerfchnitten 
unb für ben hinter aufgezogen merben möchten. 2)ie$ mürbe bem Ser; 
fäufer mie bem Käufer 33ortt>cil bringen unb bie Xetalfumme ber $ebenö$ 
mittel für ben hinter unbejmeifelt oermehren. C?in Kapaun ober Voularbe 
ift jroar im Allgemeinen im erften $ahre <*m anmenbbarften unb molfts 
fchntecfenbften; allein meint beibe gut gemäftet ftitb, gemähren fte auch noch 
im jmeiten 3 ahre manche ttährenbe gefunbe Speife unb jur Bereitung 
guter Suppen ftitb Jte eigentlich erft bann reebt anmenbbar. Von oor̂ ügs 
lieber @ute ftitb bie Äapauneit unb bie Vottlarben, bie man au$ SDtan« 
bezieht, mie auch bie Kapaunen au$ Stebermarf.



1043. ©erratener Kapaun. Chapon röti.
$ e r  gut gemäftete, oöllig auSgemadjfene, no<$ junge Kapaun mirb, 

na^bem er fdjoit mehrere £age juoor gefcijladtfet nntrbe, rein flammirt, 
nochmals rein nacfygepufct, fobann ausgenommen, fd jn e ll gem äßen, oon 
innen gut eingefallen, für ©raten brefftrt, eine ©pedbavbe über bie ganje 
©ruft gebunben, an ben ©ratfpiefj gefteett unb brei viertel ©tunben tor 
beut 2lnri<$ten bei IjeUem $cuer in feinem ooÜften ©afte li^tbraun gebraten, 
ujo jebod  ̂ berfelbe fünf Minuten, elje er oont ©pief; genommen, au<$ oon 
aujjeit gefallen merben mufj. ©eint 3Inrid^ten wirb berfelbe über ein ©eet 
©runnenfreffe mit gutem (Sfftg unb wenig ©al$ angetnad&t, gelegt. (Sine 
gute $ÜS tann ertra beigegeben werben.. 3>d) lann nidfyt unterlaffen, nadjs 
träglid) nodf> ju bemerfen, bafj man bei allem $af)men unb ganj bejonberS 
aber bei bem SBilbgeflügel fetyr barauf gu achten ^at, biefeS nidjt $u lange 
im ©Jaffer 311 laffeu unb oon ber irrigen •äfteinung in £inft<$t ber SluSs 
Wäfferung abjuftefyen. $)enn eS ift etwas gan$ anbereS ein ©tüd fjfleifö 
ober © ep g e l gehörig abwafdtyeu unb überhaupt mit OoUfommener Steins 
lidjfeit be^anbeln —  was bodj eigentlich biefe ©ßafferung bejweden fett, 
als eS ftunbenlang, wie idj fd^on gefehlt habe, in*S Söaffer legen unb 
babur<h aller aufgelöften ©äfte berauben. (S$ !ann in ber £§at nichts 
fidlerer oon ber Unbefanntfd)aft mit ber Statur beS $lcif<heS afler Slrt 
geugen, als jene ©erfahrungsweife, nach melier eS ©iele mehrere ©tunben 
oor ber Bubereitung in’S Sßaffer ju legen gewohnt finb.

1044. fhtpaun in ber ©raife. Chapon brais6.
2)er gut gereinigte Äapaiin erhalt bie $>ampfbreffur, wirb bann auf 

ber ©ruft mit Bitronenfaft eingerieben, mit einer ©pedfdheibe überbunben, 
in eine ©raife eingerichtet (fielje Slbfd^n. 3 )  unb auf Äo^lenfeuer feljr 
laitgfam wei<h gelodet.

1045. ftapaun mit einem Stagoui Souloufe. Chapon ä la Toulouse.

ÜJtan bereitet ben Kapaun auf bie oorhergeljenbe Slrt unb er wirb 
fobann über ein Stagout ä la Toulouse CM)c Slbfchn. 7 ) fauber angeri<htet.



1040. 3ungrr Kapaun auf ftarmanber Ärt. Chapon n Ia Normanne.
©in funger, rollig au«gemacbiener Kapaun mirb, nacbbcnt er febr 

gut gerupft ift, abgebrochen, be$ mit %u«nahme ber Flügel unb ©üfee, 
treibe baran bleiben müffett, bann ron innen gefaben unb mit einer« 
mit Kreb«butter bereiteten ©Jeflügelsftarce (Ttebe 9tr. 2 9 0 ) angefüUt. $>iers 
auf wirb ber Kapaun rücfmärte gut jugenäbt, bann alb ©ntr£e breffirt, 
bie ©ruft mit 3 itrenenfaft eingerieben unb eine grofce ©pedfebeibe barüber 
gebunben. Terfelbe mirb nun, gut gugebccft, in einer guten ©rai|*e mit 
einem ©Jla« 2K^etnu>eiu eine ©tunbe lang febr langfam, um ba« 9(uf* 
fpringen gu rerbüten, meicb gebünftet. ©cim Anrichten mirb ber Kapaun 
au«gcbobcn, aufbrefftrt, in ber 3)litte ber Mnge nach burebgefebnitten unb 
bann mieber ber Cuere in feböne ©tuefe getbeilt; ©icrauf mieber in feiner 
natürlichen ©orm über eine Unterlage ron in ©eflügcls ©raife biefgefoebtem 
5Kci« gelegt, mit einer mit Krebobuttcr bereiteten Sauce Rupröme übers 
geffen unb unten b^rum mit (£b*mPidnPn6 garnirt. ©in ib< il ber Kreb«s 
fauce mirb ertra beigegeben.

1047. Kapaun mit fttit auf italieniftbe Ärt. Chapon au riz
_ ä ritAlieune.

©in halbe« ©funb KaroltnemlRet« mirb mebrmal« laumann gemafeben, 
bann in eine ©afferoQe getban, eine 3roitM » in bie man eine Öemürg* 
nelte eingebrüctt bat, nebft betn nötigen  ©alge bagu getban, mit guter 
©Jeflügelbraife fingerbief übergofjen unb auf Kebtenfeuer febr langfam unb 
gut t>erf<blejfcn gebünftet, fo gmar, bafj berfelbe meicb unb bie Körneben 
gang geblieben finb. 2)cr Kapaun mirb, bern rorbergebenben gleich, in ber 
©raife treffenb meicb gef echt, aufbrefftrt, bie £5lfte ton bem Otei« auf 
einer ©cbüffel angeriebtet, ber Kapaun barüber gelegt, mit ber gmeiten 
£alfte be« Ötei« überbeeft, etma« ©Jeflügelbraife, morin ber Kapaun gefotten 
mürbe, barüber gegoffen unb mit geriebenem Sßarntefanfäfe, mclcben man 
auf eine Slffiette gibt, gufammen ferrirt. $ c r  9tei« mu§ recht förnig, 
febr meifj unb babei gut affaifonnirt ron einem fräftigen ©efebmaefe fein.

1048. Kapaun mit (EftragansSauce. Chapon a l’Estragon.
$>er Kapaun mirb ebenfalls in ber ©raife gefotten, beim Anrichten 

rein entfettet, auf einer tiefen ©cbüffel angeriebtet, mit etma« ©ftragons^ü« 
übergoffen unb bie übrige ©aucc in einer ©auci&re ertra beigegeben (fiebe 
©jfragons©auce, 2. 9lbfcbnitt, 2. 9lbtbci(ung).

3>er Kapaun mirb auch mit naebftebenber ©[tragen:(Sauce gegeben. 
®er in ber ©raife meid) gefegte Kapaun mirb in eine anbere ©afferolle 
gelegt, bie ©raife burdj ein $aarfteb gefeibt, febr rein entfettet, über ben 
Kapaun getban unb nochmal« bureb eine ©erriette gefeibt. ©obamt lafjt 
mau ein ©tuefeben ©utter beif$ merben, gibt einen Kochlöffel Poll 9Jtebl 
bagu, röftet bie« einige fWinuteit, füllt c« mit ber ©Jeflügels ©ffeitg auf unb 
rübrt bie« über bem ©euer gu einer bünbigen, meinen ©auce, legirt bie*



felbe mit bem ©eiben ton hier ©iern unb paffirt fte, nadjbem fie gehörig 
gefallen unb mit bem ©afte einer Ijatbcn 3 itrone angenehm gefauert ift, 
burdj ein £>aartu<h in eine ©aucenslSafferotle unb gibt bie btancfyirteu 
@ftragons©latt<ben ba$u.

1049. Kapaun mit Rubeln auf faeutfdje fmrgerlidje tttt.
Cliapon aux nouilles ä l’Allemande.

$ er  Kapaun n>irb ebenfalls in ber ©raife meid) gefegt, ferner 
werben ton jitei ganzen unb bem ©eiben ton jmei (tiern mit bem 
übrigen iütehl Rubeln gemacht, biefe etwas gröber gefchnitten, in gefallenem 
SBaffer abgelod;t, in einen 2)urd;fd)lag gegeffen, mit frifdhem 2Baffer abs 
gefüllt unb nct^bem fie gut abgetropft finb, iit einem tiertel ©funb h«fc 
gemad)ter, fe^r frifdjer Butter über bem fteuer bis fie wieber heiß geworben 
finb, gefd)wungen. ©ie werben gehörig gefallen, gan$ he*ß auf einer 
©djüffel angeridjtet, ber Kapaun barüber gelegt unb biefer mit einigen 
9tnri<htlöffeln toK Sauce fricassee übergoffen.

1050. Kapaun mit einem {Ragout Chipolata. Cliapon ä la Chipolata.

S)er gut gefütterte, fette Äapaun wirb für ©ntrSe breffirt, bie ©ruft 
fdf)ön gefpidt, an ben ©piejj geftedt unb li<$tbraun eine halbe ©tunbe im 
toUften ©afte gebraten. (Sbenfo wirb ein Ragout ä la Chipolata bcs 
reitet (fiet^e Slbfchn. 7 ). $>iefeS wirb gan$ ^ei§ in einer fdtyön borbirten,
tiefen ©djiiffel angerichtet, ber Äapaun gehörig gefaben, tom ©piefje ges 
nommen, aufbreffirt, fdfyön glacirt, über baS {Ragout gelegt unb fogleich 
jur ^afel gegeben.

1051. ttapaun über einem {Ragout ffinancier. Chapon ä la financi&re.
5)er Kapaun wirb, nadf)bem er gut gereinigt ift, für (SntrSe breffirt, 

bie ganje ©ruft fein gefpidt, in eine paffenbe, mit ©pedfdjeiben belegte 
Gafferotte gelegt, gefallen, mit guter ©eflügelbraife bis jur Jpalfte begoffen 
unb fo auf Äohlenfeuer iangfam weich gebünftet, wo man hon 3*it Su 
$eit bie ©luth auf bem 2)edel gut unterhalten muß, bamit baS ©efpidte 
eine lidhtgelbe unb burch öfteres ©egiefjeti eine glcinjenbe ftarbe’ erhalt.



Unter biefcr 3*it tr*irb eine tiefe ©<hüffel jicrlidh mit einer $eigs ober 
©rots©orbure eingefaßt, baS Ragout ü la Pinanciöre (gehe 9(bf<hnitt 7 )  
heig ungerichtet unb ber mei<h gebämpfte, f<hön glacirte jtapauu ganj ober 
fauber oerfdhnitten, barüber gelegt unb fegleich ju  £if<h gegeben.

1052. ©igarrurc t>on Jtapaun. (’hapon en bigarrnre.

Dlachbem jmei fdjöne Kapaunen ober ©oularben leidet flammirt gnb, 
merben fie rein ausgenommen, bie .§aut über ber ganjen © rüg in ber 
ÜRittc ber £5nge nach aufgephnitten, bie Prüfte mit bett eingebogenen 
klügeln fauber auSgeghnitten, bie Filet« mignons oon ben großen abgelöft, 
nadb ber Dieget mit Trüffeln fein bigarrirt, ganj menig gefallen unb in 
flarc frifd^c ©utter eingerichtet. $)ie oier großen ©rüge merben fein ge« 
fpidt, gefaljen unb mit ©pedfeheiben in eine flache ©agcrelle eingerichtet 
bet ©eite gefteflt. £ ie  ©dhlegcl merben oon jeber ©eite fatuint aller 
$a u t abgelöft, alle Änodhen auSgebrodhen, bie ftüge halb abgehauen unb 
mit ben abgeftufcten flauen  mieber unten eingegedt, fo $mar, bag nur bie 
ßlaue b ^ o r g e b t ; ge merben oon innen gefaben, mit ©egügelsftarce, 
unter mel<he man brei fein ha$irte Trüffeln gemengt hat, gefüllt, bie £aut 
runb herum mit SRabel unb ftaben aufgefagt, jugejogen unb fo ben ©dge« 
geln eine ruitbe, gad^e ftorm gegeben, © ie merben fobann in einer mit 
©pedfeheiben belegten Plät ä saute eingerichtet, fo jmar, bag bie flauen 
in ber SDlittc gnb, bie ©egügelfeulen merben auch oben mit ©pedgheiben 
bebeeft, mit einem gadhen, pagenben ©ageroUcbedel jugebeeft, mit einem 
©emidhtgein befdhmert unb fo eine oiertel ©tunbe auf Ä'ohlenfeuer ges 
bünget. 9ta<h biefer 3eit merben bie beulen fteif gemorben fein, ge merben 
fobann auSgehoben, mieberholt jmifdhen jmei $)edctn befdhmert unb falt 
gegellt. 9Benn ge gattj falt gemorben gnb, merben ge mit oorher abges 
fochten nagelförmig g e lit te n e n  Irü ffcln , jebe $eulc mit ungefähr feef^ 
© tü d  burdhfpidt, fo jmar, bag bie Prügeln. etmaS oorgehen. © ie merben 
mieber in berfelben Plät ä saute georbnet, mit etmaS ©raife bezogen unb 
gut jugebedt auf ßolgenfeuer ootlenbS meidh gebünget. ©ine halbe ©tunbe 
oor bem Anrichten ober audh eine ©tunbe, je nadhbem bie Kapaunen jung 
gnb, merben auch bie ©rüge gar gemacht, ©cim ^Inricfjten merben bie 
teufen jum (Entfetten auf ein £u<h gelegt, ber ftaben ausgewogen, über
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ein redjt frafttc^ Bereitetet $rüffcls9?ageut mit ben Söröfld^en fauBer ans 
gerietet, bie Filets mignons in bie SDtitte georbnet unb nadjbem bat 
©aitje mefyrntalt fdjön glacirt ift, wirb biefet föftlidfye Äapaunens^tagout 
fogleidj jur S^afet gegeben.

1053. Kapaun auf Sdfjilbfrotensttrt. Chapon ä la tortue.

£)er rollig autgewadjfene nodfy junge Kapaun wirb, nadfybem er rein 
flamntirt unb gepupt ift, ganj autgeBrodjen unb auf na<Bftef>enbe Seife 
gefüllt. 93aar fdjone ÄalBtmildjner, fünfzig ÄreBtfdjweifdjen, breigig 
(Sfyampignont unb ein IjalBet ^ßfunb Trüffeln, n>irb jebet für ftdj juBe; 
reitet unb ^ieron mit jwei O uart bidfliefjenber unb mit einem C uart 
guter ©eflügeleffenj eingelegter Sauce supreme ein reefyt fraftiget, mit 
etwat (SapennesSßfeffer gewürjtet Äleinragout Bereitet, weldf>et na<$ bem 
völligen (Srfaltew in ber 9lrt in ben Kapaun gefüllt wirb, bafj bie fleifdBigen 
£ljeile itad) äugen loinmen. SSier abgeftufcte flau en  werben, nadjbem bers 
felbe ton allen ©eiten gut jugenäljt ift, alt ^üfje eingeftedt. üDie fyilett 
werben über ber DBerflädje fein gefpidt, fobantt wirb ber Kapaun ton 
allen ©eiten gefallen, in eine paffenbe ©afferolle mit ©pedfdjeibcn einges 
rietet, mit ben nötigen Kräutern Belegt, mit etwat ©eflügelBraife unb 
einer f>alBen 33outeiUe weiten S e in  genagt unb fo auf &o{jlenfeuer fepr 
langfam weid) gelodjt. SSor bem 3lnridf>ten wirb ber Kapaun autgefyeben, 
einige Sliinuten in eine fyeige 33ratröljre gcfteUt, bamit ft di) ber ©pect leidet 
fcirBt unb bie ganje OBerflädje fdjöit glacirt werben fann. ©obann wirb 
ber §<iben autgejogen, ber Kapaun auf eine Borbirtc ©Rüffel gelegt, mit 
gefpidten ÄalBeBriefen, 9lrtifdjodenBöbcn unb Trüffeln Befrdnjt, ton  ®e= 
flügelsftarce ein fd^ilbfrötenäijnlitljer Äopf geBilbet, biefer langfam aBgetedjt, 
an ben Äapaun angefept, etwat $)emis©lace barunter gegoffen unb fogleidj 
jur £afel gegeben. (Sine in Befter (Sigenfdjaft Bereitete, redbt fraftige 
Sauce tortue, wetdfye mit 3Jtabeiras©ec, ©lace unb ©apennes^feffer Bit 
jum fräftigften im ©efdjntadc gehoben ift, wirb ertra in einer ©auctere 
BeigegeBen.

1054. ©alantinc Hon Kapaun. Chapon en Galantine.
£ier weife idj auf ben torljergeljenbcn 9lBfdf)nitt, ©alantine ton 

3>nbian juriid.



1055. Kapaun narf) €t. (f lauft sttrt. ( Iinpon a la St. Cloml.

3) er fdjönc, fette Kapaun n?irb forgfSltig gereinigt, für Chttrfe brefiirt, 
mo man barauf £u fc^eit bat, bafe bie 33ruft gut perrortritt. * 3>erfelbe 
mirb in einer guten ©eflügeU$raife fta(b meid) getobt, bann auf ein iu d } 
aufgehoben, bie fc^önc, meifte ^rufi mit nagelfürmig gefebnittenen Trüffeln, 
bafj biefe etmaf oorfteben, fauber unb ftoinetrifd) gefpidt, fobann mieber in 
eine anbere paffenbe Gafferotle getban, bie 5Braifc barüber gefegt, gut $u« 
gebeeft unb fo auf Koblenfcucr ooücnbf meid) gefoeftt. 3?eim Anrichten mirb 
ber Kapaun auf ein $u<b $um Entfetten gelegt, aufbreffirt, auf eine ge: 
fd)madoott borbirte ©ebüffel angerid)tet, mit gefpidten unb glacirten Kalbfs 
briefdjen, runb gefd^dlten Trüffeln unb <Heftugel fl öfteren bcfrSnjt, baf (Manje 
nodjmalf fe^r fd>dn glacirt, etwa# barunter gegoffen unb jur £afel 
gegeben. (Sine re^t früftig bereitete £rüffcls©auce mirb ertra beigegeben.

1056. Kapaun nadj ©ingaratsflrt. C'hn|>on k In Sin^arat.
$ e r  Kapaun mirb, mie ber oorbcrgcbcnbc, breffirt. ©obann merben 

auf betn fd)onftcn rotten Xt?eile einer getobten, gcpödeltcn Cd)fen$unge 
joUlangc, fcbcrfielbide ©tüdeben gef<bnitten, mie aud) cbenfo gcfdjnittener 
meiger Luftfpcd; biefef mirb jufautntcu auf einen XcUcr getban, mit etmaf 
feinen Krautern beftSubt, gut burebeinanber gemacht, unb ber Kapaun über 
ber gaitjeit SFruft mie aud) über ben Spiegeln gut gefpidt, fobann mit 
©pedfebeiben überbunbcit, in eine paffenbe OaffcreUc getban, mit einem © tüd 
roben ©<binfen, einigen Kilbfkifcbfcbnittcn, gelben iKüben, £micbeln, $mci 
©emürjnelfen, einem Lorbeerblatt, einem $ouquct ^eterfilie belegt, mit bent 
©aftc einer Zitrone beträufelt, gefallen, mit einem Rapier überbedt, etmaf 
©eflügels33raife barüber gegoffen, mit bem 3)cdel gut jugebedt unb fo auf # 
Koblenfeuer febr langfam meid) gcbüuftct. Söabrenb betn mirb ber britte 
ib e il  ber £>d)fen$unge fein gefebnitten, fobann mit einem cigrofjcn ©tüd 
frifeber 33utter unb bem ©eiben oon jmei ljartqefod)ten ©iern fein geftogen, 
bann in eine GafferoUc getban, mit etmaf Sauce veloutde gut oerrübrt, 
fobann bur<b ein £aartu<b geftricben, mit bem nötigen © a lj unb etmaf 
©lace über bem fteucr beife geriibrt unb au bain-marie marin geftellt. S9eim 
9lnrid)tcn mirb ber Kapaun aufgehoben, auf ein $ud) jum Entfetten gelegt, 
aufbreffirt, auf eine ©Rüffel gelegt unb bie b«fe< ©auce barunter gegoffen.

3 0 *



1057. ©cfüßter Kapaun mit Trüffeln. Chapon farci aux truffes.
$>ie ^Bereitungsart biefer auSge$eid)neten ©peifc fmbet man im borhers 

gehenben fßbfdjnitt, $nbian mit Trüffeln gefüllt, ittur ift $u bemerfen, 
baff f>inftc^tli^ beS SBebarfeS nur bie £älfte ber 3ngfebien$en genommen 
merben barf.

1058. Kapaun nad> Geifert). Chapon a la Chivry.
SDer gut gereinigte, fdjön breffirte Kapaun mirb in ber iBraife langfam 

meid) gefottcn. ferner merben auS fleinen meifeen 3miebcln Düngten ges 
fdjnitten, in gefallenem Sßaffer einmal aufgefod)t, mit frifd)em Söaffer ab? 
gefüllt, auf ein £u<h auSgebreitet, bann mit gehabter recht grün abgetönter 
Sßeterfilie, unter meld)c etmaS ©alj*unb ^Butter gemengt mürbe, gefüllt. 
SBeim Slnridjtcn mirb ber Kapaun aufbrefftrt, rein entfettet, auf einer 
©djüffel angerintet, mit ben 3miebelringcf)en überlegt, etmaS OonfommS bars 
unter gegoffen unb ju Stifn gegeben.

1059. Kapaun auf ramifdjt Äti. Chapon a la Romaine.
(Sin fdjöner, fetter Kapaun mirb gut gereinigt, ausgenommen, für 

(SntrSe breffirt, mit ©peeffdjeiben überbunben unb fe^r langfam in ber IBraife 
mein getont. Unterbeffen mirb nadjftehenbe ©auce bereitet. ©S merben 
ungefähr jmei Ouart meifje ©auce mit einem C uart ©eflüget;(5:ften$ unb 
einer l)albeit ßßafe borljer abgetonten, guten füjjen ßtahmS über bem ^eßs 
brennenben Uöinbofen bei beftänbigem ßtüljren bicffliefjenb eingetont; biefe 
böchamel grasse mirb mit hier 2oth mit SBtilch fein geriebenen ßßanbeln unb 
einer falben ©tauge geriebenem unb bann ganj fein gefnnittenen üReerrettig 
gut berrührt, jufamnten einmal aufgefont, burn ein #aartu<h geftrinen, 
bie ©auce in eine paffenbe ©afferoße getrau, mit bem nöthtgen ©al$ unb 
einem Kaffeelöffel boß 3 UC&* angenehm nüancirt, oben mit etmaS ©lace 
übergoffen unb au bain-marie marm gefteßt. iBeim Slnridhten mirb ber 
Kapaun auSgefyoben, aufbrefftrt, rein entfettet, auf eine tiefe, runbe ©nüffel 
angerintet unb bie focheitbheijje Sauce a la Romaine barüber gegoffen.

1060. ©cfiißtcr Kapaun ä la Rßgence. Chapon a la rGgence.
$)er gut gefütterte, jarte, beinahe bößig auSgemachfeite Kapaun mirb 

leint flammirt, nochmals nad ĝe p̂û t, bie Klauen bon ben ftüfjen $ur #ätfte 
abgehauen, biefe abgewogen, fobann bie Dtüctyaut aufgefnnitten unb baS 
ganje SBruftbein fantmt bem ©crippe, ohne bie äufjere $aut ju berieten, 
auSgelöft (bie Flügel fönnen baran bleiben), ber Kapaun felbft bott innen 
gefallen unb fobann mit einer feljr träftigen, bidt in ber ©auce gehaltenen 
©eflügels33lanquette gefüßt. ®ie Dtücfhaut mirb bann mieber gut jufammens 
genäht, bie Flügel cingcbogen unb ber Kapaun für ©ittröe breffirt, fo ba§ 
berfelbe feine ©eftalt mieber erhält. $ ie  SBruft bott bem Kapaun mirb gan$ 
fnön gefpieft, fobann gefallen, in eine paffenbe ©afferoße mit ©pecffcheiben 
unb IButter eingerichtet, mit 3miebeln, gelben Dtüben unb Sorbeerblatt ges



w ü rjt, mit etwas ©eflügel*©raife ((Reffen unb fo auf Kobtcnfcucr mit 
oben angebrachter ©lutb langfant weieb gebSmpft. ©eim 9lnri<btcu wirb 
ber Kapaun auf ein Sud) jiim Entfetten gelegt, aufbreffirt unb über ein 
recht gut bereitete# Kleinragout, meldet aut KalbSmilchner, Champignon#, 
£abnenfämnten unb .fSa^ncitnicr^en befielt, ungerichtet, ber Kapaun febou 
glacirt unb fo &u Xifc^ gegeben.

1061. Kapaun mit Hufirrnsfflagout. ('hapon aux huitre«.
2)er gut gereinigte, für £ntr6e breffirte Kapaun wirb fef)r langfaut 

in ber ©raife meid) gefeebt. ©täbrenbbem werben fünfzig <3 tuet frifc^c 
Lüftern aut ben Skalen  genommen, fammt ihrem eigenen ©Saffer in eine 
CfafferoUe getban, fdjttefl abgetönt, bann auf ein (sieb gegoffen, bie Lüftern 
rein gepufct unb ^ngebecft bei (Seite gefletlt. $ a «  Slufternwaffer wirb mit 
$wei Q uart meiner Ooulit, einem Quart ©cflügelspffenj über bein ©5inb* 
ofen fcbnell bit ficb bie (sauee birffticfccnb oom Löffel fpinnt, eingerü^rt, 
bann mit bem ©eiben oon oicr ©iern legirt, mit bem nötigen ©afte einer 
3 itrone, © a lj unb einem ©tücfcben ganj frifefjer ©utter angenehm gewürjt 
unb burd) ein #aartu<b in eine ©aucen*Ciafferofle geprefet, bie Lüftern baju 
getrau unb au bain-marie warm geftellt. ©eim Anrichten wirb ber Kapaun 
autge^oben, auf ein £u<b jum Entfetten gelegt, aufbreffirt, auf eine paffenbe 
glatte ungerichtet unb bie 9(uftern*©auce barüber gegoffen.

1062. Kapaun auf rng(tfd)f Ärt. fhapon ä I’Anglaise.
$>er Kapaun, naebbem er gut gereinigt unb für (?ntr£e breffirt ijt, 

wirb in ©apier einge^üQt unb eine halbe ©tunbe oor bem ©ebrauebe in 
feinem OoKften ©afte am ©pic§ gebraten, ©or bem ©nriebten wirb er 
oom ©piefe genommen, aufbreffirt, angeriebtet unb naebftebeube englifdje 
© r e a b * © a u c e  (©rot*©auce) ertra mitferoirt:

©on $wei SWunbbroten wirb bie SKinbe abgelöfl, biefe in eine ®affe* 
rolle getban unb mit 2Hilcb, ©feffer unb ©al$ ju einer bicffliefjenben ©auce 
gelocht, oor bem ©nriebten wirb ein gutet ©tüct frifebe ©utter baju gerührt.

1063. ©eblattcrtet KapaunfUtfdj. Blanquette de chapon.
3n>ei Kapaunen werben na<b bem ftlammiren rein autgenommen, bann 

breffirt, mit ©pect überbunben, in ©apier eingebüUt unb im ©afte am 
©piefj gebraten. 9tacb bem oödigen (Srfaltett werben bie ©rüfte autges 
f<bnitten, bie Jpaut abgelöft unb biefe ©tücfe über ben ftaben ju meffer* 
rücfenbünnen©lätt^en gefebnitten, wat man eine ©lanquette ober geblätterte#, 
emincirtet ftleifdj nennt. ®iefet wirb in eine aitgcmeffene (Safferolle ge* 
tban unb, jugebccft, 3ur ©eite geftellt. Q ic ©erippe werben flcin jerbaeft 
unb eine ^albe ©tunbe mit guter ftleifcbbrübe auSgefocbt, hierauf febr fein 
entfettet, bur<b eine ©eroiette gefeibt unb fobatm mit jwei Quart weiger 
6 ouli#, einer halben ÜHaft guten fügen, oorber abgetönten Jtabm über bem 
SBinbofeu ju einer biifflicfccnben ©auce eingefocht, welche fobantt bur<b 
ein jpaartueb in eine ©auceu * (Safferolle geprejit, oben mit etwas ©lacc
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übergoffen unb nebft bcr ©lanquette au bain-m arie »arm  gefteUt » irb . 
©eim ^Inridpten » irb  bic fodjenbpeifje (Sauce, »eldpe im ©efdpntacfe nidjtS 
ju »ünfdpeit übrig läjjt, itacp bem ©olunteit be$ ftleifdpeö barüber gegoffen; 
gefdp»ungen, ergaben in einer gut erwärmten Sdpüffel angeridptet, mit bem 
3tefte ber (Sauce maSfirt unb aufcen perum mit ©utterteigfdpnitten ober 
Weinen (£roquetten befranst.

Um ben ©efdpntacf biefev feinen »Steife ttedp gu erpöpen, erfdpeinen 
biefe ©ef(ftgels©lanquettö nod  ̂ a lä :
1064. (Beblättertes Kapauncnffciftp mit OpampignonS. Blanqnette

de chapon anx Champignons.
1065. (Beblättertes Äapaunenflcifd) mit Trüffeln. Blanqnette

de chapon aux truffes.
1066. beblättertes Kapaunenfleifdj mit (Irbfen. Blanqnette 

de chapon anx petits pois.

1067. Kapaunen?Knobel na<$ Scöignie. Quenelles de chapons
ä la Sevignie.

$iergu »äp lt man einen ftarfen * Kapaun, löft oon biefem bie ©rüjic 
au$ unb bereitet baoon eine garte ftarce. ü£)amt »erben g »ö lf Stücf 
Heine, ooale ^örmdpen mit ©uttcr auSgeftridpen, mit biefer $arce fcberfiels 
bief aufgelegt, in bie SJtitte einen Kaffeelöffel ooll bittet (£pampignenös 
©ürec getpan, »ieber mit $arce et»a$ ergaben überftridpen unb barnadp 
mit feinpadpirten Trüffeln iiberftveut unb in bie fjarce leidet eingebrüeft. 
$iefe ftörmdpen »erben bann in einer Plät ä sautö in’S SBaffer gefteflt, 
mit einer mit ©utter beftridpenen ©apierfepeibe überbeeft unb gepn SJlinuten 
ror bem 9lnridpten au bain-marie gar gemacht. Unterbeffen » irb  eine 
fdpöit gefepnittene Srotfrufte in eine Scpüffel geftellt, mit einem Kleins 
Stagout, »cldpeö auö (SpampignonS, Trüffeln, Jpapnenfämmen unb einer 
Sauce supreme bereitet ift, gefüllt unb aufeeitperum mit ben Kapaunen* 
paiitö, ba$ Sdpwarge nadp oben gelehrt, gierlicp garnirt. 2)ie (SarcajfeS 
oon bem Kapaun »erben gur Sauce oerwenbet.

1068. £adjtS hon Kapaunen. Hachis de chapon.
©on ben am Spiefj gebratenen unb »ieber falt geworbenen Kapaunen 

»erben bie ©rüfte auSgelöft, bie £aut baboti abgewogen unb bie ©rüfte 
fein gefdpnitten. &ie Abgänge »erben Hein gerpaeft, mit guter ftlcifdpbrüpe 
auSgefodpt, biefe burdpgefeipt, fepr rein entfettet, mit ber nötigen, »eigen 
(Souliö unb einer palbcit 9J?afj abgelocptem Stapm gu einer birtflieficnbeu 
Sauce eingerüprt, gehörig gefallen, burep ein $aartudp über ba$ âdE>ie 
gepregt, mit biefem in genaue ©erbinbung gebradpt, oben mit etwas ($Hace 
übergoffen unb au bain-marie »arm  geftellt. ©eim 3lnridpten » ir o  baö 
#adpiö gang pei§ gerührt, ergaben auf einer Scpüffel angeridptet unb naep* 
bem baffelbc mit ©utterteigfepnitten befrängt »orben ift, -fogleidp gu Xifdp 
gegeben.



1069. $ a $ ii öon ttapauiten a la reine. Hachis de eltapon
ä la reine.

$)aS £>ad}iS wirb, bem bcrljergcljenton gleidj, )ubcrtitet, jwei Tbeile 
baten auf eine erwärmte «(buffel angericfytet, äugen herum mit fernweid) 
gefegten $ icm  fOeufs mollets) befranst unb- jwifdjen jebcS (!H ein mit 
re<§t rotier Cdjfenjunge bigarrirteS Untcrbrüftdjen een jungen i>üt)nern, 
weldje Aber mit Specffdjeiben belegte gelbe WAben halb runb gebogen, mit 
@pecffd)ciben Aberbecft, mit ©inbfaton uberbunben unb einige Minuten in 
bie Ijeifje ©ratrityre tor bem Anrichten ge (teilt, bannt fie ton ber .ftifce 
burc^brungen finb, gelegt werben, welkes bem ©anjen ein |*<f)5neS 9(nfef)en 
gibt. JDiefeS #ad)iS wirb aud), um baS Wnfefyen ned) meljr $u [teigem, 
in fc^oit breffirte WeiSsßafjeroUen ober ©utterteigpafteten angcridjtct.

1070. Zimbalt bon Jlapaunen natf) SRontmirrl. Timbale de cliapons
ä la Montmircl.

©tan bereitet eine faltbare ßapaunens$arce, unter wcldpe aber tier 
bi$ fe$S Gibotter rnctyr eingerüfyrt werben. $ an n  wirb eine )>affcitt>e 
(Sturjform (moule k Timbale) mit ©utter gut auSgeftridjcn unb mit 
fd)War$cit Trüffeln unb bann mit rotljer £}<$fenjunge in fdjöner 3«d)m ing 
auSgarnirt. 3wei $ritt^eilc ber $arce werben bann in bie aufgelegte 
ftorm gettyan unb felbige bamit be^utfam, bafi bie 35eferation fld̂  nid>t 
berfetyiebt, fingerbief auSgemad)t. 3 «  ton innern Waum wirb ein in befter 
(figenfdjaft bereitetes, falteS, bicfeS Fleins Wagout, w eites aus $a$ncn$ 
fämtnen, Champignon* unb .$abncnnierd)en beftetyt, eingefullt, glatt geebnet, 
bann ber Weft ber ?$arce baruber geftric^en unb julefct mit einer mit 
©utter befkrid>encit ©apierfdjeibe jugeberft. tie fer üntbale wirb bann eine 
unb eine jjalbe ©tunbe langfam gefod>t, fjicrnad) Aber eine nicbere Weis= 
frufte, welche aber einen Ringer bief, in ber Winbe breiter unb fo breit 
als ber Ximbale ift, etwas auSgefyitylt fein mu&, betyutfam geftürjt. Wad) 
fünf SKinuten Ijebt mau bie »form langfam ab, glacirt ben ganjen iim s 
bäte mit reiner ©cflügel*©lace, legt eine Wofette een acfyt mit $rfiffeln 
bigarrirten unb einen SWoment fautirten £ül)nerftletS mignonS barüber, 
fefct unten $erum einen Äranj ton runbgefdjnittenen unb in Wtabeira unb 
©lace fürj gebAnfteteu Trüffeln unb gibt bann biefe feine, jarte @ pcMe



> 472 33. 2lbfcf)uitt. 1. SIBtBeilung. 93ont Äa^autt.
* i

mit einer- gut Bereiteten, ertra in eine ©aueiäre gegorenen Sauce supreme \ 
gur $afel. *

1071. Auflauf tum Kapaunen. Soufflee de cliapons. I

®aS 33ruftfteif<B toon gwei re<Bt Btafj am ©piefj geBratenen Äapauneit 
- wirb na<B Bern (Srfalten auSgetöft, non ber £aut Befreit, fetyr fein gc= 

f<Bnitten unb geflogen unb fobann gugebeeft Bei ©eite geftettt. $>ie 9lbs 
gange Werben gut auSgetodjt, bur<BgefeiBt, rein entfettet unb mit gwei O uart 
weiter (£ouliö unb einer ^alBcn Äftajj aBgefodf) tem, guten fügen 9?at}m 
bidf eingetod^t, wet<Be$ Bei Beftanbigem 3tü§ren über bem B^HBrennenben 
Söinbofen gefeiten mufj. Söenn bieö erreicht ift, wirb baß Kapaunen; ! 
fleifdt) mit ber ©auce im SfaiBftein genau Verarbeitet, bann auf bem treuer 
'wieber Bei& gerührt unb bur<B eilt $aartu<B geftricBen. $)iefeö ©eftügets 

■ $üree wirb in eine ©(Büffet getBan, mit vier 2otB frifd^er ^Butter gut 
flaum ig aBgerüBrt, gehörig gefalgen, mit bem feftgefdt>tagcncu ©d^nee uort 
je<B$ (Siern genau berrüBrt, in eine 9luftaufs©<Bate getBan unb tangfam 
geBacfen, WetdBeS genau eine BalBe ©tunbe üor ber £afelgeit gefdBeBen mug.

:i »5. 
”  -ri.t



33. 5lb$clmitt. 2. b̂tbeilttng.
Von  brr JlouUrbr. De la Poularde.

$)ie ^ßeularbe ober baö vö llig  auSgewacfyfene $ u fyn , a u $  tfappljuljn 
genannt, w irb  a u f g le i t e  Söeife von bcn jungen .fm^nerii w ie ber K ap au n  
to n  ben jungen # 5ljn cn  gezogen. 92a$ forgfaltiger p flege  unb S t i f t u n g  
fibertrifft bie ^ o u la rb e  an 3artl?eit nodj ben K ap au n , intern tyr faftvoQe* 
ft le ifö  ni<$t$ ju  w ü n fö en  übrig lafet.

2öaS i$re ^Bereitungsart b etrifft, fo weife idj au f bie vorfcrgebenbe 
Slbtljeilung jurücf, inbem 9lHe«, w a s  bei bem K ap au n  gejagt würbe, audj 
fü r  bie 5jßoularbe g ilt.

1072. $ou(arben über einem ffleiftranb. Ponlardes en bordure
de riz ä  la reine.

3Ran bereitet von ßteiS eine fdjöne ÜReiSborbure, wcldje man nach 
obiger 3 'i$nung beforirt unb im ieifjen ®«dofen li$tgelb bäcft, fo ba& 
bie 3d<$nung ganj f<$ön ^cr\>ortritt. 33eim 2lnri$ten wirb in bie ÜJlitte 
ein Otagout von Styampignonö, ©eflügelflöfjdjen unb ÄalböbrieStben ge*' 
füllt unb barüber jwei f<f>öne, in ber Sraifc gan3 Weifj gefegte ^lou* 
larbett gelegt.
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Horn Du Poulet.

2Rau feebient ficfe $war bet* Benennung ^üfener, wenn man im eiliges 
. meinen oott biefem ©efcfeletfete rebet; allein ber grcfje Unter)cfeieb swiftfeen 

bent Jpafeit nnb bem £ufen ift nitfet außer 9l<fet gu lafjcn, weil man fecibe 
nitfet einem »toecfe aufjujiefeen pflegt. $>ie 3u<fet biefcr ^feiere feeafes 
fitfetigt afeer borjügticfe unb gewöfenlttfe $üfener, fo lange ber Ä'amm fie 
nod  ̂ nid^t aubjeitfenet, junge $üfener genannt. ® er ©igentfeümer futfet jufe 
ber täfelte fofeatb alb möglt<fe ju entlebigen unb bafeer feilten unb biefe 
eigentlitfe nur früfe jur ©peife bienen; wogegen bab Jpufen wegen ber ÜJtcnge 
unb Unentfeeferlitfefeit ber © icr, weltfee eb unb bab gan^e §afer feinburtfe 
liefert, erfl natfe Verlauf mefererer Safere baju angewenbet werben müßte. 
Uebrigeitb wirb wofei unter allen £>aubtfeieren, beren ftlciftfe unb jur ©peife 
bient, bab ganje Safer fetnbuvtfe fetnb in fo großer 9ln$afel gefcfelatfetct, alb 
eben bab #ufen unb eb gewährt unb oom ftrüfejafer bib juin ©patfeerbftc 
bei einer gefeörigett Fütterung fowofel gute ©raten alb feine töagoutb. 
©elfeft wenn auf ben ta fe ln  ber SReidfeen Kapaunen unb ©oularben an 
ifere ©teile treten, ftnb jte in gro§en £aubfealtungen wegen angenefemen 
unb allgemein beliebten ©ouiüonb unb ©uppen, bie fie unb liefern, fefer 
nufelitfe unb gleicfefant notfewenbig.

33. ^iwbnitt. 3. §.b%ilmtg.



1073. ©eiratrntB £uljn. Poulet roti.
SWan nimmt fyicvju brei bi« vier Senate alt geworbene junge $übner, 

welche ein bi« $wei “tage vorder gcfchladbtct, gut gereinigt, über bem ©linbs 
ofen flammirt, rein ausgenommen, von innen gut eingefallen unb für 
traten  breffirt finb. S ic  werben eine halbe Stunbe vor bem ^luridhteu 
an ben Spieß geftedtt, bei fehr oftem ©egießen mit frifdjer Butter unb 
bei hellem fteuer liebtbraun gebraten, bann einige Minuten juvor auch von 
aufoen gefaljen, fobann vom Spieß genommen, auf eine ©ratenfdhüffel an* 
gerietet, etwa« ©raten jü« baruntcr gegoffeu unb ju $ifdb gegeben. Sowie 
man für jwßlf ©erfonen jwei fdhöne Kapaunen ober brei ©oularben redetet, 
fo werben hier hier biö fünf junge kühner genommen.

1074. (Gebratenes $ul}n auf beutfdje Ärt. Poulet roti ä l’Allemande.
©ier fdhßne junge JSühner werben nach bem Schlachten fammt bem 

£opfe in fiebenbe« Jßaffer getauft, gut gereinigt, flammirt, fogleich au«: 
genommen, innen mit S a l j  unb etwa# ©feffer beftreut, mit etwa« frifdjer 
©eterfilie, einer fleinen 3wiebel unb ctiient eigrofjen Stüdfe frif<her Butter 
gefüllt, für ©raten breffirt, an bie ftlügel ber gereinigte ©tagen unb bie 
iteber von jebem $uhn gefteeft unb fo bem vorhergehenben gleich bei gellem 
^euer unb oftem ©egiffcen eine halbe Stunbe gebraten. ftünf bi« fedh« 
©linuten vorder werben fie auch von aufcen gefaljen, bann mit geriebenem 
©lunbbrote beftreut unb noch etwa« gebraten, ©om Spieße genommen 
werben fie in ihrem vollftcu Safte fogleid} aufgetragen. Gin gut bereis 
teter Äopffalat mit halb weid} getobten unb gefehlten Giern wirb ge: 
wohnlich beigegeben.

1075. ©ebampfte« $uj}n. Poulet poel6, ou ponlet braisl.
©ier fdhöne junge £>ühncr werben, itadhbem fie gehörig gereinigt, flams 

m irt, ausgenommen, rein ge W affen, von innen gefallen unb mit frifdher 
©utter gefüllt |inb, fdjön für GntrSe breffirt, bann über ber ©ruft leicht 
mit 3itronenfaft eingerieben, mit einer Spedjd}cibe überbunben unb jufammett 
in eine paffenbe, gutfdhließenbe GafferoQe georbnet unb jugebeeft bei Seite 
geftcllt. Unterbeffen fdfjneibet man brei 3wiebeln, jwei gelbe iKübcn, eine 
©orri unb etwa« ©aftinal fcinblüttcrig, gibt ein halbe« ©funb fein ge: 
fchnittenen Spccf baju, röftet bie« jufammen auf bem Leiter lei<ht. ab, gfcfet 
eine ©tafj gute ftleifchbrühe baju, focht ba« ©anje eine halbe Stunbe gut 
au« unb paffirt fobann biefe ©raifc eine halbe Stunbe vor bem Anrichten 
burdh ein £aarfieb über bie kühner, welche hierauf jugebccft auf .ft'c l̂cn= 
feuer gebünftet werben, ©eim Anrichten werben bie kühner auögehobcn, 
gut abgetropft, aufbrcjfirt, angevidhtet unb etwa« flarc fräftige 3üS bar: 
unter gegeben. 2)ie kühner müffen, wenn fie au« ber ©raife fommen, 
aufgelaufen, ganj weiß unb ihr ^leifdh von angenehm jartem, faftigen ©es 
fehmaef fein, bagegen bie $ ü «  fid) burd) eine lidhtbraune fehr flare ftavbe, 
Kräftigen unb mit 3etroncnfaft angenehm gefeuerten ©efchmact aubjeichncu.



1076. güfjndljen mit Sertram. Poulets k l ’estragon.

$)ie $üt)n<$en roerbett ganj fo ttne bie borljergefyenben $uBereitet unb I
angeridjtet. Unter bie flare, feljr fraftige $üö ober h>arme 9lfpif tomnten |
Beim 9lnridjten ein (Sfjlöffel tooti in ©pijjn>ecf:f5orm gefdjnittene, eine 2?U= 
nute im gefabenen Söaffer aBgefodfjte SertramBlättcljen. j

1077. Junge güljner mit grüner ftrautfr*@auce. Ponlets '
k la ravigote verte chaude.

SSier $üljner merben gut gereinigt, mie bie Poulets poölfo eingeridjtet 
unb gar gemacht. Seim  2lnridf>ten ioerben fie jum (Entfetten auf ein $ucf> 
auögetjoBen, aufbrefjirt, angeri^tet unb mit einer grünen tra u ter :  ©auce 
(f. 2. 2U>f<$n., 2. StBtfy.) üBergoffen.

1078. * Sunge £üljner mit duftem. ‘ Ponlets aux hiiitres.

$)ie £>ü!jner merben, mie bie borljevgeljenben, juBereitet, gar gemadjt, 
angeridjtet unb mit einer 2lufiern:©auce (f. 2. 9lBfdjn., 2. SIBtjj.) üBergoffen.

1079. 3unge #üljner mit $arabicg?9epfefe©auce. Poulets
ä la sauce tomate.

®ie $ü$ner toerben ä la poGle juBereitet, gar gem alt, angeri^tet f  
unb mit einer Sauce tomate (f. 2 . 5lBfdf>n., 2. 9lBtlj.) üBergoffen.

1080. 3unge £>ü!jner mit einer ft'onigin*©auce. Ponlets poeles,
sauce ä la reine.

$)ie Jpüljner roerben mie bie k la poele juBereitet unb gar gemacht, 
feljr rein entfettet, angeridjtet unb mit einer feljr gut Bereiteten Sauce a la 
reine (f. 2. 5lBf^n., 2 . 2lBtlj.) üBergoffen.

1081. Sunge $ü$ncr mit SrüffefeSaucc. Ponlets poeläs ä la sance
anx truffes.

$)ie frönen jungen £>üljnet toevben, beit bovljevgeljcnben gleicf», ein: 
g^i<$tet, gebünftet, jum Entfetten auf ein £udf) gelegt, angeridjtet unb mit 
einer fetyr M ftigen £rüffel:©auce (f. 2. SlBfdjit., 2. 9l6tlj.) maöfirt.

1082. $ungc $üljner mit $reb8s©aufe. Poulets ä la sauce
anx ecrevisses.

£>ie jungen, gut gereinigten unb für (Snträe brefflrten ^ityiter »er : 
ben tt)ie bie ä la poele ^uBereitet unb eine IjalBe ©tunbe bor bent 9ln: 
rieten gar gemacht. Seim  Hnridjten felBft merben fte jum Entfetten auf 
ein £u<lj gelegt, angeridjtet unb mit einer gut Bereiteten &rebö:©auce über« 
go|fen (f. 2. 9lBfd>n., 2. 2t6tt>.).



1083. dünge Lügner mit Champignon*. Poulets poelts
aux Champignon«.

T ic  jungen $ügner werben, ben ocrhcrgchenbcn gleich, jubereitet, am 
gerichtet unb mit einer in befter Gigeufdgaft bereiteten @hampignen*:0aucc 
Cf. 2. Slbfcgn., 2. 9lbtg.) übergoffen.

1084. dünge $ügner mit Staigclbefrrit. Poulets pocles 
aux grosseilles vertes.

Tie jungen $ufjner unterliegen berfelben 3iibereitung*sfDiethebe wie 
bie oerhergehenben. T a *  0ta<helbeereiudtagout wirb auf folgenbe Seife 
jubereitet.

<5tne 2Jtag noch unreife Stachelbeeren werben ton  ben Stielen unb 
ben $u *cn  befreit, jebe mit einer 92abe( megrmal* burdgftedhen, gem äßen 
unb auf ein reine* Tu<h $um Trocfnen gelegt, (fine galbc Stunbc bor 
bem 2lnrichten lagt man ein biertet ©funb 3udfer mit einem S e in gta*  
boU S a ffe r  auffechen, tgut bie Stachelbeeren hinein, beeft fie $u unb lügt 
fte an ber Gcfe be* S in b o fen * , bag fie febcd^ nicht fodgen, fielen. 0 i e  
werben febann rein a b g e fe im t  unb mit einer fiiaifon bon fünf Giern 
legirt, etwa* fegr frifrfjc ©utter unb ba* n ö t ig e  S a l j  ba$u gegeben unb 
beim Anrichten über bie $ügncr gegoffen.
1085. dünge $ufjner mit flrinen fflubegen. Poulets ä la Nivernaise.

T ie jungen £mfjner werben ebenfo wie jene k la poble eingerichtet 
unb gar gem alt. Untcrbeffen bereitet man folgenbe* 9tübem9iagout. Seeg* 
0 tücf fchöne, bod>rotlje gelbe unb feeg* gute weige Stäben werben gereinigt, 
gewafegen unb mit einem 9lu*ftechbohrer, ber bie ftorrn einer O lioe bat, 
auögebogrt. Tiefe Bübchen werben fobann, jebe Sorte für fidg, in eine 
(Sajferofle getgan, mit S a lj, 3ucfcr unb ©utter gewürgt, mit etwa* weiger 
TVleifd>8rühe genagt unb fo auf tfogtenfeucr recht (angfain weich unb fur$ 
gebünftet. Sährenbbcm werben jwei Ouart Sauce veloutöe mit etwa* 
©eflügeljGffenj unb einem Ouart fügem, borher abgefochten fRagm über 
bem bcQbrennenbcn SBinbofen fchnetl, wobei man ftet* fieigig rühren mug, 
bi* ftch bie 0auce bicffiiegenb com fiöffet fpinnt, eingefocht. 0 ie  wirb 
bann gehörig gefaben, mit etwa* febr frifdger ©utter legirt unb burdb ein 
ipaartueg über bie Bübchen gepregt, oben mit etwa* ©eflügelsGffcnj, barnit 
fie feine $aut Riehen fann, übergoffen unb an bain-marie warm gegellt, 
©eim 3lnri<gten werben bie .fmgnchen au*gehoben, aufbreffirt, fdjön anges 
richtet unb ba* tedhenbheige J)tüben;iKagout k la Nivernaise barüber gegoffen.

1086. Gingemadjte Lügner. Ponlets en fricassäe.
T re i fchöne junge ^eigner werben gereinigt, au*genommen, gewafdhen, 

bie ftüge cingeftecft, mit taltem S a ffe r  jum  treuer gegellt, einmal auf; 
getodht, bann in taltem S ä g e r  abgefühlt. 0 ob a n n  wirb jebe* £ u g n  
in fünf Tgeile getgeilt, ba* geigt bie gwei Schlegel, bie jw ei Flügel 
unb ba* ©ruftftücfchen werben fobann mit einem 0tücf<hen ©utter, S a l$ ,



einer flcinen Bwiebet/' etwas ©cterfilie unb etwas wenig Bitroncnfdjale auf 
Ächlcnfeucr einige SRinutcn langfam gebiinftet, bann bie n ötige  weifjc ©auce 
ba$u gegoffen unb auf Äcljtenfcuer bis bie £>ühner weich fm b, gefegt. 
Söenit bieS erreicht ift, wirb bie ©auce rein entfettet unb abgcfchauint, bie 
©tiufdjen mit ber ©abet auSgehoben, bie üorfte^enben Knochen rein juges 
M t ,  in eine anbere ©afferotte georbnet; bie ©auce wirb, im ffralle fie 
noch $u bünn fein fotlte, über bent $euer eingefocht, fobanit mit bem ©eiben 
von vier ©iern legirt, mit bem nötigen © a lj unb etwas Bitronenfaft im 
©efehntaefe gehoben, bur<h ein Jpaartudj über bie £mhner gepreßt unb au 
bain-marie warm gefteUt. ©eint 5lnridjten werben bie ^üljner, bie ©Riegel 
nach unten, ergaben angerichtet, bie ©auce barüber gegoffen unb fogleich 
ju Stifd) gegeben.
1087. ^ricaffec Don Hühnern nach Oauphinc« Fricassße de poulets

a la Dauphine.
Orei fd)one, junge £ühner werben gut gereinigt, auSgewaf$en, 

brefftrt, mit ©peefbarben überbunben unb in eine paffenbe ©afferolte ein« 
gerietet. Orei viertel ©tunbe vor bem Anrichten Werben fte in einer 
guten ©raife weid) gefotten, bann auSgehoben, jebeS £uhn in fünf i^eile 
^erlegt unb jrnar in jwei ©Riegel, jwei fttügel unb ein ©ruftftücf. £ ie r : 
auf werben bie Jpü^ner in eine Plät ä saute gelegt, mit einer Obertaffe 
roll $rebSfd)Weifd>en unb ebenfo riet in ©Reiben gefdjnittenen Trüffeln 
iiberftreut, mit einetit O uart feljr guter Sauce supreme (fielje 9Rr. 1 7 4 ) 
i'tbergoffen unb warm gefteUt. Unterbeffen hat man eine DteiSborbure in 
bie jum Stnridjten beftimmte flache ©Rüffel geftür^t; baS ftricaffSe wirb 
nun über bem $euer gan$ bei^ gem alt, mit einigen ©fjtöffetn »ott OeppeU 
rahm übergoffen, gut untermengt unb bann f<hön ergaben unb gierli<h in 
bie DteiSborbure angeridjtet. Unten ^erum wirb ein Ävanj von Keinen, 
vorher abgetönten, bann panirten unb auS bem ©<$mal$ gelb gebaefenen 
© eflitgelj^ lö^en garnirt.
1088. <§ingcma$tc £üljncr k la Chevaliere. Fricassee de poulets

ä la Chevaliere.
9luS brei frönen, fleifdjigen, jungen Hühnern werben bie ©rüficben 

fammt ben klügeln auSgetöft, bie §a u t abgejogen unb bie ftiletS ober 
©viiftdjen fehr fd>ön unb fein gefpieft. ©ie werben bann in Kare ©utter 
eingerichtet, leicht gefallen unb jugebccft bei ©eite geftetlt. Oie ©Riegel 
werben ebenfalls abgelöft, wie bie vorhergehenben £mhner eingemacht unb 
au bain-marie warm gefteUt. Unterbeffen bereitet man ein weißes ge* 
mifd)teS Ragout (Ragotit.raSlS, flehe 9tbf<hn. 7 ) unb fietlt eS ebenfalls 
warm, ©ine viertel ©tunbe vor bem 2lnri<hten werben bie gefpieften .ftühner: 
briiftchen gar gemacht unb baS ©efpiefte f<hön glacirt. Oie Jpühnerjchlegel 
Werben in bie SOlitte einer borbirten ©Rüffel angerichtet, baS bis $um 
Wochen erwärmte Ragoüt mölS barüber gegeben unb julefct bie gefpieften 
i£u’ihnerbriift<hen, bie ©pifcen nach innen, in fü n fter Orbnung bariiber gelegt.



1089. Gingemaibtt £übner auf inbtfi r̂ Ärt. Fricassle de poulet*
k Hudienne.

$ r e i  junge $uf}ner werben, ttachbem fie forgfaltig gereinigt, flammirt, 
ausgenommen unb gewafchen finb, gerabe tote bie oorbergebenben roh bers 
fd)nitten unb in einer (£afferoQe mit einem ©tücf frifeber Sutter unb © al$  
einige M inuten auf Koblenfeuer gebünftet, bann mit einem Kaffeelöffel te il 
inbifc^em (Safran unb etwa* wenig fpanifdtem Pfeffer (P im ent de Cayenne) 
gewürjt, jwei C u a rt treifec Sauce barüber gegoffett unb jufammen langfam 
weich gefügt, £ i e  kühner werben auSgebobcn, bie K n oten  fauber juge« 
ftufct, in eine anbere Oafferolle georbnet, eine Cbertaffe nett ganj Keine in 
© aljw affer weich gefegte 3^iebe(c^en unb ebenfobiel Cham pignon« baju 
getban, bie © au ce, ebne fie abjufetten, bureb ein S ie b  barfiber gegoffen 
unb warm gejteflt. GHeicbjeitig wirb ein b*lbef $ fu n b  9tei« rein gem äßen  
unb mit © al$ unb leidster $(eifchbrübe, ba§ berfclbe ganj bleibt, ungefähr 
ac^t b i« $cbn M inuten g e fe g t ; hierauf wirb berfclbe abgefeimt, in eine 
© p u ffet getban, mit inbifebem S a fra n  unb bem noch n ötig en  © al$ gemurrt, 
leiebt gefebwungen, bann in eine ftart mit frifeber Suttcr au«gcftri<bene 
©turj.CfafferoUe gefüllt, im beiden O fen gebaefen, febann auf eine © R uffel 
geftürjt unb bem unterbeffen angcricbteten ftricafjde beigegeben.

1090. $ungf £uljner mit Weis auf itafirnifdje Ärt. Poulet*
au riz ä ritalienne.

£ ie  jungen Jpübner werben wie jene k la poöle jubercitet unb weieb 
gebünftet. Unterbeffen wirb ein b<U&e* ^ funb Karolinensföei« mehrmals 
im .lauwarmen 29affer gem äßen , abgefeimt, in eine GafferoUe getban, ges 
fa llen , jwei Keine ober eine grofje j^rviebel, in bie man jw ei ÖJcwürj« 
nelfen eingebrüeft bat, baju getban, mit fetter ßjeflügelbrübe, ba§ biefe 
fingerbief barüber gebt, begeffen unb eine halbe Stuube mit oben unb 
unten angebrachter ® lu tb  »reich gebünftet, »reiche« mit einiger Verficht 
gefcheben mujj, bamit berfclbe »reich wirb, jcbccf) ganj bleibt unb bie Körnchen 
leicht audeinanberfaHen, beim rühren barf man triebt in bcmfelbctt. $ ie  
£ a lfte  haben wirb gan$ leefer auf eine © R üffel angcriehtet, bie £>übner 
au« ber © raifc gehoben, aufbreffirt, barüber gelegt, mit ber ^weiten £ 3 lfte  
be« 9tei« gebeeft, etwa« gute ©eflügeleffcnj barüber gegoffen unb $u iifcb  
gegeben. $eitt geriebener ^armefanfSfe wirb ertra mitferbirt.

1091. kühner mit Weis auf türtifdje Krt. Poulet* au Pilan.
2>ie S3rüft<hen bon feeb« jungen, rohen $übnern werben au«gelöft, 

bie $ a u t  abgewogen unb jebe« ©riiftcben in hier g le ite  St:^eile gefdjnitten. 
£>reibiertet Sßfunb 9tei« wirb rein gewafehen, abgefeibt, mit ben Jpübner* 
ftüdehen in eine (Safferelle getban, gehörig gefallen, mit einem Cfjjlöffel 
boU fein gefehnittenen unb in ©utter gelb geröfteten 3wiebeln gewürgt, 
mit ©eflügeibrübe fingerbief übergoffen, auf Koblcnfeuer weich gebünftet, 
bann erhaben in einer tiefen (^cbüffel angerichtet.



1092. £üljnerbrüfl(!)cn itadj JBoJjaHifcrc. Filets de ponlets
ä la Vopalliere.

$ür eine £afel bon 12 ©ouoertS Serben fedljS fdfjone junge £üljncr 
rein ausgenommen, flammirt, bie iBrüftd^en auSgelßft, bie £>aut baron 
abgewogen, biefe mit redjt fdfjtoarjen, Ocrljer abgetönten Trüffeln fauber 
gerieft, fobann gefaben unb in einer Plät ä saute mit flarer, frifdjer 
Sutter eingerichtet unb gugebedft bei ©eite gefteCft. 33on ben ^püfynerfdijlegeln 
wirb mit ben £rüffel;9lbfaKen unb einer gut bereiteten Sauce suprSme 
ein £adjiS bereitet, welches bis ^um ©ebraudfje au bain-marie Warm ge; 
(teilt wirb. Seim  Hnridjten wirb bieS $adjiS Ijeifj in einer- borbirten 
©d)üffel ergaben angeridf>tet, bie Jpütjnerbrüftd&en über bem brennenben 
Sßinbofen fdjnell fautirt, im Oranje barüber angerid^tet unb nadjbem fie 
f<hön glacirt unb in ihre Sftitte ein fdfjön gefpiclteS, glacirteS ÄalbSbrieSdjen 
gelegt mürbe, wirb biefe treffliefy fd^medenbe ©peife fogteidfy ju £ifdj gegeben.

1093. ^üfjncrbrüftdjcn auf neapolitanifdje 91rt. Filets de ponlets
ä la Napolitaine.

$)ie n ötige  9ln$aljl rein auSgelßfter, junger $ü§:terbrüftd)en werben 
gefallen, in flarer Sutter fdfyneU fautirt unb bann jwifdjen jwei ®ecfeln 
bis ju itjrem völligen (Srfalten leidet geprefjt. Unterbeffen fyat man ein 
falbes ißfunb italienifdfye SOtaccaroninubel abgefodjt, wie aud(j uon ben 
£>ül)nerfdt}iegeln eine feine $arce bereitet, mit m elier bie ^püfynerbrüftdben 
mefferrüefenbid toen einer ©eite iiberftridjjen unb mit viertel 3 * 0  langen 
SDRaccaronirßljrdjen ftmunetrifdj befteeft werben. 3 n  bie Deffnung ber 
fftöprdjen werben naef) beren inneren ©röfje Trüffeln auSgeftocfyen unb ein; 
gefegt. SBenn alle auf biefe Sfikifc beenbet finb, wirb in eine paffenbe



Plät k Santo gute ©cflügelbraife gegoffen, bie .ftübnerfilctS eingelegt, eben 
mit feinen ©pectfcbcibcbeu belegt, mit einer mit Butter betriebenen Rapier: 
febeibe gebccft unb bis gum (^cbrau(f>e falt gcftellt. $ ie  übrigen ÜJtaccarenis 
nubeln werben in geMange ©tütfeben gefebnitten unb in eine (Safferolle 
getban. £inc viertel ©tunbe vor bent ftnriebten werben bie ftilctS in eine 
Bratröhre geftellt, bie HUaccareninubeln mit einigen i'offeln veil gut be* 
reiteter triftiger Sauce tomate Aber bem fteuer gezwungen, mit geriebenem 
iparmefanfäfc untermengt, auf eine borbirte ©cbüffel recht beiß erhaben 
angcrid)tet unb naebbem bie ©rüjtcben gum (?ntfftten auf ein reines £ucb 
gelegt unb febön glacirt würben, werben fie, bie ©pipen nach oben, in 
fü n fter  Orbnung barüber gelegt unb fogleicb gu £if<b gegeben.

1094. $ungc Hübner als ©ecfrebfe. Ponlets eu homards.
$)rci fdjöne junge ftübner werben lei<bt flammirt, ausgenommen unb 

forgfaltig auSgcbeint. ferner wirb von bem Sruftjlcijcbe von brei alten 
$übneru mit ber nötigen ÄrebSbutter eine haltbare garte faxet bereitet, 
welche mit ben fleinwürfclicb gefebnittenen tfrcbSjcbweifcbeu untermengt, in 
bie auSgebeintcn #übncr gleichmäßig gefüllt unb naebbem mau an bie vor; 
bere ©eite bcS $ubnS eine ÄrebSnafe, an bie hintere ©eite einen ÄrebS* 
fdjweif fammt ber ©djale unb ba, wo bie Flügel unb ©cblegel bcS $ubnS 
finb, fd^öne große ÄrebSfdjceren eingefteeft fyat, wirb bie SRücffeite bcS 
£ubnS gugenäbt, gehörig gefallen unb ber Sänge na$ in eine gut auSgcs 
wafcbeitc, gerudbiofe ©erviette eingebunben. 2)reiviertcl ©tunben vor bem 
2lnricbten werben bie äpübner in einer guten @eflügelbraife febr langfam 
gar gefoc^t, auS ber ©erviette genommen, auf eine paffenbe ©cbüffel ans 
gerichtet unb barüber eine in befter Gigcnfdbaft bereitete, recht b °$ r°tbe 
krebSs©aucc in ber 9lrt gegoffen, baß fie bie £übner maSfirt, welches 
bent (fangen ein gutes Slnfeben gibt. GS ift notbig gu bemerfen, baß auS 
ben Abgängen unb ben (Gerippen ber jungen unb alten Hübner eine Ge* 
flügeleffeng gegogen unb gu ber ÄrebSs©auce verwenbet werben muß.
1095. Sunge $ttbner mit ©ißwammen. Poulets aax Champignons

a 1'Italienne.
$ r c i  bis vier junge £übner werben, naebbem fie gut gereinigt, flatus 

mirt, ausgenommen unb gewafeben ftnb, von jebent bie S3rüft<ben fammt 
ber ipaut, wie auch bie ©cblegel abgelöjt, mit ©alg unb GoncaffS beftreut, 
fobann mit S3utter unb etwas feinftem Oele in eine Gafferolle eingerichtet 
unb auf fcbwacbetn ftcucr weich unb licbtgclb gebünftet. Untcrbeffcn wirb 
eine 9lffiettc voll fefter weißer GbantpignonS febr rein gewafeben, bie ©tiele 
etwas abgefebnitten, auf ein reines Juch gum 9lbtrccfnen gelegt, fein* 
blätterig gefebnitten unb über einem bcltbrcnncnben 9Biubofen mit einem 
©tiief frifc^er iButter-, etwas fein gefebnittenen 3tviebeln unb ^etcrftlie 
nebft bem nötigen ©alg fcbnctl eingebünftet, bann etwas Bitronenfaft unb 
3)emis($(ace barüber gegoffen, leicht gezwungen unb erhaben auf einer 
borbirten ©cbüffel angeriebtet. $)ic ^mbucrfiücfcbcn werben im kränge



Ijerumgetegt, fdjiJn gtacirt unb bic (gffens \>on bcn Jpüljnern, na<$bem fte 
rein entfettet ift, über ba« ©an$e gegoffen.
1096. diite $roben?alc bon jungen $ü$nerit. Poulets k  la Provence.

®te öü^ner werben, ben fcorljergebenben gleidj, nerfdjnittcn unb auf 
felgenbe SBeife eingerichtet. 51<ht gro§e ©irnjwiebeln werben gefdfjalt, ber 
Sange nadfy in hier Steile geteilt unb feinblätterig gefdjnitten. ©ine gut 
fdjlieftenbe ©afferotte wirb am ©oben gut mit frifd^er ©utter beftridjen, 
bie föälfte ber 3wiebetn barauf geftreut, über biefe bie #ätfte ber .fn^ner* 
pdfdben gelegt, gehörig gefallen, bann wieber 3tmd&el, über biefe ber flteft 
•ber £üijner, weldfje wieber gefallen mit ©oncaff6 beftreut unb über ba« 
©an*e ein viertel ©funb feinfte« Oet* gegoffen wirb. Oie ©afferotle wirb 
auf $ol)lenfeuer gefegt, auf ben Oecfet ebenfatt« ©tuth gettyan unb fo breis 
»iertel ©tunben langfam gebünftet, bi« bie #ü§ner mit ben 3 n’ iebeln 
weich, golbgelb unb ber © aft baoon auf ©lace gefallen ift. ©eim 9(ns 
rieten wirb bie ©rooen^ate rein entfettet, etwa« gute ©eflügeleffenj unb 
ber © aft einer 3itrone bajU gepreßt, norm al« aufgefodjt, in einer gut 
erwärmten fltagoutfdfyüffel ergaben mit ben 3toiebetn angerichtet unb feglci<§ 
ju Oifdj gegeben.

1097. 3unge §üljner a la Marengo. Poulets ä la Marengo.
©inige gut gemäftete junge #ü§ner ober $a§nen werben gehörig ge* 

reinigt unb jebe« na<$ ber Siegel in fedj« Oljeile gefdjnittcn. Oann gießt 
man in eine flache ©afferotle ein viertel ©funb feine« ©rorencer;Det, 
orbnet bie ^üljnerftücfdjen hinein, beftreut fte mit bem nötigen  ©atje, 
würjt fte mit grob geflogenem ©feffer unb geriebener 3Jlu«fatnuß, gibt Heine 
3t»iebeldjen unb ©Ijampignon«, alle rein gefdjält unb oon jebem ungefähr 
fünfunbjwanjig ©tüdf baju wie audf> einige in ©djeiben gefdjnittene Trüffeln. 
Orcioicrtel ©tunben oor bem 9lnridjten lagt man fte auf ftarfem Äoijlens 
feuer bämpfen, bi« fi<h bie £üljnerftü<fdjen lidjtgelb gefärbt Ijaben, gießt 
alle« ffett rein ab, gibt etwa« braune ©auce, toier Söffel OoU Püree 
tomate, ein ®lä«djen ©labeira unb ben © aft einer falben 3itrone ba$u, 
lägt alle« jufammen norm al« auffodjen, rietet bie £übncrftüdfdfjen im 
Oranje in einer tiefen ©Rüffel an unb gibt ba« Äleinragout in ihre ©litte.

1098. Sungt« £üljners©agout ttod) fflî arbe. Sautä de poulets
ä la Nivarde.

Orei fchöne, gut gereinigte, junge #üfjner Werben, jebe« £u$n in 
fünf Steile, rolj oerfdjnitten; bann beftreidjt man ben ©oben einer paffens 
ben Plät ä saut« mit frifdjer ©utter, gibt einige in ©dbeiben gefdbnittenc 
3wiebeln, ein ©ouquet ©etcrfUie unb eine Ijalbe 3 ^ c  Änoblaudj hinein, 
legt bic ipüfyncrftüdfdjen barüber, faljt biefe leidet unb lägt fte über bem 
SBinbofett fdjnelt anbraten; Ijiernadj ftellt man fte in berfelben Pl&t k 
saut6 über Äoljtenfeuer, beeft fte ju unb lägt fte langfam bünften. ©inb 
bie £üljner nun jiemlidb weich, tr*irb bie ©utter abgefeimt, jmei Obers



taffen ooll gute Sauce esp&gnole, rote auch ein @ la «  tH^eimrein barüber 
gegoffen unb gufammen ©ottenb« roeich gebünfiet. ©eint Anrichten roerben 
bie #ühnerftücfe, bie frönen nach oben, in eine ©orbure oon SWacaroni« 
ergaben eingelegt, gugebecft unb roarm geftellt. $ ie  Sauce roirb rein ent« 
fettet unb bann burdj ein $aartu<h über groölf eorljer abgetönte, runb* 
gefchalte Trüffeln, ebeufo oiel roeige Champignon« unb au« ben fernen 
gebrehte unb abgetönte grüne Olioen paffirt; hierauf tagt man bie« ju ; 
fammen noch einmal auffocheit, nimmt ba« etroa noch auffteigenbe $ett 
unb ben Schaum rein ab unb gibt bann biefe Sauce über bie $ü^ner.

1099. $or(i non jungen Lügnern. Horli de poulets.
$>ie jungen ^ügner roerben, v ben ©erhergehenben gleich, gereinigt, 

flammirt, ©erfinitteu, in eine irbene Schüffel gelegt, gehörig gefallen, bann 
mit grobem Pfeffer, ganjer ^3etcrflli^, in Scheiben gcfdjnittencn Schalotten, 
jroei tforbecrblittcrn unb bem Safte einer 3*trotte geroürjt unb jugebeeft 
bei Seite geftellt. (Sine ^albe Stunbe oor bem Anrichten roerben bie 
.^ühnerftücf^en oon allen 3uthaten befreit, auf einer Seroiette abgetroefnet, 
jebc« S tu d ien  in ®tchl umgefehrt, bann au« heuern Schmal} lichtbraun 
im Safte gebaefen, erhaben auf einer Sthüffel angerichtet, mit gebaefenen 
BwiCbelsStingen befrünjt, einige Söffel ooU 2)emi«©lace, angenehm mit 
3itronenfaft gefauert, barunter gegoffen unb fogleich }u Ü fA  gegeben.

1100. dünge kühner mit ©ei« gefüllt. Poulets farcis au riz.
$>rei bi« oier junge $ühncr roerben behutfam, bag bie £aut nicht 

jerreigt, au«genommcn, rein au«geroafchen, bie obere ©rufthaut oom ftleifche 
getrennt (Untergriffen), »eiche« mit Verficht gcfchehen mug unb jugebeeft 
falt geftellt. ferner roirb ein halbe« ©fuub guter 3Hail&nber JRei« rein in 
lauwarmem ffiaffer geroafdben, in eine (Safferolle gethan, mit einer 3«iebel, 
in bie man eine Öeroürjnelfe eingebrüeft, nebft einem Stücfchen Sped bc* 
legt, gehörig gefallen, mit guter, fetter (Geflügel* ©euillon fingerbid über 
ben IKei« bjgeffen, gut jugebeeft unb fo auf Jtohlenfeuer roeid> unb troefeu 
gebünftet; e« mug aber bemerft roerben, bag ber 9tei« nicht gerührt roerben 
barf, fonbern ganj bleiben mug. 9iach einigem 9lu«fühten roirb ber britte 
£ h « l  einer gefönten, ger&ucherten Ochfenjunge Nein roürfelich gefchnitten, 
langfam unter ben 9ici« melirt, bie $üpner bamit gefüllt unb f<hön brefftrt. 
(Sine h«löe Stunbe oor bem Anrichten roerben bie $ühner am Spieg ge« 
braten, fauber angerichtet, in ihre ÜJtitte eine gute DemisQHace gegoffen 
unb recht heifj 3U £if<h gegeben.

1101. dünge Lügner mit ftrrbfrn gefüllt. Poulets fareis
aux lerevisses.

SDrei bi« oier junge Jpühner roerben, roie bie oorhergehenben, au«ges 
nommen, rein geronnen, Untergriffen unb jugebedt falt geftellt. ©on 
breigig ßrebfen roirb eine fchöne $reb«butter bereitet unb t̂et>cn mit bem 
©ruftflcifche oon jroei alten Hühnern eine feine ftarce gemacht (fiepe 5lb«



5, ©eflügels$arce mit $rebSbutter), unter Weldje bie flein würfelitb 
gefönittenen $rebSf<bwcifd)ctt ntelirt, bie ^itbner bann gefüllt, fdljön brefs 
firt, gefaben unb eine Ijalbe ©tunbe feor bem ©ebraud)e am ©piefje ges 
Braten werben. Veitn 5lnvid^ten werben fte feont ©piefj genommen, aufs 
brefftrt, angerid^tet unb etwas gute, fräftige $ÜS barunter gegoffen.

1102. Suttgc îi t̂tcr mit ©Hnfelebcr gefüllt. Poulets farcis
au foie gras.

3 b rc Vorbereitung tyaben aud  ̂ biefe wie bie toorljcrgeljenben. ferner 
wirb eine fd)öne ober $wei Heinere ©änfelebern, jebe in jwei X^eile ges 
tt>eilt, alles ©allige rein auSgefcfynitten, bann Würfelidb gefd^nitten unb in 
eine ©afferolle get^an. ferner werben jwölf Champignons, adf)t ©Kalotten, 
etwas grüne ^eterfilie unb brei Trüffeln rein gepult, jufammen fein ges 
fdljnitten, mit einem feiertet Vfunb fe^r frifdfyer Vutter, bem nötigen  ©al$ 
unb einer SDtcfferfpibe feoÜ feine Kräuter ju ben Sehern getban, jufammen 
auf $ofytenfeucr eine feierte! ©tunbe gebünftet unb nad^bem bie Sehern 
wieber falt geworben finb, werben bie jrmfyner bamit gefüllt, ©ine Ijalbe 
©tunbe feor bem ©ebraudje werben fte bei gellem fteuet am ©piefje ges 
Braten, fobann abgenommen, fogleidb angeridjtet unb eine fräftig bereitete 
2Jtabeiras©auce (ftc^e 2. 3tbfd)n., 2. 5lbtbO barüber gegoffen.

1103. 3uttgc #übner mit Ragout Einander. Poulets
ä la financiere.

$)ie gut gemafteten £mbner werben nadfj forgfattiger Reinigung für 
©ntr£e breffirt, wie jene ä la poole eingerichtet unb Bei ©eite geftcllt. 
©ine ©tunbe »or bem 2lnridjten werben fte gehörig weidf) gebünftet, auf 
ein £u<b gum ©ntfetten gelegt, aufbreffirt, fdjön glacirt unb über ein in 
befter ©igenfd^aft bereitetes Ragout a la Financiere angerid^tet.

1104. §tm IR oft gebratene £üljner. Poulets ä la Tartare.
3wei fd^öne, fette junge £ml)nd>en werben gereinigt, fauber flammirt, 

rein ausgenommen, jebeS in feier Steile geteilt, mit bem ipaumeffer etwas 
gefdf>lagen, mit ©al$ unb Pfeffer beftreut, jebeS ©tüdd^en in $erlaffene 
Vutter getauft, mit geriebenem 2Jiunbbrote beftreut unb fo auf bem Stofte 
über Äoblenglutb gebraten, ©ie werben im Oranje angeridt>tet unb in 
bie äftitte eine ©auce ä la Tartaro (fte^e 2. 9lbfdf)n., 3 . 5lbt§., bei ben 
falten ©aucen) gegeben.
1105. ©cfdjmungcnc £übncrbrüftdjcn. Sautd de filets de poulets.

3)ie feoKig auSgewad^fenen, gut gefütterten jungen $üljner werben 
leidet flammirt, ausgenommen, bie Apatit über ber Vruft ber Sänge na<$ 
burd^gefd^nitten, feon ber Vruft abgewogen, bie ©Riegel ber Jpiibner jurüefs 
gebogen, fo bafj bie Vrüfte ganj frei finb. S)ie 23rüft<f>cn werben mit 
einem fe^r fdfjarfen bünnen ÜReffer feon bcin Vruftbeine bebutfam, bafj fte 
nid)t im minbeften befebäbigt werben, berauSgelöft. ©in jebeS biefer SBrüft«



djcn bat an bcr inneren ©eite, wo baffelbe angewatbfen ift, ne<b ein 
Unterbrüficben (Filet mignon), wel<be« bur<b feine ©ebnen fidb bon bem 
gre^erat f$eibet. £iefe werben von ben gröjjcni abgelegen, bie ftarfe ©ebne 
mit bem Keffer forgfaltig ^erau4geldft, ebenfo ton ben größeren bie Suftere 
Jpaut abgenommen, welche« burd) eine gefebüfte »fübrun9 be« Bieffer« unb 
längere Uebung mit Erfolg gegeben tann. Untcrbeffeu wirb ein ©tuet 
fe^r frifebe Butter geflart, in eine Pl4t k saut« gegeffen, bie Brüftchen 
barin eingerichtet, gefallen, mit tlarer Butter übergeffen, mit einer mit 
Butter betriebenen ^upicr|<beibc gebcctt unb bi« $um (gebrauche falt ges 
[teilt. Einige Minuten bor bem 9lnri<btcn werben fie eine SJlinute lang 
über bem b'Hbrennenben Sinbefen fautirt, bie Butter abgefeibt, ftatt biefer 
einige Söffcl bell Sauoo velout^e, welche mit etwa« QejlügelsÖHace, Streuens 
faft, © a lj unb Sencaff« bi« jum angenebmften Öefcbmacfe gebeben ift, 
barüber gegeffeit, mit biefer nochmal« gefcbwungeit unb fo runblaufcnb, 
immer eine Bruft unb eine in gleicher ©röfje unb 3)icfe gefd)nittene unb 
in tlarer Butter gebactene ©emmelfcbnitte gelegt, bi« ba« ®an$e einen 
tfranj bilbet. 3 n bie ÜJlitte werben bie llnterbrüft<ben geerbnet unb bars 
über bie fecbenbbeifjc ©auce gegeffen.

1106. Sine ©upreme oon $übncrbrüfl(bnt. Sante de flleto
de poulets au supröine.

$)ie Brüftchcn werben, ben berbergebenben gang gleich, eingerichtet 
unb auch ebenfo angerichtet, nur mit bem Unterfcbiebe, bat in bie Blitte 
eine Sauce supröme gegeffen wirb.

1107. &übnerbrüfi<ben mit Trüffeln. Sant£ de ponlets aux trufles.
$ ie  ^übnerbrüftdjen werben, ben borbergebenben gleich# fautirt, jcbcch 

ohne Brotfcbnitte im Jtranje angerichtet; in ibreÜJlitte tönimt ein irüffcl* 
Ragout, über biefe« werben bie Filets mignons gelegt unb naebbem biefe 
fchon glacirt fmb, wirb e« foglci<b ju Üifcb gegeben.

1108. $ubnrrbrüflrf)'n mit fRagout a la Toulouse. Saute
de ftlets de poulets ä la Toulouse.

3n  ben Ärang ber borberbefebriebenen #übnerbrüfl<bcn wirb ba« treff* 
liebe Ragout k la Toulouse erhaben angeriebtet.

ferner Werben bie gefebwungenen £übnerbrüft<bcn bei feinen $iner« 
mit bem beflcn (Erfolge gegeben a l«:

1109. $ul}ntrbrufl(ben mit Obampignon«. Saute de illets
de poulets aux Champignons.

1110. $übncrbrüfl(brn mit einem Ragout fDlontgla«. Saute
de illets de poulets ä la Monglas.

1111. $ü(jncrbrüflibcn mit gcmifdjten ©cmüjcu. Saute de Illets
de poulets a la Macedoine.



1112. ^ü t̂terbrüfl^en mit §tuftern;9iagout. Sautß de filets
de poulets aux huitres.

1113. $üf)nerl)ritfl$cn mit {Ragout Einander. Sautä de filets
ä Ja financi&re.

3Me Zubereitung unb baS 5lnridbten Ijaben fte mit ben oerljergeljenben 
gemein; bie febeSmal begeicfyneten ÄleinragoutS finben ftc  ̂ im 7. Slbfcfjnitt.

1114. $üljitcr1)rüfi<fjeft mit gemodelter Zunge. Saute de filets
de poulets ä l’ecarlate.

2)ie ^üfynerbrüftdjen werben in flare 33utter eingerid&tet, über bem 
Sßinbofen eine Minute toor^er gefdf)Wungen, bie IButter abgefeimt, einige 
Söffet ootl feljr gut bereitete Sauce veloutee barfiber gegoifen, nochmals 
gedru n gen  unb im Oranje über, patt ber ©emmelfd()nitten, in gleidber 
gorm  aus oorljer weief) gefegter, tyodbrotljet {ßödelgunge gcf$nittenc ®lätts 
djen abwedfjfelnb angeridjtet. $ n  i^re SRitte Werben bie in feine $3tattdbeu 
gcfcfynittenen Filets mignons unb ein glei^eö Ouantum ebenfo gef^nittene 
Zungenftüddjen melirt unb ergaben angeridjtet unb bie fodfjenbljeifje fraftige 
weiße ©auce barüber gegoffen.

1115. ©efdjmmigcnc îi^nerbruft^en ä Ia royale. Saute 
de filets de poulets ä la royale.

©ie werben ebenfo auSgetöft unb bie feinen Jpautdjen abgewogen, aber 
bie £>berf(äd>e berfelben wirb gierlid  ̂ unb mit ©efdjmad mit redfjt fd^wargen 
in SRabeira^SSein abgefodjten Trüffeln, beforirt, wetd&eS auf felgenbe 
SBeife gefdjeljen muß. ©S werben mit feinen 9tuSfte($ern, weld>e auS 
meinem Steel) gefertigt ftnb, öerfd^iebene 2Robel$ auSgeftecfjen, g. 33. S läfc 
ter, ©terne, fleine QtrabeSfen :c. £>iefe werben an eine ©pidnabel an*
geftedt, in ab gefdjla geneS ©ierflar leidet eingetau<f)t unb über bie breite 
©eite ber filets  leidet aufgebrüdt unb fobatb eines berfelben beforirt ift, 
wirb eS fefyr forgfam in flare Sutter, ben borfyergefyenben gleich, eingerichtet, 
unb wenn bie n ötige  Ẑ 1>1 toollenbet ift, wirb über bie filets  gerlaffene, 
lauwarme Sutter gegoffen unb gugebedt bei ©eite geftetlt. ßurg oor bem 
9Inricfyten werben fie auf jfofylenfeuer geftetlt, über ben $edel ebenfalls 
glüljenbe ^ofylen getfyan unb fo gar gem alt, ©in in befter ©igenfdbaft 
bereitetes {Ragout ä l a ‘ reine (fiefye 5lbfdjn. 7 )  wirb in einer, mit einem 
fdf)önen $eigranb aufgefefeten ©Rüffel ergaben rccfyt §ciß angeric^tet, bie 
file ts  befyutfam auf ein reincS £ud; gum ©ntfetten gelegt unb, bie ©pifcen 
nadf) ^nnert in fd^öner Crbnung barüber getfyan. $ ie  richtige Bereitung 
biefer ©peife in- ^Betreff beS feinen ©efdfymadS wie audE) ber 3ferli$fcit 
erforbert Uebung unb eine gefd&idte £anb, benn ein foldjeS ©eri<f)t erfebeint 
auf ben £afeln ber {Reifen als ber £bpuS ber mobernen iud&e unb 
wenige ©ericijte gibt eS, bie biefem gleidfy geftetlt werben Tonnen.



1116. junge $uljnerbrüfiihrn ä l'Imperiale. Filets de poulets
ä rinifoeriale.

2?on fech« fcbßncn, jungen £mfynmi werben bie 23rü[td)en au«gclöft 
unb nach 91r. 1105 jubereitet unb ebenfo in flarer Ü?utter eingerichtet. 
D er ^Ibfatt von bcn fHleM wie auch ba« Schlegclfleifch wirb fein geftofcen, 
burdj ein jpaarfteb gejtrichen, bann in eine irbene Schüjfel getljan unb 
m it unabgefed^tcm Doppelrahm ganj fein &u einer püreeartigen SDlaffe 
verrührt; biefclbc wirb leicht gefallen unb mit etwa« 3Jlu«fatnu§ gewürgt. 
3l(«bann werben jwblf Stücf niebere, bleierne £ergförmchen, ru«Xcbe ebenfo 
grob al* bie £fihnerbrüftchen fein muffen, mit Butter auSgeftrichen unb 
am 29oben berfelbeit eine fd)öne Diofette oon au«gefte<hencn trüffeln 
eingelegt. Die ftörnuhen werben al«bann mit ber $ühnermaffe angefüllt 
unb biefelbe bann au bain-marie langfam gar gemacht. Äurj vor bem 
2lnricfetcn werben nun bie $ühnerbrüftihen fautirt, bie Butter rein ab: 
gefeilt unb etwa« Sauce supreme, unter welche ein wenig Doppelraten 
gerührt würbe, barüber gegeffen. 2ö5hrcnbbem hat man in eine Schüjfel 
eine niebere jKei«frufte (croustade de riz) get^an, in welche man ab: 
wechfelnb ein #ütynerfilet mit einem rec^t jierlich unb gejcbmacts
voll im Äranje aufbrefftrt. j n  ihre ÜJtitte wirb ein S aut« von (*hams 
pignon« mit einer Sauce suprbme, ä )a erdroe bereitet, ergaben angerichtet 
unb ein ^D̂ eil ber Sauce in einer Sauciere ertra beigegeben.

Dicfcö fd)öne unb für ben Äenner fiet« willtommcne (Bericht mufj 
mit Sorgfalt unb feinem Öefctymacf au«gefüf>rt werben.

1117. Gfrfpitfte ^üljncrbrüfldjen ä la t’onti. Filets de poulets
piquis & la Conti.

Die i$ütjnerbrüfidl)cn werben, wie bie uorlprgefyenben, aubgelbft, rein 
jugefd>nitten, fd)5n fein gefpieft, gefallen unb in eine Sd^wung^afferoQe, 
welche mit Äreb«buttcr aubgeftrid^en ift, bie Spifccn nach jnn en  etwa« 
eingebogen, eine« an ba« anbere eingerichtet, mit etwa« QHace unb (Sons 
fomme übergoffen unb gugebccft bei Seite geftellt. (*ine viertel Stunbe 
vor bem Anrichten werben fle mit oben unb unten angebrachter Ächten: 
gluth gebämpft, bi« fich ber Specf (id^tbraun gefärbt unb fle in ihrer 
eigenen ©lace fchön glangenb erfdheinen. S ie  werben über ein ^?ürec von 
Ärammet«vögeln, Schnepfen ober ftafan, welche« recht traftig unb wohl* 
f^medenb bereitet würbe, angerichtet (flehe 2lbf<hn. 4, Bereitung ber f3üree«J.

ferner erfcf)einen bie gefpidtten ^ühnerbrüfte a l« :
1118. Gfefpiifte ^üljnerbrufle mit Drüffcfe$ürrt. Filets de poulets

piqu«s ä la pur«e de truffes.
1119. dfefpitfie &ühncrbrüfle mit CnjompignonSŝ urce. Filets 

de poulets piques a la puree de Champignons.
1120. _@efpitfte £ühnerbrüfte mit feinen ^flürferbjen. Filets

de poulets piques aux petits pois verts.



1121. ©efpirftc ^üljnerfitüflc mit ©nucrumpfcrsipürcc. Filets
(lc poulets piquäs a la puree d’oseille.

1122. ©cfpitftc §üljncrbrüftdjcn mit (Snbiuicnsipürcc. Filets
de poulets piques ä la pur6e de cliicoree.

$ ic  Bereitung ber genannten Sßüreet finbet fuf) im 4. 9lbfchnitt. 
$ ie  richtige Sereitung ber f îtetö ift jmdt fe§r einfach, allein fie erforbert 
benned) biel 2lufmerffam!eit, um biefe frönen unb fchmadhaften R e ife n  
gelungen ju £if<h ju geben, ©dljönet ©Riefen ift bie erftc Sebingung, an 
biefe reiht ftd) bat ÜDämpfen berfelben; bat treuer ntufj bon eben jtarf 
einmirfen, ba& ber ©ped in hier Minuten gelb gefärbt, bie ©lace unb 
bat ©onfontme mit bent aut ben ftilett entqueHenben ©afte ftdj ft^nett 
rebucirt unb bie Srüftdjen fo ju fagen in ihrem ©afte fd)ön glacirt ers 
fd)cinen. SGßerben bie ^ilctt bei bem ©armad>en burdj tlnfeuntnijj ber* 
nacf)täffigt, fo merben fie jä^e unb troden unb bat ©än$e mürbe feinen 
SJcrth berliereit unb bon bem Jtenncr alt berborbeu betrachtet merben.

1123. ^ühncrbrüfichcn mit Trüffeln a la Morland. Filets 
de ponlets ä la Morland.

Soit ben ixöt^igen frönen , jungen Hühnern merben bie fyilett auts 
gclöft, jebodj ohne bie $aut baoou abjunehmen, gefallen, in mit etmat 
SSaffer gefchlagcnem ©ierflar burch$ogen unb reidhlid) mit gan$ fein haderten 
Trüffeln befäet, mit bem äfteffer fdjön -geformt, in flare Suttcr eingerichtet 
unb jugebedt feilt gefteflt. Seim Anrichten merben fie in jmei Minuten 
auf bem SHitbofen fautirt, jum Entfetten auf ein £ud) gelegt, im Äran$e 
angeridhtet unb in beten äftitte ein recht meijj bereitetet ©eftügeU^üree 
gegeben, unb nacf)bem bat ©an$e noch mit etmat ©eflügeli$enus©lace 
übergoffen mürbe, 3U £if<f> gegeben.

1124. ©efpirfte $üljncrfirüftc ä la Cardinal. Filets de ponlets
piqnßs ä la Cardinal.

$>ie Srüftchen merben, ben borhergehenben gleich, gefpidt, nur mirb 
nach bem ©piden in jebet Srüftchen an bie ©pifce eine abgelebte Ärebt* 
fdjeere, meldhe ftett bie rechte fein rnufj, geftedt. Seim  3lnri<hten merben 
bie gitett ftehettb im Äran^e georbnet, mo eine ©d;eere bie anbere Bes 
rühren muff, um baburd) ein Oberfränjdjen ju bilben. ® ie $ilctt merben 
nodhmalt f<hon glacirt unb in bie SDlitte ein recht f ĉcf>rot êö Ärebts 
fchmeifchen;Äleinragout angerichtet.
1125. 2«rban bon $iihncrf>riificn. Turban de filets de volaille.

9lut fecht ©tüd böllig autgemadhfenen, gut gefütterten jungen Hühnern 
merben bie ftilett autgelöft, bie Filets mignons bon ben großen getrennt, 
unb hier bon ben großen fein gefpidt, hier mit fdhmar^en Trüffeln unb 
mit gelodeter, hochroter, Qepöcfelter 3unge bigarrirt. £>ie jmölf Filets 
mignons merben ebenfo eingekeilt unb behanbelt unb bann in flarc Suttcr



eingerichtet, ferner wirb ren ($eflugcl;$arce auf eine flache, runbe ©pfiffet 
ein Jlran$ au fgefept, meiner ron aufcen glatt geftrichen unb in bie innere 
Oefjnung beffelben ein 3)iunbbret eingepaBt n?irb. i ie  werben, bie 
©pifcen nach eben, fchraglaufenb, an biefem ftarce^ftrang, ber rorher mit 
einem gefangenen Qi beftriê en würbe, jcbcömal ein gcfpicftcl, ein mit 
Trüffeln, bann ein mit 3 unfl* eingelegte# ftilet herumgefefct unb bie ©pipen 
ber $i(et# nach innen eingebegen. Die Filets mignons werben jwifchcH 
ben großen abwechfelnb unb in fd)önfter Crbnung angebracht. £)a# ©anje 
wirb ton außen leicht gefallen, mit bunnen ©peefbarben ganj überlegt, 
mit einer ©apierfeßeibe gcbccft unb eine halbe ©tunbe rer betn Anrichten 
in einen nicht fehr ĉt§cn ©aefefen gefteQt unb (angfant gebacten. 9lu# 
bem Ofen femmenb, wirb alle# ftett rein abgenetnmen, ba« ©rot au# 
ber 9Jiittc gethan, bie ftilet# een außen feßön mit blonber (^eflugelf^lace 
beftrichen unb nachbem ber innere 9taum noch mit einem recht ĉî cn unb 
gut bereiteten 9iagout k la Toulouse (fiebe 9(bfchn. 7) angcffillt werben 
ift, wirb biefe fchene ©peife fegleich 311 Jifcß gegeben.

1126. £uhnerfd}(fge( auf bem Woflf. Cuisses de poulets grillles.
£ier3U werben bie reit ben ftilet# in Dieft gebliebenen $ühnerfchtegel 

genommen. <£ie werben mdglichft groß fammt ber $aut een ben Öcrippen 
gelöfi, ber ftuß bi« 3um erften Welcnfc abgehauen, bie ftobrbcine au#geiöft 
unb bie abgehauene gugeftu^te .ft taue hiueiugeftcctt, bie £aut runb abgc* 
febnitten, nach eingebegen, mit bem Keffer etwa# baruber gehaeft, 
baß bie ©cblegcl eine runbe gefÄUige fterm befemmen. © ie werben fo« 
bann mit © a l3 unb ©feffer beftreut, in gcrlaffettc ©uttcr getaucht, mit 
geriebenem ©rote befäet, biefc# gut angebrüeft unb eine eiertet ©tunbe rer 
bem Anrichten am IKeft gebraten, ©cm SHofte werben fic runblaufenb, bie 
©einchen nach eben, im Ärange angcricbtct unb eine triftige angenehm mit 
3itrenenfaft gefauerte $üö barunter gegeffen.

1127. $uj}nerfd)legtl mit feinen fträutern. Cuisses de poulets
aux tiues herbes.

X ie ^ühnerfchlegel werben, wie bie rerhergehenben abgelöft, au#ge* 
beint, innen leicht gefaben, mit feinen ärSutern beftrichen, mit ftaben gu« 
fammengc3cgen, in eine mit ©utter au#gcftrichcnc (£affereUe eingerichtet, 
mit feinen Kräutern beftreut, gehörig gcfa^cu unb jugebeeft über Sohlen* 
feuer weich gebünftet. äturg ror bem Anrichten wirb ade# $ett rein abge* 
nemmen, ein Cuart braune (Seuli# (Sauce espagnole) barüber gegoffen, jufam« 
men aufgetocht, angenehm mit 3»trenenfaft gefäuevt unb nachbem bie ©d)legcl 
im Ärange angcrichtct worben, wirb bie heiße ©auce in bie ©litte gegeffen.

1128. Äalteö £üljners5ricaffl mit ftleifcßfulj. Chaud-froid
de poulets ä la gelee.

SDrei fchöne, junge kühner werben, nach Teinlidjer ©erbereitung, 
ä la poele gar gemacht, ba# hc*ßt *n ker weißen ©raife gebämpft unb,
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wenn fic falt ftnb, fd^ön berfcfynitten, nämlidj jwet ©Riegel, jwei Flügel 
unb ein Vruftftüddjen, wcbon überall bie £aut abgewogen unb gugcbetft 
falt gefteüt. 3)ie Vraife, worin bie ipüfyner gebämpft würben, wirb ges 
feiljt, fefyr rein entfettet unb mit gWei Quart weiter (Souli$ unb einem 
Quart f5rftifd f̂ulj über bem Ijeßbrennenben SBinbofen unter beftänbigem 
9tüf>ren biö bie ©auce bidfliejjenb bont Söffet läuft, eingefodjt. © ie wirb 
fobann burdj ein ^aartudj in eine Vcr$eHan;©cf)ale gepreßt, gehörig ges 
fallen, bie ©djale über geftofjcneä (5i$ geftelit unb fo lange gerührt, bi$ 
fie $u ftoden anfängt. (Sin jebeä biefer ©tüdcfyen wirb an bie ©abet ges 
ftecft, burd) bie ©auce gezogen unb auf einen flauen (SafferollesQetfcl 
gelegt. Unterbeffen Ijat man bie ©Rüffel, worin e$ angeridjtct werben 
foll, auf’ä (Siö gefteUt unb bie Vertiefung mit gleifdjfulg angefüllt unb 
wenn biefe gut geftodt ift, werben bie ©djlegel in fdjöner Qrbnung bars 
über gelegt, über biefe bie f^tögcl unb obenauf bie Vrüftdjen. Qer SKanb 
ber ©Rüffel wirb jierlidj mit 9lfpif[Quitten befefjt, weldjeä bem ®an$en 
ein fdjöneä 5lnfet;en gibt.

1129. Mlatpmnatfe bon $iiljnern. Mayonnaise de ponlets.

Qie jungen ^i'tljner werben in ber weiten Vraife abgefod^t, wenn fic 
barin falt geworben, f>erauägenommen, wie bie borljergeljenben berfd>nitten 
unb in einen ^orjettanto^f mit gitrenenfaft, etwaä £>el unb ©al$ eine 
©tunbe marinirt. Unterbeffen wirb eine üftatyonnaife bereitet (fielje 2. 9lbs 
fdjnitt, 3. SIbtlj. bei ben Hatten ©auceu). ®ie jum 3tnrid>ten beftimmtc 
©djüffet wirb mit Slfpif fingerbid begoffen unb nacf)bem biefe barin ges 
ftedt ift, werben bie ipüfynerftüddjen wie bie berljergeljenben an bie ©abel 
geftedt unb burdj bie Sttabonnaife gelegen, bann ergaben unb in fronet 
Qrbnung angerid>tet. $)er 3tanb ber ©Rüffel wirb mit 9lfpifs(£rcuton$ 
äierlidj garnirt.

1130. $ütjners©alat. Salade de poulets.
Vier fdjöne junge Jpüljner werben gut gereinigt unb im betten ©afte 

gan$ Weiß am ©piefe gebraten, fftacfybem fie crfaltet ftnb, werben fie nadj 
ber Dtegel fefyr fauber berfdjnitten, weldjeö mit bieler Slufmerffamfeit ge$ 
frf»ef>en ntufj, benn nid>t$ ift weniger anfyrcdjcnb, al$ ein fd)led)t gefänits



•

tcnc^ #ubn befenber* aber ju biefer ©peife. $ ic  £übnerftflcfe Werben 
febann in eine ^eqeQanfd^ale getban, mit fcc^6 (Jftlbffeln rcQ Oel, eben; 
jofciel (Jjtragoneffig, bem nötigen © a lj unb Pfeffer gewürgt unb jugebeett 
eine ©tunbe marinirt. Unterbeffen werben au* fe<b* ^äuptepen fchönem, 
gelben, feften Jtopffatat bie $crjcbcn au*gej<bnittcn, bie übrigen frönen 
Vlättcben nubelartig in (Streifen gejebnitten, ÄUe* jufammen rein gewaftben 
unb in einer ©eroiette gezwungen, baft ba* ©affer genau haben fdrnmt. 
3)cr gcfdbnittcne ©alat wirb mit Oel, (*jfig, Pfeffer, © a lj unb etwa« 
gefdjnittenen @ft ragen; unb Vimpernefl:Vlätt<ben gut angemaebt unb bie 
Vertiefung ber beftimmten flachen $orjeQan<©(büffel bamit belegt.
2>ie £)übnerftüct(ben werben auf bie ©cifc barfiber gelegt, baft juerft bie 
©djlcgel, über biefe bie Flügel unb julept bie ©rüfteben erhaben aufge; 
richtet werben. 91(4 (*infaffung werben runb berum m bi*r X^cile ge; 
febnittene, unten abgeftupte hart gerechte (*ier aufgefteKt, jwifchen. welche 
jebe*mal bie, je nach ihrer (&röfte in jwei ober vier 3i^<ile gefebnittenen 
©a(ats$erj<ben gefteÜt werben, welche* bem ©anjen ein gefällige* 9lnfeben 
gibt. 3ulebt wirb ber ©alat mit ber ben ben #üpntrn übrig gebliebenen 
£)els©auce begefjen. 1

1 1 3 1 .  $ubnrrbrufifbcn m it 9Kal)onnttife unb gemifebten © ra u fe n . 
F ile t «  de poulets en mayonuaise ä  la ja r d in ie r e .

Von fe<b* jungen Hübnern werben bie ©rüfteben au*gelöft, in flarer 
Vutter fautirt unb bi* f»e falt finb gwiföen jwei @afferelles$>ecfeln etwa* 
breit gepreßt. Unterbeffen bereitet man eine fe^r weifte SDiapennaife. £ ie



^mljncrbrüftdjcn toerben redjt fd ö̂it unb in gleicher ©rüge gugefetynitten, 
burdj bie SOtaponnaife gezogen, auf einen Sßtafonb (fladjed, runbed SBleep 
mit goWjofjem Dianbe) gelegt, oben mit Trüffeln in frönet 3ci<$nung unb 
mit ©efdjmad belegt unb tvenn alle fo beenbet finb, mirb über biefelben 
bie falt geworbene, Beinahe futgenbe, redjt roeifj gehaltene 9([pif gegoffen, 
meldje einen glcingenben ©Riegel erzeugt unb ben ftiletd ein fepr fdjöncd 
9lnfeljen gibt. 3 U gleidjer 3 «*  Bat man bie SSertiefung ber piergu be; 
ftimmten flauen ^orgetlans ober nodj beffer $riftalls^latte mit 5lfpif ans 
gegoffen, über melcpe, menit fie feft geftodt ift, bie JrmljnerfUetd im Oranje, 
bie ©pipen na cf) unten, aufgeftellt merbeit, tuelcped mit einiger 2ttüf>e unb 
©efdjirflidjfeit gefd)el)en mufj. 3 n  bie SDtitte rnirb ein ©alat oon ge* 
mifdjten jungen ©enutfen ergaben angerteptet unb ber Dtanb ber ©djüfjel 
mit fleinen runben (£aoiars(£routond, gtoiidjen jebed ein $rebdf(f)h)eifd)en 
gelegt, bef rängt, metdjed biefer eleganten ©peife nocf> ein fjöljered 9lnfel>en 
gibt. 3)er Salade ä la jardiniere n>irb auf folgenbe Söeife bereitet. ©ed>d 
©tüd grofje, gelbe, fe<f)d ©tiid loeifje 9tüben merben mit einem fleinen, 
runben föoljrer erbfengrojj audgeboljrt, blandjirt, jebed für fidf> roeidj ges 
bünftet unb mit einem gleiten Quantum red t̂ grün btandjirter, mürfelidj 
gefdjmttener Sonnen, ebenfo oiel ©pargelfpipen, ^'fiüderbfen unb bedgleidjen 
in ©algftaffer abgefod>ter Heiner 33lumenfo^l;9iöd(^en, aHed gut abgetropft, 

' gufantmen in eine ©d;ale getrau unb fyiebon ein guter ©alat angemadjt, 
melier ergaben in ber ÜDHtte ber ÜÜtaponnaife angeridjtet mirb.

1132. £üljncrfitet§ in föltcr 9iaüigotc. Filets de poulets
ä la ravigote froide.

©ie werben ben borfjergcf)enben gleid) gubereitet, nur mit bem Unters 
fdjiebe, bajj fie burd) eine grüne ©auce (ravigote) gezogen unb in bie 2Kitte 
cined rcd)t êU bereiteten 5lfpifs9?eifed (bordure d’aspic) ergaben anges 
rietet werben. Um biefe ©peifc nod) gu er’fiö^en, fann ber 9(fpifs9ieif 
mit ätrebdfdjweifdjen, gefüllten Qlioen, voHirtcn ©arbeiten u. bgl. gicrlicf) 
audgelegt Werben. Qie ^Bereitung ber Sauce ä la ravigote ift im 2. Slbs 
fdjnitt, 3, 3lbt$. angegeben.



d l  $bsc|jmtt.
Don ber &aube. Du Pigcon.

$ a  man bie tauben fafi ba« ganje 3a^r hinburch haben fann, fo 
mufj i<h befonber# bcmerfcn, ba§ nur bi« jungen eine gut« ©peife geben 
unb unter biefen nur eigentlich feiere, bi« fi<h noch nic^t gehaart haben. 
®cnn nur fo lange al* fie noch nicht auögewachfene Jebern haben, ftnb 
fte gart unb fcohlfömccfenb. t)a « Jleifch alter tauben hat an unb für 
fich wenig Söerth unb bient nur ju guten ©uppen ober Jarcen. 9ta<h 
obigen Erörterungen ifi ed lei<ht, bie jungen non ben alten ju erfennen. 
äöilbtauben gibt eö in mannen Öegenben f«hr riete, unb man hält bie 
turteltaube für beffer, al« bie $!a<h* unb Ringeltaube unb jene nur jur 
Beit ber Öetreibeernte. 9lufjer biefer B «t finb fie fe^r mager unb ihr 
jleif<h ift ohne allen SBofjlgefchntatf.

1133. Gebratene tauben. Pigeons rOtis.
ÜJlan wählt hiequ bie jungen fetten tauben, welch« jur Beit ber 

grünen Erbfcn am beften fiitb. ©ie werben einen t a g  rorher gerupft,. 
be$ anbern ta g ö  ooUenbO gut gereinigt, gefaljen, mit ©einlaub unb 
©pect umbunben unb im ©afte am ©piefj gebraten, etwa« fräftige 3 ü « 
wirb beim Anrichten barunter gegoffen.

1134. tauben mit grünen (Srbfcn. Pigeons aux pois verts,
ou pigeons en conipöte.

$ ie  jungen tSubchen werben gut gereinigt, bie Jüfje unter ber 
$aut eingefteeft, fchnell blanchirt, abgetühlt, bann in einer ©raife weich 
gebämpft, aufgehoben unb falt gefiellt. t>ie ©raife wirb gefeiht, fehr 
rein entfettet unb mit jwei Ouart weiter ©auce über bem SBinbofen



bi« fie fid) oom Söffet fpinnt, eingefocht, bann burch ein $aartu<h in eine 
©aucen;©afferotle gepreßt unb au bain*marie warm geftellt. Unterbejfen 
hat man eine halbe 9Jkß fehr feine unb frifdje ^fÜtcferbfen in gefallenem 
2Bajfer fünf Minuten abgetönt unb auf einem (Sieb abtropfen taffen. S ie  
Sciubdjen werben fobann ^atbirt, rein ^ugeftupt, in eine flache ©afferolle 
georbnet, bie ©rbfen mit ber nötigen ©auce baju getljan, mit etwa« 
Bucfer, ©oncaff« unb ©lace gewürgt, $ufamnten norm al« aufgefodjt, ges 
hörig gefallen, unb nad)bem bie Säubd)en im Äran$e in einer borbirten 
©djüffel angerid)tet worben ftnb, gibt man bie ©rbfen in ihre 2ttitte.

1135. Saubett mit feinen Krautern. Pigeons aux flnes herbes.

©ed)« fcf)öne, junge Saubren werben gereinigt, ^atbirt, mit bem 
©otelettesäReffer etwa« breit gefdjlagen, bann in SButter mit feinen $rdus 
tern, welche au« fein gefd^nittenen ©hampi’gnon«, ©d^alotten unb Meters 
ftUe, toon jebem ein ©ßlöffel ooll, hefteten, in einer Plät ä saut« eingerichtet, 
mit bem nötigen © a lj beftreut unb fo auf $otjlenfeuer eine halbe ©tunbe, 
wobei oon Beil 8U Beit etwa« gute $ ü «  jugegoffen wirb, fehr langfam 
gebünftet, wobei man befonber« 9tdjt haben muß, baß ba« feine Kräutchen 
nicht anbrennt. Söenn bie Sdubdjen weidh finb, wirb alle« ftett rein abs
genommen, ein Quart gute braune ©auce barüber gegojfen, jufammen 
nochmal« aufgefocht, ber © aft einer Bttrone ba$u gepreßt unb, ben oerhers 
gehenben gleich, angerichtet.

1136. Saubens©oteIetten mit OUuen. Cötelettes de pigeons
aux olives.

©ieben ©tücf fchöne, junge tauben, bie fchon Sag« guoor gefdhtadhtet 
Würben, werben flammirt, rein au«genomtnen, in ber SJtitte hatbirt, 
alle ©einchen au«gelöft, bi« auf ba« ©d^enfelbein, welche« man halb abs 
ftupt unb at« ©otelettes$8einchen benutzt. S ie  Sauben werben nun leicht 
gefallen, in einer Plät ä saut« mit S3utter eingeridhtet unb über bem 
äöinbofen bi« $um ©teiffein fautirt. hiernach werben fie herau«genomnten 
unb jwifchen jwei flauen ©afferollebecfeln bi« fie falt geworben ftnb ges 
preßt, ©obann werben biefelben wie ©oteletten egal jugefchmtten unb 
bie Seinchen abgefdhabt; barauf werben btefe ©oteletten in jerlaffene, frifche 
33utter, welche mit brei ©ßlöffeln ooK ©lace unb $wei rohen ©ibottern gut 
terrührt würbe, eingetaucht, mit geriebenem, feinem 9ftunbbrote panirt unb 
jugebedft falt geftellt. llnterbeffen wirb ba« n ötige  Quantum recht grüner 
Qlioen oon ben ©teinen abgebreht, biefelben herau«genommen, ftatt beren 
etwa« feine @eflügel«s$arce eingefütlt unb bann in einer fehr frdftigen 
Sauce espagnole mit 3Kabeiras2Bein aufgefocht unb barnach rein abges 
fdhäumt. S ie  Saubens ©oteletten werben jw ölf 2Rinuten bor bem ©es 
brauche auf bem Sftofte lichtbraun gebraten unb über einer 9tei«s ober 
©rotfrujie au miroton angerichtet; ba« Olioens^agout wirb in beren 
äftitte fehr heiß gegeben.



1137. Tautenbrüfhhrn ä la Pompadour. Filets de pigeons
ä la Pompadour.

Statt acht jungen, völlig a u« ge tva dienen Tauben »erben bi* 39rüftd>en 
au«gelöft unb biefelben mit bem naftgemadjten ÜReffcrhefte etwa« breit ge: 
f r a g e n ,  fauber jugefchnitten, wenig gefaben unb in tlarer ©utter leidet 
fautirt. SSachbem fie falt geworben finb, »erben ftc mit ©eflügelsftarce, 
unter welche man $»ei fein 1ja$irte Trüffeln gerührt hat, auf beiben 
Seiten glatt flberftrid^en unb »icber in Butter eingerichtet. £ u r j  vor 
bem ©ebrauche »erben bie ftilet«, b i« bie ftaree gar ift, auf beiben ©eiten 
langfam fautirt, bann jum  (Entfetten auf ein Tuch gelegt, fdjön glaeirt 
unb im Jtrange über eine 9tei«: ober ©rotlrufie jicrlich ungerichtet. $ n  
bie W itte berfelben » ir b  ein von © in felcbern , Champignon« unb guter 
9ttabeira:©auce bereitete« t f le in ^ a g o u t ergaben gegeben.

1138. Watelote bon Tauben. Matelote de pigeons.
T ie  jungen Täubchen »erben, nachbem fte gut gereinigt unb bie 

ftüfje eingefteeft ftnb, in einer mit »eifjetn © ein  bereiteten är&uter; 
3Rarinabe (fiehe Stbfchnitt 3 )  gebünflet, ^atbirt, in einer borbirten ©Rüffel 
im tfranje angerichtet, fdjön glaeirt unb ein in befier Cigcnfchaft bereitete« 
Ragout k la matelote (ftehe ftbfchnitt 7 )  in bie Witte gegeben.

1139. 3unge Tauben mit ©pargelfpiten. Pigeons anx pointes
d’asperges.

T ie jungen, fetten Täubchen »erben gereinigt, im gefabenen ©affer 
eine Minute gelocht, bann im frifchen ©affer abgefühlt unb abgetrodnet. 
hiernach »erben biefelben mit einem ©tücfchen frifcher ©utter, einer 3 » « *  
bei, einer gelben Diübe, etwa« ©eterftlie unb bem nötigen ©alje einige 
üJlinuten über bem $euer g er ö ft et, bann etwa« ÜJtehl barüber gefiaubt, 
mit guter ftletfchbrühe angerührt unb eine halbe ©tunbe langfam getobt, 
»0 man von 3 « t  ju 3*it ©<haum unb ftett rein abnimmt, ©enn fie 
»eich finb, »erben fie in eine anbere CafferoUe gethan, »arm  gefieQt, bie 
©auce $ur gehörigen T ide eingefocht, mit bem ©eiben von vier ©iern 
legirt, mit et»a«- 3uder, 3itronenfaft, ©lace unb bem nodh fehlenben 

jS a lje  bi« jum angenehmften ©efehmaefe gehoben unb in eine ©aucen* 
Cafferolle über jwei Obertaffen voll vorher in gefabenem ©affer recht 
grün gelochte ©pargelfpifcen burch ein $aartuch geprefet unb bi« jum 
(Gebrauche au bain-marie h*ifc geteilt. Oie Tüubchen »erben in einer 
borbirten ©chüffel angerichtet unb bie ©pargelfpifcen barüber gelegt.

0

1140. 3unge Täubchen am Stoff gtbroten. Cötelettes de pigeons.
T ie  Täubchen »erben, nachbetn fie reinlich vorbereitet unb bie ftüfje 

berfelben eingefiedt, ^albirt, mit bem Cotelettc*3Reffcr etwa« breit ge: 
fchlagen, rein jugcfchnitten, mit ©atg unb Pfeffer gewürgt, in jerlaffene, 
frifche ©utter getauft unb mit geriebenem ©rote befaet. (Sine halbe



©tunbc bor bcm ©ebraudje tverbcn ftc über Äoljtcnglutl) auf bem Oiofte 
tidjtbraun gebraten, im Äranje angerittytet unb etwa« gute, frdftige Gos 
tclettcns^üö barunter gegoffen.

ferner merben bie jungen £äub<$cn nodj gegeben al$ :

1141. gütige Säubdjen mit 2£ur$efc9lagout. Pigeons
ä la Nivernaise.

1142. Junge £äubrfjen mit jungen ©emüfen. Pigeons
a la jardiniere.

$)ie jungen 'ifcüubdjen merben, mie bie jungen tf)ü§ner, in bcr Sraifc 
meid) gebämpft, bann über bie bejeidjneten 9iagout$ bon ©emüfen ans 
gerietet. . .

. 1143. ©efüttte tauben. Pigeons farcis.

^pter meife idj auf ben borljergcljenbcn 3lbfd>nitt jurüdf, inbem 9ftte$, 
roa$ bei bem gefüllten $ufyit gefagt mürbe, audj für bie £äubc$en gilt.



' 35. £bstyiitt.Hon fctr tDilbrntr. Du Canard sauvage.
(?« gibt öerfchiebene ©orten ton ©ilbcntcn, bie fich thcilö bur<h ihre 

©röfte, theil* bur<h i^r ©efieber toon einanber unterfcbeiben. © ie  j. © . bie 
©tocfente, bie ©pifcente, bie graue, auch braune (Sntc genannt, bann bie Briefs 
ente, bie Äried^cnte, ©arcefli, bie rotbbrüftigc ©latente unb bie Löffelente ober 
©reitfd>nabel genannt. Unter biefcn terfdjiebcnen (Gattungen von ©ilbenten 
finb bie Äricdjentdjen bie tteinften, aber allen übrigen oorjujiehen. ift 
jebod) ju bemerfen, baft bie ©ilbenten nicht $u lange gesoffen fein bürfen, 
ebc fie gebraust werben foUen; bic$ jeigt fich am beften ba, wo bie ©ebärme 
liegen: ift nämlich bie fctthaut biefer ©teile feft unb weift, fo ift bie Ornte 
frifch, ift fte aber an biefer ©teile grün, weich unb aufgelöft, fo ift fd>on 
ftaulnift ba, unb @eru<f> unb 9lnfeljen jeigen oon ©erborbenfein. 25enn ba$, 
wa$ man an oerfchiebenen 9lrten ^eberwilbpret mortificirt nennt unb wa$ 
biefem, wie j. © . bem ftafan, ftelbhuljn, ber ©albfchnepfe *c. ben eigens 
thümlichcn ©oljlgefchmacf (Haut goüt) gibt, ba$ macht bie ©ilbente wie 
aUe Wirten ©afferoögel unbrauchbar, weil ihr ^leifch oiel eher in $äulttift 
übergeht. 3h re roUfommene ©üte erlangen bie ©ilbenten im £erbjte, wo 
fie fich auf ben abgeernteten ftelbern fattfam gemaftet, woburch ihr ftleifd) 
ungemein &art unb faftreich wirb unb ooit gutem ©efchmacfe ift.

32



1144. ©ebratenc SBilbente. Canard sanvage röti.
Oie Sßilbenten werben rein gerupft, über bem hettbreiinenbcn SEBinb« 

ofen flammirt, "rein ausgenommen, fdpnell gewafcpen unb für ©raten breffirt. 
(Sine ^aibe ©tunbe bor bem Slnridpten werben fie an ben ©piefj gejieeft 
unb bei f>et(emJ^euer gebraten; fie ntüffcn auflaufen unb eine golbgelbe 
croquante $aut ^aben. ©obann werben fie oom ©piefj genommen, aufs 
breffirt, auf einer ©ratenfdpüffel angericptet unb eine fepr triftige, ange« 
nepin mit ^itronenfaft, gefäuerie ©ratenjüs barunter gegoffen.
1145. ©Hlbcntenbrüftc mit Orangen. Filets de canards sauvages,

ou de cereelles ä l’orange.
©ie werben, wie bie oorhergepenbeit, im boUen ©afte am ©piepe 

gebraten; wenn fie bom ©pief; tommen, werben bie ©rüftepen rein oon 
ben (Sntdpen auSgelöft, über ber £aut ‘mefferrüdfentief mehrmals bei 2dnge 
nadp eingefdpnitten, auf einer ©Rüffel im Oranje angerichtet unb fotgenbe 
©auce ganj peijj barüber gegoffen.

©on jwei Sittern Orangen wirb bie gelbe ©dpale recht beputfam unb 
bünn abgelöft, biefe länglich fein gefdpnitten, bann mit fed>S (S§teffe(n oefl 
guter 3üS, bem © aft ber jwei Orangen, ebenfo biel Bitronenfaft, einem 
©tücfdpen © lace, © a lj unb (Soncaffe gufammen aufgefodpt unb über bie 
SBilbentenbrüftdpen gegoffen.

1146. ©almt) bon SBUbcnten. Salmy de canards sanvages.
Oie SBilbentchen werben im ©afte am ©piefj gebraten unb wenn fie 

beinahe falt geworben ftnb, fdpön für 9tagoiit oerfdpnitten, nämlidp jroei 
©cplegel, gwei f^tügel unb bie ©ruft ebenfalls in jwei Opeile. Oie färnmts 
lidpen Abfälle werben tlein jerpaeft, in eine (Safferolle getpan, mit guter 
$üS begoffen, eine palbe ©tunbe getobt, bann burdp ein Jpaartudp gefeilt, 
fepr rein entfettet unb über bem petlbrennenben 2Binbofen mit jwei Ouart 
guter brauner (SouliS unb einem ©laS 3ttabeiras©ec ober einer falben 
©outeille ©orbeaur?2öein unter beftanbigem 9iiipren bidfliejjenb eingefodpt, 
fobann gehörig gefallen, mit einem ©tüddpen ©lace unb bem ©afte einer 
palben 3itrone nodp im ©efdpmad gehoben unb burdp ein Jpaartudj über 
bie (Sntenftiiddpen gepreßt unb au bain-marie peifj gefteUt. ©etm $luricpteu 
wirb baS ©almp tn einer 9tagout;©dpale fdpön ergaben angeridptet unb 
aufjen peturn mit fleineti in flarer ©utter gelb geröfteten ©rotper$cpen 
betranjt unb redpt peifj ju  Oifdp gegeben.

1147. ©almp bon ©Hlbcntcn mit Oltbcn. Salmy de canards
sauvages aux olives.

Oie gut gereinigten Sßilbenten werben über ber ©ruft mit 3itrenem 
faft eingerieben, bann mit ©pedfdpeibeit, 3wiebeln, gelben 9tüben, ©erri, 
Sorbeerblatt, einigen ©fefferförnerii unb ©al$ in eine gutfd^lie|enbe (Safs 
ferolle eingerichtet, mit einer halben ©outeille rothen 29ein begoffen unb 
auf tfoplenfeuer weidp gebämpft. hierauf werben bie (Snten auögepeben



unb talt gcftellt, bi« (?ffen$ toirb gefeilt, fr^r rein entfettet unb mit bev 
nötigen  braunen Sauce eingefeebt, über ein ($la6 ooü au6 ben fönten 
geftftnittene Clioen in eine OaffereUe gepreßt unb jufammen noch einige 
©linuten gefegt, bann toirb bie Sauce nominal# abgefchlumt unb an 
bain-marie manu gefleUt. Veint Anrichten toerben bie borget fe^ön oers 
fd^nitten unb mit rothent S e in  ertoärmten €nten in einer 9tagout$Senate 
angerichtet unb nachbem bie Olioen$Sauce im ©efchmad nicht* $u toünfchen 
übrig l&jjt, toirb fie über bie (*nten angerichtet.

1148. Äried)fntd)enbrüftd)cn mit Jrüffe(?Söuce. Filets 
de cercelles ä la perigeux.

©lan bereitet eine recht gute, triftige $rüffc($Sauce (fiehe Stbfc^n. 2), 
toelche in einer Saucen:@afferolle au bain-marie toarm ge ft eilt wirb.* 3>ic 
föie$ent$en toerben nach gehöriger reinlicher Vorbereitung an einen Vogel: 
fpie§ geftedt, biefer an ben grbfjcrn fefigebunben, über ber Vruft mit 3*trcs 
nenfaft eingerieben unb in jtoanjig Minuten bei federn fteucr gebraten. $>ie 
3 « t  be$ Vraten* mu§ fo bemeffen fein, bafj, toenn fie ootti Spiefe tommen, 
bie Vrüftchen fogleich gefchidt auSgelöfi, mefferrüdentief eingefchnitten, im 
föan^e ‘angcrichtet, f$5n gtacirt unb nachbem bie fodjcnbfycifce Irü ffel: Sauce 
in ihre ©litte gegoffen tourbe, fogleich $ur £afel gegeben toerben fönnen.

1149. ftrieihfntihtnbrüfidjen a la Conti. Santo de tllets
de Cercelles » la Conti.

£u  betn obigen n>ie auch ju biefem Berichte ftnb toenigften* fc<h# S tü d  
tteine 6ntchen itbtyig; au* biefem toerben bie Vrüftchen au*ge(öft, etwa* 
breit gef<hlagen, bie £>aut burd) eine gefd?i(tte fVü^rung be* ©leffer* abgetöft, 
bie ftilet* alle in gleicher ftorm fĉ ört jugefchnitten, bann feurige (Sinfchuitte 
gem alt, in welch« auSgejadte Irüffelfcheibchen eingefiedt toerben. S en n  
alle fo bcenbet finb, toerben fie in einer Pl&t ä saut* in tlarer frifcher 
Vutter eingerichtet, mit einer Vapierfd>eibe jugebeeft unb bi* 511m (Gebrauche 
falt gefteUt. $ünf ©linuten tor bem Anrichten toerben fie fchncU fautirt, 
auf ein £ u $  $um (Entfetten gelegt, im föattge in einer fd^oit borbirten 
S $ü ffel (Schüffel mit einem zollhohen, aufgefefcten, gierlic^ auSgcftochenen 
$eigranb), bie Spifeen nach unten, angerichtet unb in ihre ©litte ein ^ßürec 
oon Silbcuten, föamm et*o8geln, $e(bhühnern ober auch ein Champignon*; 
Vüree gegeben, je nach betn ©efchmade be* tifchherrn unb nachbem biefe 
töfiliche Speife nochmals fchön gtacirt unb über ba* ©an^c gtoei (?fjtöffe( 
00U ®em i:©iace gegoffen ift, toirb fie fogleidj $u £ifch gegeben.

1150. Artrdjrntfn a la Providence. Filets de cercelles
ä la Providence.

S ed ^  S tü d  tteine Silbcnten (cercelles) toerben rein ausgenommen, 
breffirt, in einer trodenen Vraife (Mirepoix, fie^e © r. 2 5 6 ) überlegt, in 
Vapier eingebunben unb ungefähr oierjig ©linuten Oor bem Anrichten am 
Spieft in ihrem oollften Safte gebraten. Unterbeffcn bereitet man Oon

3 2 *



einem falben ißfunb Diei« eine 9iei«borbure; unter ben 9iei« toerben aber 
brei ©tuet Dorier abgetönte, ttein tourfelieb gefebnittene Trüffeln melirt, 
unb bann ber 9?ei« in bie JBorbureform gebrüdft, tueldje man fona<b in 
bie paffenbe ©Rüffel flürgt unb jugebedft h>arm ftellt. (Sbenfo bereitet 
man toon Ocbfengaumen, Oltoen, @bampignon«, &reb«febroeifcben, Keinen 
&nöbeleben, Äapaunen;£ebern unb Keinen £>abnenfammen ein red t̂ traf' 
tige«, mit 3Jtabeira;©auce bereitete« Äleinsföagout, n>el<be« man eben; 
fall« roarnt [teilt. 3)ie Untren toerben nun oom ©piefj genommen, aufs 
breffirt, bie S3rüftct)en berau«gelöft, biefe in eine Plät ä saut« getban, 
mit ettoaö ©lace unb Sauce espagnole übergoffen, mit Bitronenfaft ans 
genehm gefäuert unb jufammen nod) einmal aufgelegt. ® a « gan f b^ fc 
Ragout n>irb nun.in ber 3Jiitte ber 9tei«borbure ergaben angeriebtet, bie 
S3rüfteben ergaben barüber angebracht, jtoifeben jebem berfelben eine Trüffel: 
f<beibe 'gelegt, norm al« fd^ön glacirt unb redjt b*ife 8« £if<b gegeben.

1151. (Sitte Chand-froid Hott &rie$entdjen. Chaud-froid
• de cercelles.

#ier hteife icb auf ba« Chaud-froid uon ^elbbübnern äurücf, inbem 
bie £rie<bentcbe« ganj berfelben B ere itu n g  unterliegen (ftebe Slbfcbnitt 
ootn f^elbbubn).



. 88. b̂sctyritt.
Hon brr toilbrn ©ans. De l’Oie sauvage.

@ o  lange biefe £biere notb gan$ jung ober ne<b ni<bt au«gewa<bfen 
flnb# fßnnen jle al$ ©raten oerwenbet werben. SBenn fie ft<b aber gepaart, 
6 ie r  gelegt unb gebrütet tyaben, verliert i^r $ le if$  fo febr, bafj eO nur im 
Stotbfafle gebraust werben fann. $ i e  alte SSilbgan« fann nur wie ber 
©uerbabn mehrere Sage vorder burd> eine Seifce unb bann gebämpft ge* 
noffen werben, $)ie junge © ilb g a n ö  gibt einen giemlic^ guten ©raten, 
bie alte aber {lebt unter ber ©iittelmSfjiglcit. $>ie jungen 2öilbg5nfe 
bürfen nur einige Xage mürbe bangen unb alle#, w a$#in biefer ©e^iebung 
bei ber ©Hlbente gejagt würbe, gilt auch für bie junge SBilbganO.



37.

Hon ber jafjmrn (gute. Du Canard, caneton.
•

$>en Jakuten <5nteu wirb, als ©raten jubereitet, in ber $ö$eren 
Äüdje wenig 9lufmerffamfeit gefcfyenft unb fte müffen biefe S$re tyauftg 
ber Söilbente aBtreten. ® a  jebocf) butcf) gute Fütterung ifyr $leif<b fo lange 
fte tto<$ jung ftnb, fetyr- faftreid) unb gefd>macftootl wirb, fo geben fte bodj 
Bei ta fe ln , welche nid)t ju großen 9lnfarud) auf fteinljett machen, oiete 
gute Bwifdjenfpcifen. ©on ganj Befonberent ©krtfje ftnb jebocfy iljre fiebern, 
welche burd) eine lünfttidje Fütterung fo an fteinfyeit gewinnen, bafj fte 
beit Befteit ©cinfeleBern nidtytS nadjgeBen unb fowoljl für falte ©afteten wie 
aud) für Dtagout mit Trüffeln ober für © ratin , mit 9Redjt unter bie 
feineren Sntv6eS gejault werben föitncn.

1152. ©cbratcnc Snte auf Bürgerlidje Ärt. Canard, caneton
röti ä la bourgeoise.

$>ie einige £age Dörfer gefdjladjteten Sitten werben rein flammirt, 
ausgenommen, rein geweiften, innen gut mit © a lj eiitgerieben, für ©raten 
brefftrt, audf) bon aufjen gefaben unb eine IjalBe ©tunbe fcor bem 9lnrid)ten 
in ber ©ratröf)re mit ©utter gebraten, © ie werben auf eine lange ©Rüffel 
angeridjtet unb mit gebratenen Kartoffeln Befranst. 3>eber Beliebige grüne 
©afat fattn ertra BeigegeBen werben.

1153. $ungc Unten mit 9Ralagas©auce. Canetons ä la d’Albuföra.
3wei Bis brei Beinahe auSgewadfyfene junge Snten werben rein flams 

ntirt, ausgenommen, gewafcfycn unb jebe in fünf $fyeile nadj ber Siegel t>cn 
fdfjnittcn, nämtid )̂ bie $wei Keulen, jwei Flügel unb ein ÜJiittelBrujtjtüdf.



£ ie fe  Gntenjtücfcbcn »erben in eine paffettbe, gutfcbließeubc Gafferotle mit 
gerlaffener frifc^cr ©utter eingerichtet, gefallen, mit fech« Trüffeln in meffer: 
rücfcnbicfe ©lütter nnb ebenfo in g le ite  5orm  unb © röße gefönittene rohe 
©cbinfenftücfchcn belegt unb fo auf ftoblenfeuer tangfam liitb ra u n  ge: 
büm pft, wo man nach unb na<h eine bnl&« ©outeiQe 3R alaga :© ein  baju 
gießt. © en n  bie Gntenftücfcbcn »eich finb, »erben fie mit ber © abel a u «: 
gehoben, bie oerflcbenben Änocben gleichmäßig abgeflubt, in eine anbere G af: 
ferotlc mit ben Trüffeln unb ©chinfenftücfchen gelegt unb jugebeeft »a rm  
gefteQt. 3)ie jurücfgebliebenc Gffenj » ir b  mit j » e i  C u a rt guter &albfleif<h: 

• Gffenj aufgelegt, burch ein $aartu<h gefeiht, fehr rein entfettet, mit ber n ö: 
thigen Sauce espagnole untermengt unb fo auf bem © in bofen , b i« fich bie 
©auce bieffließenb oom  übffel (pinnt, eingefocht. © en n  bie« erreicht ift, 
» i r b  ba« allenfan« noch fc^lenbc © afy baju gegeben unb nochmal« burch ein 
^aartuch über bie Gnten gepreßt, mit biefen über bem fteuer heiß gemacht, 
fobann in einer (Ragout:©chüffel fc^ön angerichtet unb fogteich ju  fcifch 
gegeben.

1154. 3unge Guten mit weißen (Rübchen. Canetons en
haricot vierge.

$ ie  jungen Gntchen »erben flantmirt, ausgenommen, rein ge»af<hen, 
bie ftüße eingefteeft, gefaben unb jum  Rüm pfen eingerichtet; nämlich man 
belegt ben ©oben einer paffenben Gafferolle mit ©pecffcheiben, gibt bie Gnten 
barauf, »ü r$ t fte mit einer Zwiebel, in bie man jwei ©ew ürjnelfen ein« 
brüeft, j » e i  gelben (Rüben, einer © orri unb ©aftinafwurjel, einem fiorbeer« 
blatt unb einigen (ßfefferförnern, gießt eine h^lbe 9Raß fette ©eflügelbrübe 
barüber unb bampft fie auf tfohlenfeuer »eich. Unterbeffen »erben fech« 
© tücf große »eiße (Rüben gcfchält, au« biefen mit einem © obrer, ber bie 
$orm  einer Clit>c h «t , £ ) l » c n  au«gebohrt, bann in gefallenem, fochenben 
© affer blancbirt, mit frifchcm © a ffer  abgefüblt unb in ©utter, weißer © ou il: 
Ion unb etwa« 3ucfer förnig »eich unb fu rj gebünftet. $>ie Gntchen »erben 
auSgeboben, fdj&n ocrfchnitten, in eine Gafferolle gelegt unb jugebeeft bei 
©eite gefteQt. $ ie  Gffenj ber Gntchen » i r b  gefeibt, febr rein entfettet unb 
mit ber n ö tig e n  Sauce veloutee unb einer ba^ en ÖRaß füßem £oppelrabm  
über bem beQbrennenben © inbofen  bieffließenb eingefoeßt, bann gehörig ge: 
fallen, burch ein .§aartucb über bie Weißen (Rübchen gepreßt, burcheinanber 
gefeßwungen, oben mit etwa« © lace übergoffen unb au bain-raarie » a r m  
gefteQt. © o r  bem Anrichten »erben bie Gntchen beiß gem alt, fd^ön ange: 
r ie te t unb ba« (Rübdben:(Ragout barüber gegeben.

1155.. (Inten mit einem ipüree bon weißen ©üben. Canards 
glaces a la piir&s de navets.

$ ie  flammirten, au«genommenen, rein gewafchenen Gnten »erben ein: 
fach breffirt, gehörig gefallen, ben oorbergebenben gleich eingerichtet, mit 
etwa« ©eflügelfctt begoffen, auf Äoblenfeuer »eich unb lichtbraun gebampft, 
bann au«geboben unb wenn fte beinahe auSgefüblt finb, febön oerf^nitten,



® er f$onb ber (Sitten wirb m it etwas B öS aufgefocbh über bie ©nten ge« 
fei^t unb mit biefen warm geftettt. Unterbeffen bat man ein ©üree uon 
weiten Siüben bereitet (fte^e bei ben ©üreen), welches man beim 3lnri<bten 
ree^t b*ife in bie SJiitte einer tiefen ©cbüffel g ibt, bie ©ntenftücfcben im  
Ä ranje berumgelegt, fd^ön glacirt unb nadbbem man ben ©ntenfonb fc^nell 
ju  einer $Demis©lace eingefodbt, wirb er über baS © an je  gegoffen unb bic 
©peife fogleicb 3ur £ a fe l gegeben.

1156. (Inten mit Oliben. Canards aux olives.
£>ier weife idj auf bie Söilbenten mit O lioen  ^urütf.
fern er erfd^einen bie gebümpften ©nten a lS :

1157. fönten mit Kafianiens©üree. Canards glacds ä la pnr£e
de marrons.

1158. (Inten mit (Snbibien. Canards glaces ä la pur6e
de cliicorße.

2)ie ©nten werben ben oorbergebenben gleich gebampft unb über baS 
jebeSmal bejeiebnete ©üree fd^ött glacirt angeridbtet.

1159. (Sine $roben?ate tion (Sntdjen. Canetons ä la Provence.
©tebe Slbfcbnitt 3 3 ,  eine ©rooen$ale non jungen Hühnern.

1160. Stagout bon (Inten auf beutf$e Ärt. Ragout de canards
ä l’AUemande.

O ie ©nt<ben werben am ©piefj gebraten, ba^  auSgefüblt febön oers 
fdbnitten, bann in eine ©afferotte getban, eine Obertaffe oott geriebenes 
SD^unbbrot in frifd^er ©utter liebtbraun geröftet, ba3ugegeben, m it feingc* 
fdbnittenen ©cbalotten unb 5peterfilie, wie auch mit 3U ftiletS gefdbnittencn 
Bitronens unb £)rangenf<balen gewür3t, gehörig gefaben, eine ©outeitte wei§er 
Söein unb ein Q u a rt gute BüS barüber gegoffen unb fo 3ufammen auf Kob* 
lenfeuer, gut 3ugebecft, eine halbe ©tunbe big 3m  Hälfte eingetodbt. ©eim 
3lnridbten wirb baS Stagout fel)r rein entfettet, mit bem © afte  einer halben 
Bitrone unb einem ©fjlöffel oott ©arbettenbutter im ©efebmaefe noch piquant 
g em a lt unb fo recht bei|3 nnb fd^ön angeridbtet.

1161. (Inten mit Kartoffeln unb ©ratwürfteben gefüllt.
Canards farcis anx pommes de terre.

Stach forgfältigem ftlammiren, SluSnebmen unb reinem SBafeben Werben 
bie ©nten in ein Oudb eingefd^lagen unb bei ©eite falt geftettt. fern er wer« 
ben gute Kartoffeln roh gef (halt, Kein w ürfelig  gefdbnitten unb in falteS 
SBaffer getban. O an n  bratet man für 3Wei junge ©nten fe<bS ©tüct fdbwei; 
nerne ©ratwürfteben, oon benen bie $ a u t  abge3ogen unb 3U Keinen © tücf djen 
gefdbnitten wirb, h ierauf lafjt man in einer flachen ©ajferolle ein © tücf frifebe 
©utter bci| merben, gibt fein gefdbnittene ©<balotten3micbclu unb etwag ©es



37. Xbfdmitt. 9on bet jâ rnen Oute.
/

terfilie baju, wie aud> bi« gut abgetretfneten Kartoffeln, würjt fit mit bem 
nötigen  © a l j ,  etwag ©feffer unb geriebener 9Kubtatnu§ unb bämpft bie 
Kartoffeln auf Koblenfeuer bei öfterem Umföwingen wei<$, jebedj fo, ba§ 
fte ganj bleiben. 3Senn bieg erreicht ift, werben bie ©ratwurfiffücfctyen 
barunter melirt unb, wenn bie Kartoffeln tyalb auggefüfplt finb, in bie 
(Snten gefüllt, biefe fdjön für (Jntrie breffirt, bann gefallen, in eine ©rat* 
Pfanne gelegt, mit ©utter begoffen, eine 3wiebel, ein Lorbeerblatt unb eine 
gelbe JRübe baju gelegt unb fo eine ©tunbe im ©ratofen ober ne<$ beffer, 
wenn eg bie Umjrinbe erlauben, am ©pie§ gebraten. ©ie werben fobann 
aufbreffrt, auf eine paffenbe ©Rüffel angeri<$tet unb eine gute triftige 

'3 $ *  barunter gegeben.



; 38. gJwcfenitt.

Don ircr <5an». De l’Oie.

Schon in ben elften Sommermonaten getoahren unS bie jungen ©anfe 
einen appetitlichen ©raten unb fo fteigt il)r 2Berth mit jebem ÜJtonate, bis 
jum .^erbfle, too fte ihre größte ©otlfommenheit erreichen unb als feges 
nannte SDtartinSganS noch für Bürgerliche Haushaltungen einen frönen unb 
f$macf$aften ©raten geben, ferner gehört bie © an s, in öfonomifcher 
Hinfidht betrautet, 311 ben nüfclichften £h*cren für Haushaltungen, ^enn 
nidht allein ihr ftleifch unb fjett toerfdhafft ben Sttenfchen eine gute Nahrung, 
fonbern au<h i^re Gebern toerben oon ^ebermann nützlich oertoenbet. ©ei 
jonberS aber ftnb bie fiebern biefer jCl>terc ein toaljrcr fieeferbiffen auf ben 
tafeln  ber 9tei<hen, benn nichts geht über eine gut bereitete, falte ©aftete 
oon ©anfelebern. ©beitfo gefugt unb BefonberS in 0torbbeutfc3hlanb atl* 
gemein beliebt fmb bie geräuberten ©änfebriifte, treidle, roh gefpeifo ^cm 
beften 2öeftphäler unb ©aponner S<hinfen an Reinheit nicht nad)fte^eu unb 
oon ©ommern nach allen ©egenben oerfenbet toerben.

1162. ©eBratcne ©ans. L’oie rotie.
2>ie jungen ©anfe toerben bei unS fchon gereinigt 3U äJtarftc gebracht. 

S ie  toerben bann nochmals fehr rein getoafchen, gut gefaben, für ©raten 
breffirt, an ben ©ratfpiefc gejtecft unb eine halbe Stunbe oor bem 5lns 
richten bei h^flem treuer gebraten. S ie  mi'tffen eine golbgelbe unb eres 
quante Haut haben. •



1163. Gebratene Gan« auf burgerliige Ärt. L’oi« rdtie
k  la bourgeoise.

J)ie »bflig au«gewa<gfene jung« Gan« wirb rein gewafdgen, mit ©alg 
unb Pfeffer innen gut eingerieben, bann autg bon äugen gefaben, in eine 
^Bratpfanne gelegt, mit fButter int Anfänge begaffen unb fo eine unb eine 
galbe ©tunbe langfant gebraten. Gine galbe ©tunbe ocr bem ftnridgten 
werben bie nbtgigcn Kartoffeln rog runb gefegalt unb mit Gan«fett, weldge« 
bon ber Galt« abgenommen wirb, nebft bem nütgigen ©alge lidgtbraun ge« 
braten. SBeim Slnridgten wirb bie G an« auf eine ©ratenfdgüffel gelegt, mit 
ben gebratenen Kartoffeln befrangt, etwa« gute braune Sauce barunter ge* 
tgan unb gu Xifcf> gegeben. Gin gut bereiteter Gnbioien*©a(at tann mit 
beigegeben werben.

1164. Gansleber mit 2ruffe(n. Foie d’oie a la St. Clond.
ÜKan wftglt giergu eine fdgöne, groge GSnfeleber; fie wirb in jwei 

X^eilc getgeilt, ba, wo bie Gatte war unb fi<g nodg eine grüne ©teile geigt, 
biefe begutfam au«gef<gnitten, fobann wirb bie Seber gewafdgen, feft abge« 
trorfnet, gwifdgen bem $udge etwa« breit ‘gebrütft, bann mit zolllangen, nagel« 
fürmig gefdgnittenen Trüffeln reicglid^ burdgfpictt, fo gwar, bag bie runben 
K öpften etwa« oorfiegen. ©ie wirb bann gefaben, mit bünnen ©pedplatten 
überlegt in eine ©dgtug; Gafferotte gelegt, mit etwa« guter GeflügelslBraifc 
unb einem G la« 2Jtabeiras$Öein genagt unb fo (angfam auf fdgwaegem 
Koglenfeuer eine ©tunbe gebämpft, wo fie faunt bemerfbar fodgen barf. 
Unterbeffen wirb ein galbe« ŝ funb Trüffeln gewafdgen, bünn gcjdgalt, in 
runbe SBlattdgen gefdgnitten, mit etwa« frifeger SButter, einem ©tüdt Glace 
unb ÜJlabeirasSSein* über bem fteuer aufgcfodgt unb bann in einer ©aucetts 
Gafferofle warm geftellt. S3eim 9lnri<gtcn wirb bie lieber gum 9lbtropfen 
auf ein £udg gelegt, bie Trüffeln reegt geig in eine mit einem $eigranb 
berfegene ©dgüffel angcridgtct, bie lieber barüber gelegt, fdgön glacirt unb 
fogleidg gu $ifcg gegeben.
1165. GanSlebcr mit Wagout Financier. Foie d’oie a la financiere.

$)ie fdgöne GanSleber wirb, wie bie borgergegenbe, jeboeg ogite fie gu 
fpiefen, gebämpft unb über ein Ragout ä la financiero (f. 9lbf(gn. 7) in 
einer borbirten ©dgüffel reegt geig angeriegtet.



ferner erfdbeinen bie ©änfelebem auf bic gleiche 9lrt gebampft, a lg :
1166. ©anSleicr mit IRagout (üofagrb. Foi d’oie k  la Godard.

1167. (StanSfeber mit einem Slagdut Sduldufc. Foie d’oie
k la Toulouse.

1168. (Sscaldpe tton ©aneleber mit Trüffeln. Esealope de foi
d’oie gras aux truffes.

3 wei ©tüdf fd)one ©änfelebern toerben in runbe, fingerbitfe, thaler? 
große ©tücfe gefd)nitten, gefallen unb’ in einer Plät ä saute mit flarer, 
frißber ©utter eingerichtet, mit einer ©apierfdbeibe gebecft unb bei ©eite ge= 
[teilt, ferner wirb ein balbeg ©funb Trüffeln gereinigt, $u runben ©Reiben 
gefchnitten, in ©utter gef<bwipt, mit einem Ouart re<bt fräftiger ©tabeiras 
©auce in eine ©aucens(£afferolte getban unb warm gejtellt. Einige ©tinu« 
ten oor bem Anrichten werben bie fiebern auf beiben ©eiten fautirt, alle 
ftlüffigfeit abgefeimt, bie Trüffeln mit ber ©auce über bie fiebern getban 
unb jufammen nocbmalg aufgelöst, fe^r rein entfettet unb bieg feine ©es 
ridht in einer borbirten ©Rüffel angerid^tet.

1169. ©onöleber^ain ä la Nemour. Pain de foie gras
ä la Nemour.

$ re i ©tücf fcböne ©änfelebern werben tyalbirt, bag ©alligc fcraug; 
geßbnitten, fauber auggewafd^en unb gut abgetrocfnet. $)ann laßt man 
ein viertel ©funb ©utter in einer .Plät ä sautö ^ergeben, gibt ba$u etwa« 
gefabenen weißen ©pecf, einige fein gefd^nittene ©Kalotten, ©eterfUie, 
einige Branchen ©<binfen unb emincirte (Üb^mpignonö, wctdbeg man $us 
fammen einige ©Knuten bunften läßt; bann gießt man ein © lag  ©iabcira 
unb ebenfo üiel guten $onb ba$u unb läßt eg big jur Hälfte einfachen. 
3 u biefem gibt man fobann bie fiebern, wenbet fte barin um, faljt fie 
gehörig unb w üqt fie mit gwci ©iefferfpipen t)oU feinen trodfnen Kräutern 
(epicesen poudre). ©obann werben bie fiebern mit ©pecffdjeiben überlegt, 
mit einer mit ©utter betriebenen ©apierfdjeibe überbedft unb im ©ratofen



eine halbe Stunbe gcbünftet, worauf man fle in eine flache irbene ©Rüffel 
(egt unb mit ihrer (Dtarinabe übergiegt. S inb nun bie Gebern oöUig (alt 
geworben, fo werben aug benfelbcn groölf S tü d  fc^ön egal grege (Sgcalopeg 
gefc^nitten, welche man in eine PlAt ä sautg einrichtet, £ ie  fammtlicben 
Abfälle »on ben ©anglebern werben nun fammt ihrer ganzen ÜRarinabe 
fein im (Reibftein jerrieben, bagu gibt man fonach bie $&lfte fo Diel Sems 
melpanabe, ben für) gefönten $onb Don ben ©Snfelebtrn, Dier (Sglöffel 
doQ jerlaffene ©lace, jwei ganje (Sier unb jehn Gierbotter, wie auch eine 
$rife ^a^enne;Pfeffer. £at  ©an je wirb nun gufammen fein Derrieben,
bann burch ein feineg $aarfieb paffirt. (Bon biefer ftarce wirb nun in 
einem (leinen (Becher eine $robe ihrer $altbar(eit wegen gemacht, unb im 
3 aDe biefe ju fein wäre, etwag ©eflügelgsftarce barunter gerührt, hierauf 
wirb eine Schleiffteinform mit (larer ©utter auggeftrichen, gefchmacfDoU 
an ben Seiten mit fchwarjen Irüffeln auggarnirt, mit ber (Waffe beinahe 
doQ angefüllt, unb eine Stunbe au bain-marie gerecht. (Beim Anrichten 
wirb bie ftorm in eine paffenbe Schüffel geftürjt, nach fünf Minuten wirb 
bie ftorm langfam abgehoben unb bie in (Wabeira* Sauce h «§  gemachten 
(Sgcalopeg im Oranje, jebegmal ein ©angleberftüd, bann eine $rüffelfchcibe, 
jierlich barüber gelegt. (Sine in befter Gigenfchaft bereitete (WabeirasSauce, 
mit etwag (Sabennes$feffer im ©efchmad angenehm gehoben, wirb in 
einer Saucitre ertra beigegeben.

1170. ©ratinirtc ober ©anfcleber im Ofen. Gratin de foie
d'oie gras.

3wci ©anfelebern werben, ben Dorhergehenben gleich, jugcfchmtten, 
gefallen, mit feinen Äräutern gewürgt unb jugebedt (alt gefteQt. ferner 
wirb Don einem jweipfünbigen Schweingrippenftücf aQeg ftlcifch fammt bem 
ftett abgelöft, fein gefchnitten, bann im D örfer mit ben 9lbf$Hen Don 
ben fiebern, mit einem erweichten unb auggebrüeften (Wunbbrote, bem nbthi* 
gen S a l j  unb einer (Wefferfpibe ooU feinen £r5utern recht jart unb fein 
geflogen unb bann burdj ein $aarfieb paffirt. Unterbeffen werben fein ge; 
fchnittene Schalotten, ^wiebeln, ^eterfilie, Ghampignong, Trüffeln, Don jebem 
ungefähr ein halber Gglöffel Doll, in (Butter auf ßohlenfeuer gebünftet, 
welche mit ber ftarce recht genau Derriihrt werben. Sobann nimmt man eine 
etwag tiefe Schüffel, ftreiefet bie Vertiefung fingerbict mit ftarce aug, legt 
bie $alfte ber ficberftüde barauf, bedt biefe wieber mit ftarce $u, bann 
(ommt ber Weft ber fiebern, welche nun egal mit ber ftarce überftrichen 
werben. Sobann wirb bag ©ratin mit Spedplatten überlegt unb eine 
halbe Stunbe Dor bem Anrichten in einem nicht fehr heigen Ofen langfam 
gebraten. ©he eg jur ta fe l föinmt, wirb alleg gett rein abgegoffen unb 
einige fiöffel oeH trüffelsSauce barüber gegeben.

1171. ©anftlebersSBurfir. Boudins de foie d’oie gras.
3wei Vfunb Schweinefleifch unb ein Vfunb Äalbfleifch werben aug #aut 

unb Sehnen gelbft unb fein gewiegt; cbenfo wirb ein Vfünb teiger fiuftfped



gefd&nittcn ünb $u bcm ftleifd&e gettyan. £ » e i  fdjone ®anfetebern »erben 
gemäßen, abgetvocf'net, non allen ©eiten sugefd>nitten unb bie ^IbfäUe berfel; 
ben $u bem ^leifd^c gefytn. $ ie  fiebern felbft »erben grob »ürfeli<$ ge? 
fönitten unb jugebeeft falt gefieUt. ferner » irb  ein $funb Trüffeln ge»as 
fcfyeri, bünn abgef<f>ftlt, Kein »ürfelid) gefd^nitten unb $u ben fiebern 
getfyan. ®ad gefdjnittene $leif<$, ber ©peef unb bie Abfälle ber fiebern 
»erben im flieibjteine fein geflogen, mit j» e i Gfjlöffeln bell Fines herbes, 
3» c i  SÜtefferfpiben Fines herbes en poudre (feinen Sßaftetens&rciutem) unb 
bem nötigen ©al$e ge»ür$t, nodijmald einige Sftinuten mitgejtofjen unb 
bann burd> ein ©ieb paffirt. SDie fiebern unb Trüffeln »erben hierauf mit 
ber $arce untermengt, in gut gereinigte © d)»ein6b<irme gefüllt, fingerlang 
abgebunben, bann jufammen in eine mit SButter bcjtridjene Plät ä saute 
gelegt unb in einen beinahe audgefüljlten SBacfofen ober Sratröljre gefteUt 

©erlatff einer falben ©tunbe »erben bie 2öürft<f>eit gar fein; fie 
müffen bann j»ifd^en $»ei flauen GaffcrolIesSDecfeln bi$ jum völligen Grs 
falten befdj»ert bleiben. Ginige Stage müffen fte an einem füllen O rte 
abliegeu, e^c fte gefpeift »erben.



•Pon bfii 3ifd)en im 2f%mfin?tt.

ift gcmifc, baff bab 9tei<h ber ©emciffer eine ungemeine ©tenge 
tocii ©efen aller © g a lt e n  unb ©röfjen beherbergt, bie fchr berfchiebene 
Scbenbeigenfehaften befifeen unb gan$ anberen SJebcnbbcbingungen unter« 
morfen finb, alb bie marmblütigen ‘i^ icrc . Huch liefert unb bab © a ffe t  
überaQ unb $u jeber B « t  eine augerorbentlicbe ©tenge non Wahrung#« 
mittein unb bereitet unb in bem jefeigen Buftanbe bcr ©iffcnfcfeaft mcnigftcn# 
bie angenefemften Hbmechfclungen unferer Tafel.

T e r  ftijch ift meniger naferfeaft alb $leifcb, aber triftiger alb bab 
© em üfe, feat SBeftanbtfeeile, bie aQen Temperamenten jufagen, unb felbft 
ben ©enefeitben Srjtlicfe geftattet merben Tinnen.

Obgleich unfere Vorfahren aub ben ilteften Beiten in ber 5Tunft, bie 
?$ifcfee jujubereiten, meniger erfahren »raren alb w ir , fc fcbafetcn fic bie« 
felben becfe fefer unb bilbeten bie Reinheit beb ©efefemacfeb fc mcit aub, 
bajj fie felbft ben O r t  $u unterftfeeiben mußten, trc ber $if<h gefangen 
morben mar.

Cnn großer B ^ ift  hat fuh über bie fjrrage erhoben, ob Seefifchc ober 
•Süfjmafferftfche vorzüglicher feien. T e r  B ^ ifi mirb mahrfcheinlich niemalb 
entfliehen merben. Bcber urtfeeilt nach fe‘ net T iefe flüchtigen
Ginbrücfe laffen fich burch feine befannten 93u<hftaben aubbrücfen; eb gibt 
feinen © tafjftab, nach welchem man abfchifeen Tonnte, ob ein ScbeUfifch, 
eine Seezunge ober ein Steinbutt vorzüglicher feien, alb eine Sachbforclle, 
ein ©rabfeecht ober felbft eine Schleie von 6 — 7 ^3funb. 3<h 
trachtend nach glaube aber mit ©eftimmthcit fagen ju  fin n en , bafj ber 
ftifch ftetb ber befte ift, ben man gerabe unter ber ©abel hat.

©tan temmt barin überein, ba§ ber $ifch nicht fo nahrhaft ift alb 
bab $leifd|, theilb meil er fein Obma^om enthalt, tfeeilb auch meil er 
leichter ift unb in bentfelben Volumen meit meniger S to ff  enthalt. T ic  
©tufebetn unb vorzugbmeife bie Lüftern enthalten fehr menig Wahrung#« 
ft off, mefjhalb man auch viele effen tann, ohne bem unmittelbar barauf 
folgenbcn Stahle ju  fchaben.

T ie  ftifche bilben unter ben Rauben eincb gefehlten 5fo<hb eine un« 
erfthöpfliche OueHe unb Tonnen $u ben gefcfentacfboflflen ©eriihten untge« 
man beit merben. ©tan tragt fie ganz, jerfefenitten, zerftücfeit, gefoefet, ge« 
bünftet, gebraten, gebaefen, Talt ober marm au f, unb ftetb mirb bcnfelben 
ein guter Empfang.



39. Jpscfcnitt.
8on bra fafyfc, j M m c i t .  Du Saumon.

3)a biefer $ifd) einer ber toorgüglidjfien ift, ben ®eutfcf)lanb« ftlüifc 
liefern, tljeil# »egen feiner B^t^eit, tljeil« feiner bebeutenben ©röfce, fo ift 
e« feljr gu Bebauern, bafc biefeö föftlidje ©robuft fdjon feit mehreren Bahren 
immer feltener unb batyer au(f> immer treuerer » itb . 3)er £ad£)« ift, » ie  
alle ftifdfye, in ber Saidjgeit am magerften, ba er aber oom Staube lebt, 
fo erholt er ftd) halb »ieber unb verliert er an ©üte wenig. ©ein ^leifdj 
ift oon einer f^ön rotten $arbe, mit $ett unb 9CRu«feln burd)»ebt, bie jidj 
leidet auflöfen. ÜKan confumirt fein ftleifdb frifdj unb geräubert, » a «  ftdj 
Oermöge be« $ette« länger alö bei anbern ftifdfjen erhalt. $)ie im fR^ein 
gefangenen Sadjfe (St^einfalm) ftnb jenen, bie in ber (5lbe gefangen »erben, 
oorgugie^en, iljr Sleifcfy ift ferner rotl), faftreid>er unb fcfymactyafter. Sludj 
in ber Sierra unb ftulba fangt man Sadtyfe, allein biefe fielen ben erftern 
an ©üte »e it  nat^, inbem il)r fjleifdt) gelblidj unb oiel trodfener ift.

1172. ftbgetodjter 8a$s in furjer ©rü^e. Sanmon 
an court-bouillon.

® er 2a<b$ » irb  unter bem Äopfe unb unter ber mittleren ©audbjloffe 
aufgefd^nitten, mit ber 5?anb ba« gange (Singeweibe be^utfant b«rau«gegogen, 
fo baf; man an ber ©eftalt be« fjrifdje« feine ©eranberung bemerft; er wirb 
bann rein gefcljupV't, au«ge»afdjen, gut eingefalgen unb, »enigften« einige 
©tunben, in ein £ud£> etngefdjlagen, an einen falten C rt  gelegt. Sßaljrcnbi 
bem »erben fed^ö große 3n>iebeln, fedb« gelbe Stüben, fe<b« ©orriwurgeln unb 
eine ©eHeriewurgel gefdjätt, rein gewafd^en, oon ber £anb feinblatterig ge; 
fdf>nitten, bann mit einem ©tiidf ©utter über ^oljtenfeuer geröftet. ©obann 
»erben g»ei Sftafj orbinärer weiter SBein, eine halbe 2Raß (Sfftg unb etwa« 
SBaffer bagu gegoffen unb nebft g»ei Sorbeerblättern, einigen ©ewürgnelfen, 
©fefferlörnern, grüner ©eterftlie unb etwa« $ b b mian «ne ©tunbe, gut 
gugebeeft, gefod)t. ® er 2adj« » irb  fobann in eine paffenbe Poissoniöre 
( l a n g e «  ftif<bgef(f> itr m it  e in em  b u r d jlö d je r te n  © in f a f c )  ge; 
legt, ba« nodj n ö tig e  ©alg barüber geftreut, bie <£ourt;©ouillon burdb ein 
£aarfteb barüber gefeilt, fo g»ar, baß biefelbe gcrabe ben Sifdff überfrült



unb fo auf Kohlenfeuer, je nach feiner ©röfee, ein bid jwei ©tunbcn, 
langfam jum Soeben gebraut, ©eim Slnrichtcn wirb ber $if<h aufgehoben, 
behutfam auf einer paffenben $if<hf<hüffcl angcri^tet unb aufjen herum mit 
grün gerupfter ^eterfilie garnirt unb fogleidj recht h »§  aufgetragen. 3 n 
einer ©aueiöre wirb etwa« fe^r rein entfettete 6ourt«9ouillon n>ie auch 
<5ffig unb D el mit feroirt.

1173. £ad}0 auf $o0anbcr$ttrt. Saumon ä la Hollandaise.
Qiefer wirb blöd in ©aljwafler abgelebt unb mit einer Sauce hol* 

landaise (flehe ftbfdjn. 2) ferbirt.

1174. Such« auf cngltfdjt ttrt. Saumon ä l’Anglaise.
$ e r  Sach« wirb, roie ber uorhergehenbe, in ©aljwaffer abgefocht, nur 

beim Anrichten werben egal runb gefchnittene, in ©aljwaffer abgef echte 
Kartoffeln herum garnirt. 3>n einer ©aueiöre wirb flare IButter mit etwa« 
3 itroncnfaft unb ©al$ untermengt (beurre fondu) beigegeben, n>ie auch eine 
Mushroom Cat-sup, Walnut Cat-sup, Essence o f  Anchovy jur ftudwahl 
naebferoirt. $>ie h «r genannten englif^en ©aucen finbet man in jeber 
beffern 3)c(icateffens$anblung.

1175. Sad)« i  la Ginoise. Saumon a la Genoise.
£ e r  Sache wirb in einer Gourtsöouiflen weich gebünfiet, nur ba§ ftatt 

bc« weigen Söeine« h*cr3u orbinärer rother Söein genommen wirb. (?r wirb 
auf eine paffenbe ©chüffel angerichtet unb nachftehenbe Sauce h la Ginoise 
baju gegeben. ÜJlan läfjt ein ©tfief frifche ©utter in einer GafferoUe heig 
werben, gibt jwei Kochlöffel oofl ÜJlehl baju, röftet bic« einige 9)iinuten auf 
Kohleufeuer, rührt fobann ton bem ftifch genommene, burch ein $>aarfieb 
gefeihte 6ourti33ouiUon rein entfettet baju, lägt biefe ©auce bi« jur £>älftc 
cinfocheu unb paffirt fte fobann burch ein $aartu<h in eine ©aucemCSafferoUe, 
welche man au bain-marie warm fiellt. ©eim Anrichten wirb fie tochenb; 
heifj gerührt, mit etwa« 3etronenfaft unb ©arbellenbutter im ©efehmaefe 
gehoben unb bem $ifchc beigegeben.

1176. Sadjeflüff auf hem Waffe gebraten. Dante ou dalle
de saumon grillle.

ÜRan wählt h»«jw ftet« ein ftart hattbbreite« ©tücf oon ber 9Ritte bc« 
fiadjfe«, biefc« wirb nach mchrftünbigem ©infaljen abgetroefnet, bann in eine 
irbene ©chüffel gelegt unb mit acht ©fjlöffcln ooU ißrobcnccrsOel, bem 
©afte oon jwei Zitronen, grüner ^eterplie, in ©Reiben gefchnittcncn 3wies 
beln gewürjt unb fo noch eine ©tuitbe marinirt. ©ine ©tunbe oor hem 
9lnrid)ten wirb ba« ^ifc^ftucf oon allen 3uthatcn befreit, aufjen herum ju* 
famtnen gebunben, auf ben Dioft gelegt unb fo über fchwachem Kohleufeuer 
iangfam gebraten, wo man ihn öfter« mit ber jurürfgebliebcnen SRarinabe 
beträufeln muff. ©eim 9lnri<hten wirb eine fcf̂ r gut bereitete, feine Ka* 
pcrn5©aucc, ^fcffcrs©aucc ober eine Sauce tomate beigegeben.
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1177. Öadj§ in furjer ©rülje mit ©eefrebSsSauce. Sanmon da
Rhin ä la sance homard.

$>cr Sadfyg itirb in (SourtsSouillon gebämpft, fauber angeridf)tet, bie 
£>aut baton abgewogen unb eine redjt rotlje, gut .bereitete Sauce homard 
(fielje 3lbfdf>n. 2)  fod^enbljeifj barüber gegojfen.

1178. IRfjetnfalm nod) fllotljfdiilb. Saumon da Rhin a la Rothschild.

, •
3)er SRljeinfalm, fed)$ bis fieben Sßfunb ferner, tvirb mie jener in 

yix. 1172 (5lbfd)n. 3 9 ) in ber (£ourts33ouiHon abgctodjt unb in feinem ©ube 
falt tterben getaffen. hierauf mirb er auögeljoben, bie ganje £au t baten 
abgelöfl, mit einem £udje Ieid)t abgetrodnet unb über einen f<f>5n befe« 
rirten ftettfodel gelegt. (5r toirb fobaittt mit feljr ttei§ geröhrter üftatons 
ttaife glatt unb egal biö auf ben $o)>f überzogen, barüber tterben bie 
fd>u^enartigen ©Silber mit grüner Diatigote auf beiben ©eiten bur$ ein 
(Sornet angefprifct, ebenfo über bem Oiüdeit bie angegebene 3 €̂ nund 
redjt fdfyttarjen Trüffeln gefdjmadtoll belegt.

3 ft ber ©alnt auf bie angegebene SOBeife fd>oit beforirt, fo toerben 
fieben ?lttelletten mit Ä'rcbfcn befieeft unb ttie eS bie 3eidl)nung barfteUt, 
ber Sänge nadj über bem fjifdfye eingeftedt. ®er SRanb bed ©odeld wirb 
.mit fdjön gefdfynittenen 2Cfpifs(£routon6 ter$iert.

1 1 7 9 .  9Wit T rü ffe ln  gefüllter ßttdj&. Sanm on fa r c i 
ä la Rozzo di Borgo.

£)cr SKljeinfalm ton ungefähr fedjö $funb wirb rein gefdfjuppt, auSges 
nommen unb ber gange SRücfgrat nebfi allen ©raten auSgelöft, weld)c6 
aber fo gefdf)idt gefdjcljen muh, bah ber ftifdj ni'djt an feiner ©eftalt be* 
fd)äbigt w irb; berfelbe wirb ton innen eingefallen unb jugebedt bei ©eite



la lt geftellt. ©äljrenbbem toirb bag $lcifd> von einem breipfünbigen £ed}tc 
au# £aut imb (MrStcn gelöjt, bieg red t̂ fein getoiegt, bann mit bem gleiten 
Ouantuin eingctoeid>ter ©emmcl, cbenfo viel frifdjer ©utter, brei (tglöffcln 
to ll feinen Kräutern, treidle aug ©Kalotten, 3toiebeln, ^eterfilie, (£fyam? 
pignottg unb Trüffeln befielen, nebjt bem (Selben ton fedjg (*icrn, ©al$ 
unb ettoag SRugfatnuft im ÜJtörfer re<$t fein unb $art gefielen unb fobanit 
burd) ein ©ieb paffirt. (Ebenfo toirb ein unb ein fyalbeg ^funb Xruffeln 
gcfdjalt, grob toiirfeli$ gefc^nitten unb unter bie $arce melirt. $>er 9t (jein: 
falrn toirb auf ein reineg Xud} gelegt, tom  ©alje gut abgetreefnet, mit 
ber ftarce an gefüllt, ber fiange nadj unten jugcnafyt unb in eine mit ©peefs 
platten belegte 3Bratfd>üffe( gelegt, £ine ©tunbe tor bem 2lnrid}ten wirb 
berfelbe mit einer ftrautermarinabe (f. 9lbfd}n. 3 )  übergoffen unb mit biefer, 
bei öfterem forgfältigem 33egic§en im $3a<fofcn ober Söratröbre, in fdjöner 
$arbe gebraten. $ r  toirb fobann feljr bcljutfam auf eine #if<bi<büffel an: 
gerietet, fcfyön glacirt unb mit einer feljr (raftig bereiteten braunen ©auce 
mit ©iabeira s 3Öein (Saace tortue ober Sauce finaneiöre, f. Slbfcbn. 2 )  
begleitet, jur ia fc l  gegeben.

1180. $optetten bon ßa$8. Popiettes de santnon.

9lug bem ?5ftcifd0 «ineg frönen SRIjeintacbg toerben gleichgroße, finger* 
lange unb balbfingerbreite , ben ^opietten ton Äalbfleifö gleite ©tiiefe 
gefebnitten, toeld}c gefallen unb mit ber terbcrbcföricbcncn ^ecbteiifarcc be« 
ftridben, feft aufgereUt unb unten unb oben gebunben toerben. 9latb biefem 
toerben fte in eine flache (fafferolle georbnet, gefallen, mit einer trauter« 
ÜJlarinabe (fie^e 9lbfd)n. 3 ) jur »ftalftc begeffen, eine mit Suttcr beftris 
ebene Sßapicrfcbcibe barfiber get^an unb fo in bem Sratofcn langfain gar 
gebraten, too man aber barauf ju fe^en bat, baß bie ^opietten nicht ju 
oiel ^nrbe nehmen. SBeirn 9lnri<bten toerben fte auf ein £ud) 311m C?nt* 
fetten gelegt, ber Sinbfaben abgenommen unb bie ^ßopietten im tfraitje 
über ein 9luftern«9tagout (fielje 3lbfd)n. 7 ) angeric^tet.

1181. 8a$gfd)nitten mit feinett ftrautdjen. Filets de sattmon
anx flne8 herbes.

9lu8 bem Steifte cineg ©türfcö fdjöncn St^cinfalmg, toerben ben £as 
paunenbrüften .gan$ gleid), bie nötige ?(nja^l ftilctö gefd^nitten, mit ©alg
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unb (Soncaffe beftreut, in eine Plät ä santö mit f  larer, ftifdjcr Butter 
eingerid)tet, mit hier (Sfjlöffeln bott feinen Äräutd^en beftreut, mit einer 
^aV'tevfd>eibe gebedft unb bis jurn ©ebraudje falt gefteHt. Äur$ t>or bem 
2lnrid)ten »erben bie ftiletS auf $ol)lenfeuer gefteüt, narf) einigen ERinuten 
umgefe^rt unb bann autfy bie anbere ©eite üier SRinuten gebämpft. £ ie  
Butter » irb  bann abgefeimt, einige Söffet toott »eifje (SouliS barüber ge? 
goffen, mit bem © aft einer Bitrone unb et»a$ ©arbeEcnbutter nodfy im 
©efd)maiie erhöbt, gufammen aufgefodjt unb nacf)bem man bie §ilet$ im 
Drange in einer borbirten ©Rüffel fcfyön angeric^tet bat, wirb bie Fines 
herbes-©auce in ifyre 3Ritte gegoffen.

ferner »erben bie Sad^Sfd^nitten nodt) gegeben atS:
1182. ßai(j8fd)nitten mit 9tuflcm;fHagout. Filets de sanmon

sautes anx hüitres.
1183. ßadjöfdjnitten mit einer SWatelate. Filets de sanmon
' sautds ä la matelote.

1184. ßarfjSfdjnittcn mit einer Maitre d’hötel. Filets de sanmon
sautes ä la maitre d’hotel.

SDaS 9luftern;9tagout unb boS Ragout 9Ratelotc finb im 2tbf<$nitt 7 
genau angegeben, ebenfo bie Maitre 'd’hötel im ^tbfd^nitt 2.

1185. 8a$§f$nittcn auf beutfdjc 9(rt. Filets de sanmon
panes ä 1’Allemande.

$>ie Sad^Sfd^nitten »erben, » ie  bie öortjergcljenben, gefd)nitten, mit 
© al3 unb (Soncaffö befiveut, bann in flare Butter, »etd^e mit einigen 
(Sierbottern abgerii^rt »urbe, getaudt>t, in geriebenem Brote umgefetyrt, 
befäet, bann in ftarer frtfd^er Butter eingerichtet unb jugebeeft falt gefteüt. 
(Sine biertet ©tunbe bor bem 9lnridf)ten »erben fie auf Äo^tenfeuer gcjlettt, 
auf beiben ©eiten lidbtbtaun geröftet, bann im Oranje angerid^tet unb in 
bie ERitte eine gute kräftige Bü$, angenehm mit Bitronenfaft gefauert, gegoffen.

1186. ßa$gf$nitten mit einer SRatjonnaife. Filets de sanmon
en mayonnaise.

®ie n ötige  B<d)l fotd^er Sad^Sfd^nitten »erben in ftarer Butter gar 
gemacht, bann in einer flauen ^or^effanfd^üffet mit einigen Söffeln roll 
feinftem Del, Bitronenfaft, © a lj unb jSoncaffe marinirt, bann im &ran$c 
in einer flauen B orjeEan;©dbüffel angerid)tet, in bie ÜRitte eine Sauce 
mayonnaise gegeben unb äugen fyerum eine Borbure bon fllfpitfd^nittcn in 
gefälliger, fd^öner $orm auf gefegt.

1187. Butterteigsipafiete mit geblättertem ßadjg. Yol an vent
anx filets de saumon.

£>ier$u »irb  in ölonomifdfyer Jpinfidbt ftetS ber unberührte Xbcil eine* 
folchen $ifdjeö ber»enbet, »eldEjer bei ber £afcl in 9teft geblieben ift. J'ers



felbe wirb rein auö £ a u t unb (träten gc löß , in 0tüdd)en jcrbrodjeti, 
nad) bcm Volumen beb jttföe* mit einer Bächamel maigre (ßeße Slbfön. 2 )  
foeßenbbeiß untermengt unb in einer ©uttcrteigs©aßcte, » e fö e  im 2 . ©anbe 
genau betrieben iß , angerfötet unb fogleid) $u Stifö gegeben.

1188. £<fö*fönittni in einem $apirr$(taiffc. Caisse d’escalopes 
de Saumon a la Mariniere.

2Ran föneibet au* einem 0 tü cf $»an$ig S tücf ((eine Gecatopc*, 
» e fö e  man faljt, in ((arer ©uttcr in einer PlAt k sautb einridjtct, bann 
mit einer mit ©uttcr befhrföenen ©apicrföcibc bebeeft. © en  ben ftbfätten 
wirb eine ftarce bereitet (ficljc £>cd)tcn:ftarcc 9tr. 2 9 1 ) ,  in biefe »erben 
brei Gßlöffcl x>cU Fines herbes (ßelje 9lr. 2 5 9 )  eingerfört. ©obann 
»erben bie £ad)*fönitten fautirt, bie ©utter abgegoßen, unb mit einer 
Saoce veloutbe begoffen; ba$u gibt man fünfzig 0 tü rf biandjirtc unb ton  
ißrem © art befreite Mußern, ebenfo nie! & reb*fö»e iföen , einige in (Sföcibtyn 
gefönittene Champignon* unb ein 0 tu rf £reb*butter; bie* alle* lägt man 
gufammen einmal auffodpen. 9((*bann » ir b  eine große paffenbe ©apiers 
(apfel, bon innen mit ber $arce au*geßri$en unb, bi* biefe gar iß ,  in 
ben Ofen geßettt, worauf man fonad) bie £ad)*ßü<föen mit ißren 
grebienjen in jwei ©d)id)tcn einrid)tct, oben mit ber ftarcc überberft, biefe 
leföt mit tfreb*butter überft reicht unb mit geriebenem ©armefanfS* beßreut. 
Ilm biefe ©apierfapfel » ir b  nun ein ©apierftreifen befeßigt, über eine mit 
Oe( beftrföene Plät & sauto gcßeOt unb bann im ©ratofen n orm al*  
eine eierte! ©tunbe Iangfam gar gem alt, ©eim ftnrfötcn  » ir b  bie* ©apiers 
Gaiffe in ein jweitc* reine* getyan unb bie*, über eine gebrodene ©eroiette 
gefteflt, fogleid) $u £ i f ö  gegeben.

1189. Ciföß ü la Richelieu. Saumon ü la Richelieu.

Gin £ad)* mittlerer Ö röjjc » ir b  gut gereinigt, bann in breiftngcr« 
breite $vandjcn burebgefönitten, biefe in eine ivbene ©djüffcl gelegt, ges



fallen, mit einem falben $funb feinem Oct i'tberg offen, mit 3 itrenenfdjeiben, 
ißeterfilie, in ©Reiben gcf<hnittencn 3wiebeln gewürgt unb fo einige ©tunben 
marinirt. (Sine t>albe ©tunbe bor bem Anrichten werben biefe Xrandjen 
auf einen fc^r heiß gemachten, mit £)el beftrichenen 9ioft gelegt unb auf 
beiben ©eiten grillirt, wo man bon 3<ut $u 3eit biefe ©tücfe mit ihrer 
eigenen 99tarinabe mit einem ^3infel beftreld)cn muß. ® cr 2ath$ wirb 
bann wieber in feiner natürlichen ©eftalt ©tücf an ©tücf in einer paffens 
bat © cp ffcl angerichtet, fchöit glacirt unb außen herum aJiuftheln (Heine 
©apifantiö), welche mit einem ©alpifon bon Stuthenlebcrn, ©hampigncnS 
unb Trüffeln gefüllt ftnb, garnirt. ©ine gut bereitete Ürüffet*©auee wirb 
ertra mit ferbirt.

teuerer 3<üt ha* man flott ber ©apifanttö in jeher guten $üche 
filberne üDlufchcln, welche mit biefem Söort^cil hier angewenbet werben tonnen.1190. 8ö«h§ ä la Victoria. Saurnon ä la Victoria.

©in fchöner, gut gereinigter 2a<hS wirb eingefallen, bann mit einer 
guten Jträutermarinabe mit SÖtabeirasSSßein im Cfen gebraten, fobann auf 
eine ^affenbe ©chiiffel angerichtet, fcf)ön glacirt unb mit ßrebSfchweifchen, 
ftifchnoefen unb blanchirten 2luftern garnirt. ©ine fchr gut bereitete alias 
beiras©auce, mit ©apenne gewürgt, tbirb ertra beigegeben.1191. 8ad)8 ä la rägeucc. Saunion ä la rcgence.

2>er gut gereinigte Sadf>ö wirb gehörig mit einer ^edptens^arce, mit 
Fines herbes bereitet, gefüllt, bann ber 33audj jugenaht, gefallen, in eine 
^Bratpfanne über ©pedffcheibcn gelegt, mit einer SBouteille ©auterne unb 
ebenfe biel ßrautermarinabe übergoffen, mit Rapier, welche# gut mit ^Butter 
beftrichen ift, gebccft unb fo bei öfterm SBegießat eine ©tunbe ber bem 
ainrichten im 39adt'efen ober 33ratrol)r langfant gebraten, $erfelbc wirb



6e$utfam angcridjtet, ber ftaben bcrauägenontmen, f<$3it mit ($Hace, unter 
meldje ettrad tfreböbutter melirt mürbe, bcftric^cn unb augenberum ge; 
febnuufrcO mit beferirten $if(bno<ten, galten ftrebfen unb gebaefenen QJrunbeln 
garnirt. (*ine gut bereitete ftuftern$0guce, rnoju bie (*ffen$ ront $if<b 
rermenbet mürbe, rnirb ertra beigegeben.



-M. ^listljniü. I.
Don ber $ad)5(orcllr. De la Truite saumonee.

®ie Sadjöforefle, Truito saumonee, ift ein ÜJtittelbing jwifchen bem 
©atm unb ber bereite. $hr ftleifd) ^at 2lel)nttd)fett mit bem beö ©almen, 
cö ift gelblich roth, nid)t fo fett, baher ocrbaulicher, unb SBiete ziehen e$ 
noch an Reinheit jenem oor. $h* Sau gleicht ber Forelle unb fte erreicht 
eine ©röfje non je^n biö fünfzehn Spfunb. (Sine jmeite 9lrt ift ber (Silbers 
2adj$, ba$ $leifd> ift weiß, feljr fein unb fdjmacffjaft. Sabern mit feinen 
©een ift befonberS reid) an folgen fftfchcn. leBenbigen 3 uftonbe 
werben bicfe 2ac3^öforeUen iljrer ©d)önheit wegen immer Blau aBgefottcn 
unb mit einer f>ollänbifd>en ©auce gegeben, (Sffig unb Oel barf jcboch 
fyieBei nid)t fehlen. $>ie £a<h$foreHe eignet ftd) jebod) tote ber ©alm $u
jeber Seränberung, unb ich weife beö^alB auf ben »erljergeljcnben 9lbs 
fd>nitt juriid.

40. ^bst̂ nitt. 2. Jilrtjrfilttng.
Don ber /oreltc. De la Truite.

(Sd ftnb bereu mehrere ©attungen, bie geroöfynlidjften finb bie gemeine 
Forelle unb bie ©teinforetle. ©ie gehören eigentlich ju bem ©efchledjte 
ber 2a<hdforctlen, inbem ihre Sauart jenen ähnlich ift. 3)ie gemeine ober 
$ei<hforcHe ift ein fd)öner unb lebenbiger $ifch, m elier fehr häufig in 
Reichen eingefefct unb gut gefüttert eine ©rofje Biö ju brei Sßfunb erreicht. 
&ie ©teinforcÜen werben feiten über ein halbes $funb ferner. 3h r 3faif<h 
ift aber nod) zarter; fie ftnb mit feljr feinen ©chuppen unb einer ftarferen 
©chleimhaut Bebedt. ©ie leben nur in Harem Öucllwaffcr ober Sachen 
mit ßicfclgrunb, unb ber geringfte $ ru d  beim JpcrauSnehntcn tobtet fic 
fd)on. $>ie ftoreflen werben gewöhnlich nur blau abgetönt unb mit 
hoüänbifd;er ©auce itebfi (Sffig unbC el fevoirt; fte eignen ft<h jeboch auch 
ju ben öerfchiebenften ©evidjten, welche ich ffpäter bezeichnen werbe. $ a $  
Slaufteben felbft aber beruht auf zweierlei üöcife, über welche manche



$erurtbeile fcrrfdKn. 9?icle fagcn näm li$ , ba§ bie ftorcden, nadjbem fle 
getebtet, fegleid) gefeiten teerben muffen, inbem i|r ftleifd) viel (brniger 
fei, mag allerbingg richtig ifl. dagegen fagen mieber viele U ntere, ba§ 
bie bereden ein paar ta g e  an einem (alten Orte mürbe liegen feilen, e^e 
man fie abficbet, inbem tyr$leif<$ viel jarter unb mcblfömedenber mürbe, 
mag aUerbingg aud) richtig ift ; allein iljr febbneg ftnfeben unb blaue 
ftarbe, mel$e biefen ftifcfyen fo cigentyümlid) ift, verlieren fie ban ngin jlid j 
unb ba|er fe|r viel an tyrer (Bd^ön^eit.

1192. 8lau gefettene ftgredc. Trnite an bien.
$ ie  bereden merben im SBaffer aufgemad)t, rein auggemafdpn, meldjeg 

mit $orfi<$t gefd>elfen muff, bamit ber(B<$(eim nidjt abgemifty mirb, unb 
bann in’ g (alte S a ffe r  gelegt, llnterbeffen lä§t man in einem föföm anbel 
brei tlfe il döaffer unb einen $ V i (  (*ffig mit einigen Bmiebelfdpiben, einem 
Serbeerblatt, einer #an bved  <Balj unb einigen ^ fefferffm em  auffotben, 
fteüt febann bag ©efe^irr ecm  fteuer, (egt bie bereden ein, metye fidf 
augenblitflidj blau färben merben, beeft fie mit Rapier ju  ui\b läfet fie 
eine viertel (Btunbe (angfam, o|ne $u fieben, am $euer fielen. ©eim Un* 
riefcten merben fie über eine f$ ön  jufammengelegte Serviette auf eine 
(B luffet gelegt, mit grüner ©eterfilie garnirt unb fcgleid} ju t i fd }  gegeben, 
föne Sauce hollandaiae (jie$e %bfd)n. 2 )  nebft fö fig  unb O el mirb $ur 
2lugma$l naebfervirt.

1193. Geladene ôrcHen. Trnite« frites.

9Ran mafylt Ijicrju immer bie (leinftcn bereden ; biefc merben felfr 
rein geföuppt, aufgemadjt, rein ausgenommen, gemafd>en, auf beiben 
(Beiten mefferrüefentief eingefdjnitten unb eine fyalbe (©tunbe, gut einge« 
fallen, an einen (alten C r t  geftetlt. 9lad} biefer 3 e‘ * werben bie bereden 
mit einem tu d ) abgetreefnet, in 3Jlelfl umgefetyrt, bann in abgefd}(agenen 
Üricrn umgemenbet unb mit geriebenem 9Jlunbbrote gut beftreut. fön e 
viertel otunbe vor bem 2lnrid)tcn merben fie aug tycifeem ©acffdjmalj belU



braun gebaden, über eine © eroiette auf eine lange ©chüffet angeridjtet, 
m it grün gebadener ©eterfitie garn irt unb fogleich $u £ ifcb  gegeben. 3 i t  
© R eiben  gefdjnittene 3itronert fönnen nad)ferbirt »e rb en .

1194. SRarinirte $oreÜcn. Traites marines.
$)ie  n ö t ig e  9 ln ja b l Heine Forellen  »e rb e n  » i e  bie oorbergebenben 

gebaden unb fa lt  gefteflt. Unterbeffen »e rb en  g »e i 3 » ie b e ln  feinblätterig 
gefd^nitten, in eine ©affetoHe getban, m it einer halben © fftg genagt, 
einige © fefferförner unb ein Sorbeerblatt ba ju  getban, jufam m en eine »ierte l 
© tu n b e  gefodjt unb fobann über bie gebadenen Forellen  gegoffen. © e n n  
fie fa lt  geworben f in b , g ibt m an no<b baS nötbige © a l j  unb ein viertel 
© fu n b  feinet D e l  ba ju  unb la jjt bie Forellen  nod> einige © tu n ben  m aris 
n iren . © ie  »e rb en  fobann in eine lange © orjelIan s© <bale erhaben anges 
r ie te t  unb ihre SJtarinabe barüber gegoffen.

1195. ^oreflenftfjmtten mit feinen Äräuttben. Filets 
de truites aux fines herbes.

© ier fdjöne Forellen »erb en  rein ausgenom m en, g em ä ß en , au$ £ a u t  
unb © ra ten  ge lö ft, bann jebe H älfte in  brei gleiche ©tüdd>cn gefebnitten, 
ju fam m en gefatjen unb m it brei © fjlöffeln  ooH feinen $raut<hen unb einem 
© tü d  frifdjer B u tter  in  einer © d )»u n gs(Sa fferotle  eingerichtet, m it einer 
©apierfdjeibe gebedt unb bis ju m  © ebraudje fa lt  geftetlt. Ä u r j  o o r  bem 
Anrichten »erb en  bie ^oretlenf^nitten  auf baS 5 « « «  geftetlt, j » e i  M in u ten  
auf einer © eite  geröftet, bann bebutfam um ge»enbet, bann »ieb eru m  j » e i  
M in u ten  auf ber anbern © e ite , » o  m an aber Sicht b a^en m u jj, bah bie 
feinen Äräutdjen nicht braun »e rb en . SDie © u tter » i r b  bann abgefeibt, 
fecbS © fjlö ffe l bott weifte (SoutiS barüber gegoffen, m it bem © a fte  einet 
halben Z itron e  unb einem halben © ftlöffel ooU ©arbeK cnbutter im  © e s  
f<bmade gehoben, jufam m en nodjm alS a u fg e lö s t  unb fobann jierlicb  in  
einer 9tagou ts© d )a le  angeriebtet.

1196. Sorettcnfiljmttcn mit rolftem © e in .* Filets de traites
an vin rouge.

© o n  fe<hS fchonen Forellen  »e rb e n  bie beiben fyiletS a u s £ a u t  unb 
© ra ten  ge lö ft, jfebe H älfte  in  gleiche 5tbe^ e 9cfdE>nitten, biefe in  flare  
© u tter  eingerichtet, gefaljen unb m it einer m it © u tter  beftrichencn ©apiers 
fdjeibe gebedt. Ä u r j o o r  bem Slnridjten »e rb en  bie ^orellen f^nitten  auf 
beiben © eiten  einige M in u ten  geröftet, bie © u tter abgefeibt, ein © la S  
guter rotber © e in  barüber gegoffen , ein ©tüdeben © la ce  ba ju  getban, 
jufam m en bis ju r  H älfte  cingefocht unb bann angcrid)tet.

1197. f£orcttcnfdimticit mit ^reüsfaure. Filets de traites 
au heurre d’£crevisses.

9)tan lö ft fed)S © tü d  fchöitc Novellen auS § a u t  unb © ra ten , fchneibet 
jebe Hälfte,  je uad)bcm fie greft fm b , in  j » e i  aud; brei gleiche i b c‘ fe»



parirt fic mit einem fcharfcn ÜRcffer oualrunb egal ju ,  faljt unb rietet 
fte in einer ©ch»ungsGafferelIe in Ärebbbutter ein, bc<ft fte mit einer mit 
Jfrcbflbutter betriebenen ^apierfcheibe, bamit feine 2uft einbringen fann, 
ju  unb fteUt fie big jutn Gebrauche falt. Einige M inuten rer bem 91 n; 
rieten  werben fte auf Ächlcufeuer fautirt, bann in einer berbirten ©chüffel 
im Äranje angerichtct unb in ihre ÜWitte ein £reb$s!Nagout gegeben.

1198. ftorcflenfchnitten mit ffuflernsftagout. Filets de traites
aux huitres.

S)ie ftorellenfcbnittcn »erben, » ie  bie \>or$erge$cnben eingerichtet, fu rj 
rer bem filtrierten fautirt, cbettfo in einer fcpön berbirten © R üffel ange« 
richtet unb in ihre ÜJlitte ein 2lufternsiRagcut gegeben.

1199. SoreQrnfdjnittcn auf brutfthe Ärt. Filets de trnites
panles a l’Alleiuande.

9lu« fecf)(S fehonett ftoreflen »erben ebenfalls bie großen ftilet# au« 
$ a u t unb (träten gelcfi, jebe in j » c i  Speile getheilt, cealrunb recht egat 
jugefcpmttcn, gefallen unb eine ha l k  6 tunbe fiepen gelaffen. S cbam i 
»erben fie auf ein Such gelegt, abgetroefnet, in flare, frifehe Butter, »eiche 
mit brei repen Öclbeicrit unb c t » a «  fein gefchnittencr grüner ^eterfilie 
gut abgerührt »u rb e , getaucht, mit fein geriebenem, recht »eigen  3Runb$ 
brett gut beftreut unb bann in einer PlÄt ü saute in flare frifehe ©uttcr 
eingerichtet. Gine viertel ©tunbe ror betn Anrichten »erben fic auf Kopien« 
feuer auf beiben (Seiten golbgelb geroftet, bann im ßran je  angcrichtet unb 
in ihre 2Jtittc eine gute triftige 3ü ä , angenehm mit 3 it™ ncnfaft gefäuert/ 
gegoffen.

1200. Sorrflenfchnittcn nach OJautpier. Filets de truites
& la (ianthier.

9luö hier fdpönen Forellen »erben fechgjepn ©tücf gleich grefje, auö 
ber £ a u t unb ben (träten  gclöfie ©dmitten gemacht, »eiche man gehörig 
fatjt, in S^epl utnfchrt, bann in abgefcplagcne Gier taucht unb mit feinem 
9tcibbrct panirt. 3epn SRinutcn ror  bem Anrichten »erben bie ftoretlcn* 
fchnitten in einer I’ lat ä saute in flarer, frifd^cr ©uttcr auf beiben © ei« 
ten licht braun gebaefen, bar nach junt Entfetten über ein Such gelegt, ganj 
leicht gefallen unb über eine Dieieberbure im tfranje erhaben angerichtet; 
in ihre Diitte » ir b  ein nach $Rr. 3 2 5  bcreitctetcö £(ein$9lagcut erhaben 
gegeben.

1201. $orrflfttfchnitten mit ftapcrnsSauee. Filets de trnites,
sance aux capres.

1202. Jorfilcnfdjnittcn mit Somatcs©auce. Filets de truites
ä la sauce touiate.



1203. fjorctfenfiljmtten mit SRatrofemiRagout. Filets de traites
ä la matelote.

1204. fJoreHenfdjnitien mit ©pnrgelfptyen. Filets de traites
aux pointes d’asperges.

1205. $orcffcnfdjnitten mit f̂KiderÜfen. Filets de traites
aux petits pois.

1206. ôrettenfdjnitten mit gemifdjten jungen ©emfifcn. 
Filets de traites ä la MacMoine de(l£gumes.

$)ie 23efyanblung ber $oreflenfdjnitten ift gan$ bcr oorljergeijenben 
gleicfy, unb in ityre SRitte nrirb ba$ jebeömal bejeidjuete Älcinragout ober 
bie be$eid>neten ©aucen gegeben.

1207. ôretfcnfdjnitten mit einer SRatpnnaife.
Filet de traites en mayonaaise.

.©edjö fd)öne Forellen werben rein ausgenommen, gewafdjett, in ber 
ÜKitte ber Sange nadj burdjgefdjnitten, bann jebe Jpatfte rein aus ber .$aut 
unb ©raten gelojt, fobanit in brei £fyeite geteilt, gefallen unb in flarer 
S3utter fautirt. © ic werben hierauf gmifdpn jwei fladje ©afferolles^ecfel, 
bis fic ganj fall futb, leicht gepreßt, bann egal in obalcr ftorm guges 
fdjnitten unb eine ©tunbe mit 3 itroncnfaft unb feinem £)ct in einer $or«



gellanfchale marinirt. Unterbeffen n>irb eine fcfyr gute ÜRapennaife bereitet, 
bie ^crellenfchnitten »erben mit berfelben überlegen, im ftranje auf einer 
flauen $erjeUanf<hüffel angeri<htet, aufjen ^erum mit Slfpif»Greutond fd>ön 
garnirt unb ber iKeft ber 'JJiaponnaife in ihre ÜRitte gegeben. «Statt ber 
Slfpiffchnitten fann auch eine SJerbure ton SarbcQenfiletd, fleinen ßaeiar* 
ßroutend unb £rebdfch»eif<ben angewenbet »erben, »a d  biefe Speife im 
©efehmaefe ungemein erhöbt.

£>ier$u rra^tt man ganj fleine Forellen; biefe »erben mit ftufmerf* 
famteit, ba§ fie nicht ju fe^r beim ftbfochen fpringen, fd)ön blau gefotten 
unb bann falt geftetlt. ferner »irb  eine obale ftorm in’d ßid gegraben, 
biefe febevfielbicf mit recht flarer 9lfpif begeffen unb, wenn fie gefteeft ift, 
eine fchöne ©amitur ben £rebdfch»eif<hen, ÄaperiT, Trüffeln, bem SEDeigen 
bon ^artgefoc&ten Giern, mit ©efehmaef eingelegt, bann »ieber mit Slfpit 

' übergoffen unb lüfjt biefe ebenfalls feftftocfen. $ ie  ftoretlen »erben, » e n n ' 
fie ganj falt finb, auf ein reined iu<h gelegt unb bann eine neben ber 
anbern, fo j » a r ,  ba§ fie ben Dtanb ber jorm  nie^t berühren, eingelegt, 
bann bid jur^alfte mit^lfpif begeffen unb wenn auch biefe »ieber gefüllt 
ift, bie Forellen ganj übergoffen. |̂n ber Siegel wählt man eine ftorm, 
»eldj>e fo tief ift, ba$ j»e i Leihen ftoredchen übercinanber gelegt »erben 
fbnnen unb bie j»cite SReihe auch noch 9an& «tngefulgt, bad Reifet ganj mit 

• Slfpif überfüllt »erben fann. 93er bem Anrichten »irb  bie 5ernt in’d laus



526 40. 3. Slbttjeilung. 93om (Saibling.

wanne SBaffer getauft, fdjneU abgetroefnet, über einen flauen ^Dccfet gejlürjt 
unb fobann über einen fdfyßn beforirten (Socfel non ©djwcinfett gehoben.

3«  bie üftittc wirb ein ftigüvdjen na<fy obiger 3ri$nung, aud ©tcarin 
in eine ftorm gegoffen, gefegt unb aufjen Ijerurn nier HtteUcttcn gefteeft, fo 
bafj bad ‘@anje einen eleganten 9(uffafe gibt.

40. ^bjcjrnitt. 3. Jptjjciltmg.

Vom jSaiblinj.

$)er (Saibling Ijat einen ber Forelle ganj a^nti^cn 33au, aber ein 
f^önered, gelbrotljed $(cifcf), weldjed biefe ftifclje befoitberd aufyeidjnct. @ ic 
werben jwei, brei, audj woljt ad>t bid jefjn $funb fdjwer. 9ludge$eidbnet 
ftJjöne ’ SBilbfangdfaiblinge liefert und ber 2Batler=, '©artfjoIomiU; aud) ber 
(Stjienifee. ©efonberd feinfd)mecfenb unb non großer $)elifatcffc finb bie 
geräuberten (Saiblinge aud beut S3artl)otomä*@ee (<Sdjwarjeiter genannt), 
welche mit (Siern gefpeidt werben. ^fljre ©ewitungdart tfl wie bei ben 
Forellen (nergl. bie nprige 9lbtfyeituug).



■II. ^bstfenill.

Vom  $ud)ttt. Du Houchen.

^ cr  £uuben gebort $u bcn befferen ftifdjen; fein $leif<b $  M r WC*B»
fein unb oon gutem ©ejebmaef. 3«  feinem ©aue, feiner ©rüge, 'nie aud)
iu feiner ftarbe ^at er $lebn(icbfeit mit bent Sacbfe unb nimmt nach biefem
unb ber $ereUe bcn erften ©lab ein. Cr wirb nur, wo b4rte ©ewaffer,
namlid) flarfc ©ebirgSfiüffe fließen, gefangen unb errettet eine ©rege oon
$wan$ig bis fünfunb^wanjig ©funb. ©kgen feiner ©cbönbeit unb bebeu«
tenben ©rüge eignet er fidj befonberS $u grosses pieces, wie j. © . k la
Chambord, ober ganj abgetönt, $ a  fein 3rleifcb*aber feljr wei§ unb fein
ift, fo eignet ftd) baffclbe auch ju CntröeS (3mifcbcngcricbten) wie 5. © .
$u allen ©attungen ftiletS, ©SealopeS für ©alat unb en papillotes. $rif<b*
gefangen mufj bcrfelbe ausgenommen, eingefallen unb an einem falten Orte
mehrere Jage mürbe liegen, wobureb fein ftleifcb feljr an 3öertb gewinnt.*
1209. $udjen mit einem ©agout 0 bomborb. Houehen k la Chambord.

£ent mehrere Jage abgelegenen, möglich)! großen juchen wirb auf 
einer ©eite, oon ber SDiitte bcS Südens ber Sänge itad), bie £aut burd)? 
gefebnitten unb bann bie gaitje £aut bis juin ©aiicfte binab bureb eine 
geriefte Rührung beS ÜJicffcrS abgelöft. Ocrfclbc wirb ber ganzen Sange 
na<b recht fdbön unb reiflich gefpieft, bann ber Äopf mit ©inbfaben ges 
bunben, auf ein paffcitbeS, flacbcS ©efebirr gelegt, nochmals gefallen unb 
mit ber nötigen ftifdjmarinabe (ficbe 3. 3lbfcbn.) bis jur .ftülfte begoffen, 
bann mit ©utter betriebenem ©apier übcrbccft unb falt gefteüt. Unterbeffen 
wirb ein redbt gutes fräftigcS Ragout Cbamborb bereitet (ftebe 3lbfcbn. 7, 
bei ben ^(einrageutS), welkes au bain-marie warm geftellt Wirb. $e 
nach feiner ©röjje wirb ber #ucben jwei auch jwei unb eine halbe ©tunbe 
Oor»bent 3lnridjtcn in einem nicht febr be>Bcn Ofen langfam unb bei oftem 
©cgiefjen in fd>önfter ftarbc gebraten, jw ar, baf$ baS ©efpiefte f<bön * 
liebtbraun unb giacirt erfebeint. ©eint 3luri<btcn wirb baS gan$ bc*fec



Ragout auf eine paffenbe lange ©(Jjüffel angeridfytet, ber ĵudf)en abgenem; 
men, nadjbem er gut aBgetropft ift/ barüBer gelegt, nochmals fd^ön glacirt, 
außen fyerum mit ganzen $reBfen, gefpitften unb fdjon gtacirten ftalbös 
B r ie fe n , mit Trüffeln beferirten ©eflügelnodfen, aBgefd^cilten, ganzen, in 
©orbeaurmein aBgeiodfyten Trüffeln, auf jeher ©eite ungefähr oon jeber 
©orte fünf Biö fedf>$ ©tütf, in fdjönfter Drbnung Ijerum unb barüBer 
Belegt unb nad^bem ba$ ©anje nochmals fd^ön glacirt ift, mirb biefc fdfyöne 
grosse piöce gur £a fcl gegeben.

3n allen feinen Leitern BuBereitungen unterliegt ber $)udf)en ganj 
ber toie Bei bem ©almen unb idf> weife be$f>aIB ciuf biefen SlBfd^nitt $urücf.



-12. ^ bstbu itt.

Dom JUrpfrn. De la Carpe.

2)ic Karpfen finb in ben meiften ^reoinjert 25eutfdplanb6 fowopl für 
bic £üdpe aW audp in öfenemifdper #infi<pt eine fepr bebeutenbe ftiftpart, 
inbem fic nic^t nur in bielen $[fiffen, fenbem auch unb jwar oerjüglicp 
in 2*idpen ein gute# ©ebeipen paben, fidp fepr bermepren unb alle brei 
Sapre fifdpbar finb, baper bem (Sigentpfimer berfelben ein reidpttcpe MuO* 
beute gewahren. @0 gibt beren berfdpiebene Wirten, tote $. 33. ber gemeine 
Karpfen, ber ©piegelfarpfen unb ber Seberfarpfen. $ e r  Seberfarpfen pat 
gar feine Schuppen, fonbem nur eine braune, (eberartige {taut. Unter 
ben Äarpfen ift ber ©piegelfarpfen ber befte, fein ftleifdp ift am fdrnigften 
unb fdpmacfpaftefien. /Eie erreichen eine anfepnliepe ©röfee, aQein bann 
berlieren fte i^re eigentliche ©üte, inbem ipr ftett einen tpranartigen © e* 
fcpmacf pat. 91m befien ftnb bie Karpfen fe<p$ bi$ fiebert $funb fdpwer, 
au8 ftlüffen gefangen, inbem fte einen biel reineren ©efcpmad al$ bie 
fceidpfarpfen paben, ba leptere immer nacp ÜJtoe« rieten.

1210. (litte SKatelote tton ftarpfett. Matelote de carpe.
(Sin biers bi« fünfpfünbiger Äarpfen unb ein jweipfiinbiger 9lalfifcp 

toerben gut gereinigt, bon lepterem bie {taut abgewogen, beibe fepr rein 
gewafcpen, bann $u fcponen (Stücfen jerfcpnitten, gut eingefallen unb eine 
(Etunbe jugebeeft an einen falten O rt geftetlt. 2Bäprcnbbcm läfet man ein 
palbe« $funb SButter pcife toerben, gibt hier bi« fünf (Sfelflffcl botl üflepl 
unb einen (Sfelöffel boÜ 3ucfer baju unb röftet bie« auf ^oplenfcuer lang« 
fam bunfelbraun, 25er Karpfen unb 91alftf<f> werben abgetroefnet, in eine 
paffenbe (SaffereUe georbnet, mit breifeig <Etü(f fleinen 3wiebelcpen, bteltpe 
au« bem (Edpmalj gebaefen würben, bem Rogener be« Karpfen, jwei Obers 
taffen boll Gpampignon« unb jwanjig aellgrofe in Sürfeln  au« einer 
borper palb weitp gefotpten, gerSudperten ©dpwein«bruft gefdpnittenen
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©tüdc^en Belegt, mit einer 3Kafj rotten SBein unb $n>ei O uart Brauner 
Sriilje genäjjt, mit einem SorBeerBlatt, einem @liebd>en*ÄnoBlau(B, einigen 
©emürjnelfen unb ^fefferfßrnern, mie aud  ̂ mit einem Souquet ^Seterfilie 
unb jmei gelben 9tüben gewürjt unb fo jugebedt eine ^alBe ©tunbe gefönt. 
£)ie $ifdjeffen$ voirb fobann abgefeimt, baS geroftete 3Ke^l bamit ungerührt 
unb bann bie ©auce Bei Beftänbigem Stühren jum $ 0(f>en gebracht, n>e 
man non 3eit Su 3*it baS aufjteigenbe $ett unb ben ©df>aum rein aBs 
nimmt, Bis biefetBe eine reine, 'gtänjenbe, bunfelBraune $arBe Befömmt. 
$)ie ^ifdjftüde merbeit ergaben in einer Borbirten ©djüffel mit ben fämmts 
lidjen Sfngrebienjen fcf)ön angerid^tet, bie eingelötete ©auce bur<b ein 
£>aartu<b geprefet, gehörig gefaben, mit bem © aft einer 3itrone unb ehnaS 
©tace nod) im ®efd)mad gehoben, bann fod^enbljeifj über bie 3)iatelcte 
gegoffen. Dtunb ^eritm merben fcdfyS fd>öne, in SBein abgetönte ^reBfe 
unb jnnfdljen febeS ein in flarer Sutter gelb geröfieteS 33rotber$cbcn garnirt, 
h>eld;eS bem ©anjen no<b ein beffereS Slnfe^cn gibt.

1211. ©lou gejottener Halfen. Carpe au bien.
$ier$u mäl>lt man nur grofee fdfyöne Karpfen, ©in fold^er tnirb nach 

bem £öbten im Söaffer aufgemadljt, ausgenommen, non innen rein aus* 
getnafd^en, nic^t gefdmppt unb beim 5lu$wafcfyen bat man fe^r barauf 
feben, baf$ ber äußere ©d)leim nidjt abgemifebt loirb. hierauf toirb ber 
Karpfen am Äopf mit Sinbfaben überbunben, fobann in ein paffenfceS 
ftif<bgefd)irr gelegt, mit einer 9Jtafj lodjenbem (Sffig übergoffen, m elier t$n 
fogleidj blau färbt, bann mit einer SDtarinabe übergoffen unb fo langfam 
auf Äofytenfeuer eine ©tunbe gebämpft. Seim Slnridjten tnirb berfelBe 
über eine gebrodene ©erniette auf einer paffenben ©cbüffel angeriebtet, 
aufjen herum mit gerupften, grünen ^eterfilienfträu^dben garnirt unb mit 
einer Sutter;©auce, tuo^u bie £>älfte non ber rein entfetteten ^ifdjmarinabe 
nertnenbet mürbe, gur £afcl gegeben. ©ffig unb Del toie auch englifdbc 
$if<bs©aucen toerben naebfernirt.

1212. ©efitOier, farcirtcr Karpfen. Carpe farcie.
Sott jmei fdjönen, gut gereinigten Karpfen rnirb alles ftlcifdb aBs 

gelöft, bie JpSlftc banon tnirb fein gefd^nitten unb mit einem eingeinei<bten,



fcjl auGgebrürften ÜJlunbbrotc, einem viertel ^funb ©utter, brei (?g(6ffe(n 
toll ©arbellenbutter, jmei <5ßl6ffclii voll feinen ärautern, ©al$, geriebener 
9Jiu«fatnu§ unb vier ganjen leiern eine ftarce bereitet, meld ê bur<f> ein 
©ieb geftridjen unb talt geflellt mirb. £ ie  freite jSSlfte be$ Karpfen« 
fleifdje« mirb mit Fines herbes unb ©utter gebAnfiet, bann in ©tAdtdf̂ en 
au« .ftaut unb ($)r5ten gejupft unb nebft breigig ©tücf mArfelid) gefdjnittenen 
ÄrebSfömeifd^en unb vorder abgetod^ten unb ebenfo gefd^nittenen Karpfens 
mildjnern langfam unter bie ftarce metirt. $ann mirb eine paffenbe, 
lange ©djuffcl mit ^Butter befinden, Aber biefe an einem (Enbe berfelben 
ein Jtarpfenfepf unb unten ein ©df>meif gelegt unb mit ber ftarce ein 
Äarpfen in feiner früheren ©eftalt geformt, biefer mirb bann mit £reb$? 
butter gut Aberftridjen, mit fein geflogener ©rotrinbe befSet unb mit 
einem fteinen, runben StuCfled^er f$uppenS$nli$e (EinbrAcfe barAber ein« 
gebrueft. £>ie ©Rüffel mirb gut gereinigt unb ber gefAQte äarpfen eine 
©tunbe vor bem ©ebraudje im ©aefofen ober in (Ermangelung beffen in 
einer ©ratröljre langfam gebatfen. ©eim Hnridfjten mirb etma« 
barunter gegoffen.

1213. ©efcaifener ftarpfen. Car]»« frite.
Ttx gut gef (puppte, aulgenommene unb rein gemäkene breis bi« 

vierpfAnbige Karpfen mirb in breifingerbreite ©tAtfe $crf dritten, mit © a lj
unb etma« meinem Pfeffer beflreut unb gugeberft in einer ©dfpAffel eine 
©tuube flehen gelaffen. (Eine Ijalbe ©tunbe vor bem 9lnri$ten werben 
bie ÄarpfenftAdfe abgetroefnet, in mit etma« frifd^em ©taffer abgef$lagene 
(Eier getauft, mit geriebenen mit 2Jte$l untermengten ©cmmeln gut be$ 
ftreut, au« tyeifjem ©djmalj langfam in li$tbrauner ftarbe croquant ge® 
baden, bann jum ©btropfen auf ein $u<$ Aber 28f<$papier gelegt unb 
re$t $eifj auf einer paffenben ©Rüffel Aber eine gebrodene ©erviette an« 
gerietet, foglei^ ju £ifd) gegeben.

1214. Jlarpfen im Ofen gebraten. Carpe an fonr.
$ e r  Karpfen mirb mie $um ©aefen in ©tücfe jerfdjnitten unb mit 

© a lj unb meinem Pfeffer beftreut. $)ann mirb eine fladje (Eafferolle 
mit ©utter befinden, einige fiorbecrbl&tter ^ineingclegt, Aber biefe bie 
ÄarpfenftAcfe, mit feinen 5tr5utd)en beflreut, gelegt, bann mit gutem 
fauern 9ia$m unb 3ürcnenfaft übergoffen, mit geriebenem ÜJtunbbrote 
gut Aberflrcut, mit jerlaffener frifdjer ©utter begoffen unb fo in einer 
©ratrötyre gebraten. 2>ie in fü n fter ^arbe gebratenen ÄarpfenflAcfe 
werben angcridfjtet, bie ©auce rein entfettet unb ertra in einer ©auefcre 
beigegeben.
1215. ftarpfenmildpter in einer tßapicrtapfel. Caisse de laitances

de carpe.
•©on ungefähr jmMf Äarpfen merben bie üttilcfyner genommen, biefe 

merben gereinigt, gutgemafdfjcn, eine Minute lang in lod^enbcnt, gefallenen



Söaffer abgefodjt unb bann*über eine reine ©eroiette gum Slbtrocfnen 
gelegt. jpierna<$ werben biefelben mit einer Fines herbes unb gwblf in 
©Reiben gefdfnittenen Champignons, nebfi einem viertel ißfunb SButter in 
einer Plät ä saute gebünftet. $)ann wirb eine hoppelte SßapiersCSaiffe int 
SBarmfaften gut getroefnet, mit einer guten ftifd^ arce fingerbict au«s 
gefiridfen unb bie SJttldjner tagenweife mit einer bicfeingefodjten Saace 
allemande ^ineingetegt, bann oben glatt geftri<$en, mit geriebenem SDhinb; 
Brote unb ^ßarmefanfäfe überftreut, barnadj mit etwas gerlaffener JtrebSs 
butter beträufelt unb geljn Minuten lang über einen ^ßtafonb in eine 
Sratrölfre gefteÜt, bis ftd) oben eine fd^dne prüfte gebitbet bat. 3)ie 
Äarpfenmildjner werben alSbann in einer paffenben ©Rüffel über eine ge; 
brodjene ©eroiette angerid^tet unb foglei^ gur £afet gegeben.



43. ^bsckitt.

Dom $rd)tr. Du ßrochet.

S ie  alle ftifdje, weldjje vom 9taube (eben, tyat au$ ber #e<$t ein 
feftered $lcifcf> ald biejenigen, weld&e ftcg von 93egetabilien k . n&gren, 
be§^a(b audfj ber Genug beffelben bem k e n n e n  n>eit gutrSgticl^cr ift, ald 
von anbern ftiföen. $)ag ber $ e $ t  eine ©<$were gegen vierzig $funb 
erreicht unb fie fe$r häufig ju jmanjig $funb gefangen werben, (priemt 
nodj nic^t ju  feinem IBortgeil, benn ein Jpedjt von fünf bid fedgd $funb 
bat bei »eitern ein milbered unb feineres ftleifdj unb ift jenem fietd vor* 
gujieljen. bemerfe nur nod(j, bag biefer $ if$  ogne alle Äunft in 
Saffer unb © a lj getobt, fdjon eine angenehme ©peife liefert, bag aber 
au$ bad ftletfcb beffelben mitteljt feined ©aued fi<$ leidet von allen brüten 
reinigen lägt unb batyer $u jeher anbern 3u&*™tun9 paffenber ift, ald 
alle anbern ftifdjarten, bafyer auch ber $ e $ t  fewo^l ju ben nüglidjften, 
ald ju ben befferen ftifdgen gehört.

1216. Gebratener £edjt. Brochet ä la broche.
$ e r  $edf>t von fünf bid fe<$d ©funb wirb abrafirt, bad tyeigt, bie 

©cfyuppen fammt ber £>aut, bag nur bie innere feine $aut über bem 
5teif<b bleibt, mit einem fe$r fegarfen, bünnen ÜReffer abgefdjnitten. (£r 
wirb bann aufgemad&t, ausgenommen, rein gewafd&en, ©eiten$ unb 
©d^wimmfloffen abgeftupt unb auf beiben ©eiten mit ©pect unb ©ars 
beöenfUet fc^ön gefpidft, bann eingefallen, mit feinen Kräutern beftäubt, 
an einen bünnen ©ratfpieg geftcctt, mit boppeltem Rapier, bad gut mit 
©utter beftridjen würbe, überbunben unb eine ©tunbe bei IjeHcm fteuer 
gebraten. 3U bemerfen ift, bag bad Rapier eine viertel ©tunbe juvor 
abgenommen werben mug, bamit ber ©pect $arbe nimmt unb ber ftifdj 
ein fdjöned 2lnfe$en betömmt. ©oin ©pieg abgenommen, wirb er auf 
einer langen ©Rüffel angeridjtet unb eine gut jubereitete ©arbeden?©auce 
beigegeben.

1217. $rd)t ä la Chambord. Brochet ä la Chambord.

• • ©ielje 9lbfc§nitt 41, $udgen ä la Chambord.



1218. §c$t auf bcm Wofte getimten. Brochet ä la Tartare.

®er oierpfünbige, rein gepulte unb auSgewafdhene £)e<ht wirb ber 
Sänge nach in $wei i^eile gefchnitten, bann baS Slücfenbein unb bie 
©raten auSgelöjt, jebe Hälfte in brei fingerbreite ©tücfe gefd^nitten, mit 
©al$ unb Pfeffer beftäubt, in SQteljl umgefe^rt, bann in gerlaffene, frifdhc 
Sutter getauft unb mit geriebenem äftunbbrote gut beftreut. (Sine halbe 
©tunbe oor bem 9lnridjten werben fie. auf ben 3toft gefegt unb über 
mittelftarler ©luth an beiben ©eiten lichtgelb gebraten, bann im Kränge 
auf einer ©djüffel angerichtet, etwa« $üS, mit 3 itronenfaft gefäuert, bars 
unter gegeben unb eine Sauce a la Tartare wirb ertra beigegeben.

1219. ©etiarfeuer #eijt. Brochet frit.
tie fer wirb ebenfalls bem gebacfenen Karpfen gleich behanbelt.
1220. ©cbämpftcr gjedjt auf tiürgerlidje Ärt. Brochet

ä la bourgeoise.
®er jweis bis breipfünbige $e<ht wirb rein abrafirt, ausgenommen, 

rein gewafchen, runb gufammengebogen, baS ber ©<hweif in baS
9ftaul geftecft, mit ber 2)reffirnabel befeftigt unb bann gut eingefalgen. 
©ine paffenbe ©afferolle wirb reichlich mit Butter beftridf>en, einige Sor* 
beerblätter, in ©Reiben gefc^nittene unb gerupfte ^eterfitie barauf
getljan, ber §e<ht ^incingelegt, etwas ©arbellenbutter, gitronenfaft unb 
einige Söffet oott, fauerer 9iahm barüber gegoffen, gut gugebccft unb über 
Kohtenfeuer mit oben angebrachter Kohlengluth eine halbe ©tunbe gebünftct. 
$)er £>edht wirb beim Anrichten auf eine ©djüffel gelegt, mit gebratenen 
Kartoffeln befränjt unb bie ©auce burdf} ein ^aarfteb barüber gefeiht.

1221. gcdjtftüddjcn mit feinen Kräutern. Filets de brochet
aux fines herbes.

$ e r  oierpfünbige gut gereinigte Specht wirb ber Sänge nach in jwei 
$heüe gefchnitten, biefe halben ©eiten aus £>aut unb ©räten gelöft, bann 
in jweifingerbreite gleiche ©tücfdjen gefchnitten, gefaben, mit feinem 
Pfeffer beftäubt unb in einer flachen ©afferolle mit einem halben ^ßfunbe 
frifdf)er 33utter unb oier © fpffeln  ooll feinen Kräutchen eingcridhtet unb 
mit unten unb oben angebrachter Kohtengtuth eine halbe ©tunbe gebünjtet.



©eim ftnridhten trirb (in bcr ©utter abgefeibt, bie ^echtenftüddhen f<h?u 
angeridhtet unb bie feinen 5tr&ut<hen fammt ber ©utter Darüber gegoffcn.

1222. $eifjt in einer ©utterteigpaflcte. Filets de broehet
en vol au vent.

Gin oierpfünbiger $ed)t n>irb nach gehöriger, reinlicher Vorbereitung 
in ©aljwaffer abgetönt; trenn er au4getüf}tt ift, fein 3(eif<h rein unb 
Dorfidbtig .au« $aut unb (träten in fdljbne ©tüdtdhen gejupft, biefe in 
eine ^affcroQe gethan unb jugebedt warm gefteflt. (Sbenfo wirb eine 
gute ©efdhamel bereitet, welche fcc^enb^eife nach bem Volumen be« ge« 
Rupften Rechte« burch ein #aartuch über benfelben gepreßt unb in einer fc^dn 
gebadenen, h«ßtn Vol au vent angerichtet unb fcgleidh jur £afel gegeben wirb.

1223. (üejupfter £edjt im Ofen gratinirt.
Gratin de fllets de broehet.

$)iefc« ©ericht ift eine SSieberholung be« oorhergehenben. $affelbe 
wirb ftatt in ber ©utterteigpaflcte in einer tiefen Votyflanfchalc, auch in 
einer ©ilber«(Safferotle ergaben angerichtet, mit fcingeftofjencm 3Runbbrote 
runb beftreut, mit jcrlaffener ©utter beträufelt unb im Ofen langfam 
gebflefen unb bann ju £if<h gegeben. 3 W öfonemif<h«r #inftdht ift ju 
bemerfen, baß beibe ©crichte gewöhnlich Don ben unberührten Safelreften 
biefer ftijche bereitet werben.

1224. feroquetten hon $e$t. Croqnettes de broehet.

$)er in ©aljwaffer abgefod^te unb wieber erfaltcte breipfünbige 
£e<ht wirb au« $aut unb ©raten mit Vorfidht gejupft, bann mit einer 
©efdhamel untermengt, gefaljen unb jum (Srfalten auf’«  <Si« gefteflt. 
fltach biefem werben baooit gleichgroße ©roquetten geformt, in geriebenem 
Vrote umgefehrt, bann in mit etwa« © a lj abgefchlagene ganje (Ster ge* 
taucht unb nominal« mit V rot beftreut. (Sine oiertel ©tunbe Dor bem 
Anrichten werben fie au« ^ei^em ©chmalj lichtbraun gebaden, über eine 
f<hbn jufammengelegte ©erriette auf eine paffenbe ©<hüffet gelegt unb 
grün gebadene Vctcrfilie in ihre üftitte gehäuft.



U .  J l f r s t p t .

$om $al. De l’Anguille.
$)iefe S tu a rt  finbet man fafi in jebem Hkffer, in (Seen, Reichen 

unb bluffen; bo<h ^alt man ben ^fafcaal mit Stecht für ben beflen. $)er 
Hat liefert ber $ü<he eine nüfcliche Brooifton, fein $leif<h ift feljr fein unb 
»on gutem, garten ©efehmaef, babei aber fe^r fett unb ferner ju »erbauen 
unb bei oft wieberholtcm ©enuffe fogar toiberfieljenb. ferner ift baS ftleifch 
ber Haie härter als baS faft aller übrigen $if<he unb mufj wenigftenS 
jweimal fo lange als jeher anbere ftifch lochen, betoor bie Huflßfung erfolgt. 
®al)er Ißmmt eS auch, bafj man fte am ^üufigften gebraten gibt, weil 
biefe Bereitungsart auf troefnem 2öege baS meijte ftett auSfdjwifct unb 
auStreibt.

1225. ©ebratener Hai. Angnille k  la broche.
©8 ift befonberS barauf ju  fe^en, bafj ber Halfifch lebenb in bie 

$ü<f>e !ömmt. ©r wirb tobtgefplagen, unter' bie Stoffen herum bie £aut
eingefd^nitten, biefe mit bem SJteffer einen fingerbreit abgelöft, ba8 Hbs
gelöfte mit © a lj beftreut, mit Binbfaben ber Äopf überbunben, ber Hai 
aufgebangt, mit einem £uch bie abgelöfte £aut angefafjt unb fo bie ganje 
£aut über ben Körper gezogen. 2)er Halfifch wirb fobann in Äohlengluth 
gelegt, gebreljt, bi8 auch bie jweite $aut tyringt, bann biefe mit einem
groben £udje abgeftreift, bi8 ber $ifcf> rein unb weifj baliegt. ©r wirb
fobann aufgentadjt, ausgenommen, rein gewafchen, in breifingerbreite 
egale ©tücfe gefd^nitten, gut eingefallen unb quer an einen lleinen ©pie§ 
gefteeft, jwifchen jebeS ©tiief löinrnt eine 3itronenfcl}eibe unb brei ©albeis 
bicitter. $>er Heine ©piefj **>irb an einen grofjern feftgebunben unb eine 
halbe ©tunbe »or bem ©ebrauclje bei hellem fteucr gebraten. 3«hn Minuten 
Juror, ehe er abgenommen wirb, beftreut man ben Halfifch mit fein ge; 
riebenent SJhtnbbrote, w eites baS f^ett norf) mehr an fi<h jieljt, la§t au<h 
biefeS fdf>on $arbe nehmen, richtet fie fobann auf einer langen ©dhüffel 
an unb gibt fic, mit 3 itamenf<hnttten belränjt, jur £afel.

1226. Hai auf bem Haft gebraten. Anguille a la Tartare.
® cr Hai wirb, wie ber rorhergcljenbe, gereinigt, in ©tücfe gcfdhnits 

ten, in einer üRarinabe gelocht, wenn er wieber lait ift, jum Hbtropfcn



auf ein 7 u $  gelegt, in geriebenem 2Runbbrete untgewenbet, in ^ertaffene 
. Butter getaucht, bann nochmalf mit ©rot beftreut unb fo auf bem iKcftc 

bon allen ©eiten lichtbraun gebraten. ©ie werben fobann angerichtet unb 
in i^re SRitte eine triftige 3 üf mit ^itrenenfaft angenehm geffiuert, ge: 
geffen. Ctne falte ©enfs©auce, Sauce k la Tartare, wirb eigen« beigegeben.

1227. gm Ofen getraientr Kal. Angnille roalta et glacta an four.

$ e r  abgehSutete unb rein gepufcte breipfftnbige Kat wirb ganz zus 
fammengeroQt, mit $oljfpiefechen burchßc<f>en, fiberbunben unb gefaben, 
eine fla^e ©afferoQe wirb mit einem ©tüdf ©utter am ©eben befinden, 
einige fiorbeerbi&tter unb Btvie^etfcheiben h^netttgefegt. Aber biefe ber Kal« 
ftfeh gelegt, jur $ 5lfte mit einer gefeuerten £räutermarinabe begoffen unb 
bann in einem ©ratofen laitgfam in ferner ftarbe gebraten, ©eim Kn* 
richten wirb ber Kalfifch borfichtig aufgehoben, auf ein gufammengelegtef 
Such jum (Entfetten gelegt, bann in einer paffenben ©chüffel angerichtet, 
fchbn glacirt, bie ^oljfpie§^en aufgezogen unb eine gut bereitete äußern«, 
Tomate« ober jtrebfs©auce mit beigegeben.

1228. Kalfifih in $apitr. Angiiille en caisse ä l’Italienne.

S)er gut gereinigte, breipfunbige Kal wirb in jweißngerbreitc 
©tucfchen gefchnitten, mit ©alz unt) etrnaf ©feffer eingerieben unb in 
einer ARarinabe weich gebfinßet. Unterbeffcn wirb ein bal&e$ ©funb Uteif 
rein gcwafchen unb mit guter ftleifchbrüfye weich unb furz gebünftet. ©benfo 
werben ^^am)>igttond, ©eterfilie, ©Kalotten unb 3n>iebeln, bon jebem 
gleiche $ h 'ilc , jufammcu fein gefchnitten unb ungefähr brei ©§(öffel ooU 
in einem viertel ©funb frif^er ©utter weich gebfinßet. ©ine ©apierfapfel 
(©aiffe) wirb bon allen ©eiten gut mit feinjtan ©el befinden unb in 
einen lauwarmen Ofen jum Srocfnen gefteüt. S ie  Kalftücfcfycn werben 
auf ein Such gelegt, bie ©apierfapfel fingerbicf am ©oben mit »Reif be*



legt, barüBer bie entgräteten 9lalftütfe, mit einem ^ e i t  ber Äräuter Bes 
ftreut, über biefe tömmt wieber tttei$, <5lalfifd)ftücfe unb trauter. $)a8 (Banje 
wirb mit 9teiö gebeeft, mit Ärebäbutter beträufelt, mit geriebenem ©rote 
überfäet unb bann in einem fdjon abgefühtten ©aefofen bt$ e$ burdj unb 
burdj h^fe geworben ift, geftettt. hierauf wirb e$ über eine gebrochene 
©erbiette auf eine fla<he runbe ©<hüffel geftettt unb na^bem etwa« $em is 
Glace barüber gegoffen ijt, $ur Üfcafei gegeben.

1229. Gebratener Äal auf Bürgerliche Brt. Angnille
ä la bourgeoise.

$>er enthäutete, bretyfünbige 2lal wirb, of>ne bie jweite £a u t baoon 
abjuthun, in gleichgroße ©tücfe gefc^nitten, biefe gut eingefallen, in ttJiehl 
umgefehrt unb in ©utter mit ©albeiblättern in einer eifernen Pfanne 
geröftet, ba$ hcifet langfam au f. ^otylenfeuer gebraten. Gr wirb erhaben 
in einer erwärmten ©<hü|fel angerichtet unb mit Bitronenfdjeiben unb ©enf 
ju  Stif<h gegeben.

.  ♦ !



45. Jäbstimitt.
Von brr Vuttr, ^alraupr, aud) Quappe genannt. De la Lotte.

© ie  ge^drt ju  bem ©cfdhlcchte bcr Seidhfifdhe; bcr £ o p f gleidßt 
'bem eines ffrofcheS, bcr fieib öber bcm Mate. $ i e  fdblüpfrige, fdbleimige 
§ a u t  ift abwärts grau mit fdhwarjen unb graugelblidhen ftlectdhen ge« 
jei«hnet, bcr ©auch ifl weiß. 3 b r Sleifdj ijt fchr wohlfdhmecfenb unb 
bem Kaie noch dor&ugiehen; eS nimmt beßhalb eine jede ©ereitung wie 
bcr Stalfifch fln. $)ie fiebern biefer ftifdhe werben befonberS ^o<^gead^tct 
unb eine warme haftete to n  biefen fiebern ifi befonberS belifat.

1230. SRatefote den Kutten. Matelote des lottea.
Ungefähr dier lebende Kutten werben abgefölagen, bann einige 

Minuten in fodhenbheißeS Saffer get^an, auSgehoben, bie grünliche $aut 
mit bem SOteffer abgefdhabt, big ber ftifdj gang weiß erfd^eint, bann aufs 
gem alt, ausgenommen, gewafdjen, bie dorftehenben (graten mit ber 0 dbeere 
abgef dritten unb bie $if<t}e in ©tücfe get^eitt. 0 obann werben fte in 
eine (jajferoDe gelegt, gefaben, mit 3to*e&«l*»» fiorbeerblättern, ^btytnian 
unb ^ßfefferförnern gewürjt, mit rothern S e in  übergoffen unb fo gut $u« 
gebeeft weich gelocht. hierauf werben bie ^ifdbftücfe mit ber ©abet auSs 
gehoben, in eine anbere (Eafferctle gelegt, bie ÜRarinabe durch ein $aartudß 
gefegt, fe^r rein entfettet, bann bie nötige  braune ©auce baju getljan, 
jufammen über bem htHtonnenben Sinbofen unter beftänbigem Kühren 
bicllidhfließenb eingelodht, bann gehörig gefaben, mit 3itronenfaft angenehm 
gefäuert unb bur«h ein $aartu«h in eine ©aucens(£afferofle über na<b$ 
flehende 3 n0rc^ en3cn gepreßt, ©ier unb jwanjig Heine 3d)ifbetn werben 
gefönt, in Ktehl umgelehrt, auS bem ©dljmalj h(tlbraun gebaden, bann 
mit etwas 3U(*er unb rothern S e in  gan$ lurj gebünfiet. ©benfo diel 
ßh^wpignoitS werben in ©utter mit 3 ‘ troncnfaft gedämpft unb fedhS 
© tü d , jeder in dier $ h efa  gcfdbnittene, gedämpfte 9lrtif<hodenböben, wie 
auch bie gebdmpften fiebern ber ftifdhe in gleichgroße ©tüdchen gefdhnitten 
unb biefe ^ngrebienjen mit ber lochenbheißen 0 auce untermengt unb nad^ 
bem bie ftif<hftüde wieber gait$ he‘ & erwärmt unb erhaben in einer bors 
birten ©Rüffel angerichtet find, wirb biefeS Kagout darüber angeridhtet 
unb biefeS belilate ©ericht $ur fotfel gegeben.



1231. Slutie am 9lofl gebraten.' Lottes grilldes.
B^ei bis brei fdjöne Butten »erben aufgemadfyt, ausgenommen, rein 

ge»afcfyen, gut gefallen unb bann eine ©tunbe jugebeeft fo fielen getanen. 
5la(^ biefer Beit »erben jte abgetroefnet, bann in £)el, Bitronenfaft, 
grüner SJkterfitie unb in ©Reiben gefdfynittenen B i b e l n  marinirt. (Sine 
^albe ©tunbe toor bem 3lnrid(jten »erben fie auf bem 9iofte über ftarfer 
@Iut§ an beiben ©eiten gebraten; beim 5lnridjtcn über bem SRücfen ein 
(Sinfd^nitt gem alt, et»aS englifdje Söutter (fielje 2. 9lbfd£)n., 3. Hbtlj.) 
fyineingetfyan, et»aö Bü$ barunter gegoffen unb fogtei$ jur £afel ge* 
geben. 3luf biefe 5lrt ^bereitet Ijaben jte im .©efdfjmacf oiel 3leljntidjfeit 
mit ber Sftafrele.

1232. IRutte auf $au§ljofmeifter Slrt. Lottes ä la maitre d’hötel.
Sßier Butten »erben » ie  ju  einer Üttatelote gubereitet, in ©tütfe ge* 

fdfynitten unb in einer »eifjen SOkvinabe »eief) gebünftet. iöeim 9tnridjten 
»erben fie auSgefyoben, auf ein £udfj gelegt, bann in einer borbirten 
©Rüffel angerid)tet unb bie gan$ fyeifje Sauce ä la maitre d’hötel (fielje 
Slbfdjnitt 2 ) barüber gegoffen.

Sluf biefe 2lrt gubereitet, er [feinen bie Butten alS:
1233. Butten mit ttufiernsfRagaut. Lottes aux hüitres.

1234. tHwttcn mit £omate;§auce. Lottes a la sauce tomate.
1235. fRutten mit &reb8sSauce. Lottes ä la sauce d’ecrevisses.

1236. 9iutte mit grüner Äräuters©auce. Lottes a la sauce
ravigote verte. '

® ie Butten »erben redjt »eifj in ber ÜRarinabe gebünftet unb mit 
ber jebeSmal be$ei<$neten ©auce gegeben. Ba bemerfen ift, bafj bie fiebern 
ber Butten bei ben bejeidf>ncten JRagoutS nidfyt fehlen bürfen.

1237. IRutte als ©ratin auf fran̂ ofifdje ttrt. 
Gratin de lottes a la Fran^aise.

Ungefähr oier Stutten »erben feljr rein gepult, bann in ber üRaris 
nabe gebünftet unb mit biefer falt gefteUt. Unterbeffen » irb  eine gute



$ifch«$arce bereitet fliehe Slbfcbn. 5). $ie Huttenftüdcben werben nun 
jum Äbtropfen auf ein reine# Zucb gelegt, ein ^ e il  bet $arce wirb im 
Äranje auf eine runbe ©chüffel geftricben, bie 0tf<hftüd<ben ergaben bar« 
über gelegt unb ganj mit jarce übertrieben. $n bie ©litte wirb ein 
paffenbe# ©tüd ©lunbbrot eingebrüdt, ba# Oanje mit einer mit ©utter 
betriebenen ©apierföeibe gebedt, eine ^allx ©tunbe ter bem Knricbten 
in einen hal& au#gefüblten Ofen gefieQt unb langfam gebaden. ©enn 
ba# ©ratin au# bem Ofen tftmmt, wirb ba# ©rot htrau#genommen, aQe# 
ftttt rein weggetyan, ba# ©ratin f<b$n glacirt unb in bie 9Ritte ein 
recht gut bereitete# Jtleinragout ton duftem, &reb#fch weifeben unb ben 
Huttenlebern gegeben.

1238. ©flsdnte Hutten. Lottes frites k la Provence.
Sier Hutten fammt ihren Sehern werben gut gereinigt, in ©tüde 

gefebnitten, gefallen, bann mit Oel, Bitronenfaft, grüner ©eterfilie, 3wie; 
be(f<beib<ben unb Goncaff# eine ©tunbe marinirt. hierauf werben flc 
ton aQ ihren B^thdten befreit, in einer ©ertiette mit üRebl getrodnet, 
bann in gefchlagene Cier getaucht unb gut mit fein geriebenem ©rote 
bef&t. Cine hälfe ©tunbe tor bem Anrichten werben fle au# heilem 
©chmal) fammt ihren Sehern lichtbraun gebaden, erhaben angerichtet, 
mit gebadenen 3roiebelringcben betr&njt unb nebft 3*tronenfcheiben ju 
tifö  gegeben.



•iß*$om Jlärfdjling. De la Perche.
9lud) bicfcr ^tfdj lebt rom Staube, ©ein ^leifd) i[t feljr faftreidj 

unb conftftent, mithin gefünber unb naljrenber at« ba« wei<fyli<§e ftleifdj 
anberer Heiner ftifdfje. @ r wirb über einen ftufj lang unb brei $funb
fdjwcr, in nörblicfjen Sanbern nodj größer. $ n  ben ©egenben, wo ber 
33är[d>ling feiten gefangen wirb, fyatt man iljn feljr $o<$; ju  ben gemeinen 
ftifcfyen gehört er ba, wo er eigentlich ju $ a u fe  ift. $>ie« mag abermal« 
$um SBeweife bienen, bafj riete Sßrobufte nur barurn g e fe g t  werben, weit 
fte fetten fmb, nidjt aber Weit fte wirtlichen SBerttj ^aben.

1289. ©ebaifene ©ärfdjlingc. Perches frites.
$ te  abgefeim ten ‘ unb gereinigten 33ärf<htinge werben auf beiben 

©eiten leidet eingefd^nitten, mit feinem © alje beftreut unb fo eine©tunbe 
äugebecf't fielen getaffen. SSor bem 9lnridjten Werben fte abgetrodfnet, in 
ÜDietjt gewenbet, bann in mit etwa« SBaffer abgefchlagene (Sier getauft, 
mit geriebenem 23rote befaet unb in reinem tjeifjen ©<hmat$e golbgelb 
croquant gebaefen. © ie werben fchön angerichtet, mit gebaefener ^eterfilie 
garnirt unb recht ^eiß ju  £ifch gegeben.

1210. ©ärfdjling auf |oÜHnbif^e 9Crt (©ußpfifch).
Perches a la Watervisch.

$)ie n ötige  9tn$aht rein gefdju^te unb au«gewaf<hene ©ärf^linge 
Werben eingefallen unb in eine gutfd^Iiefjenbe (£afferotle gelegt. $)ann
Werben gelbe Stubben, $eterfüienwur$eln, ©eHerie unb ^ovriwurjetn rein 
gepult, geweiften, feinnubeiig gefchnitten, fo jWar, bafj man ron jeber 
©orte eine obere Äaffeefdfyate ooÜ ^at; fte werben bann nebft gerupfter 
grüner ^eterftlie, einem viertel $funb feljr frifd^er Söutter unb etwa« 
Pfeffer unb ©al$ einige 3cit geröftet unb mit einer falben äJtafj Söaffer 
ttodf) gefodjt. $)iefc Ärauter werben über bie ©ärfdfjltnge gegoffen, gut



jugebecft unb auf Äoblcnfeuer meid  ̂ gcbünftct. (Sie werben in einer ^orjeüan« 
fetale fammt ben ÄrSutem  angeri<btet unb recht b<*& ju  £if<b gegeben.

1241. ©orf^Iinge mit flrterfiUettsSaurf. Perehes h 1& pelnehe.
$ ie  n ö t ig e  ftn jab l auggenommener ©Srfdjlinge wirb in gefabenem 

© a ffet einige M inuten getobt unb bann bie © $uppen  fammt ber £ a u t 
leicht abgeftreift. © ie  werben bann anf einer ©(büffel angeriebtet unb 
eine ©eterfiliens©auce (fiebe ?lbf<bn. 2 )  rc<bt $ei§ barfiber gegeffen.

1242. (9cbadene SärfdjUngsSifjmtirn. Filet« de perehes frites.
£)ier$u braucht man für ^e^n big jw ö lf ©erjonen wenigfieng a<bt 

big jcfyti ©tuet ein $ fu n b  fernere ©arfcbliitge. O icfc  werben fc^r rein 
ausgenommen, in ber ©litte ber £5nge nach bur<bgef<bnitten, jebe $ü lfte  
wieber aug £ a u t  unb (traten  gelöft, w cltyg  mit ©orftebt geföefyen mufj, 
bamit man non jebern ©arfdjling $wei f<bönc unbef<b&bigte ^ ile tf erhalt. 
Gg wirb bann jebcg wieber in brei gleiche S teile  gcfc^nitten, in eine 

. ©ebale gelegt, gefallen, mit bem ©afte non jwei 3itronen, einem £orbeer« 
b latt, in ©Reiben gefebnittener Zwiebel unb grüner ©eterfilie gewürgt 
unb fo eine ©tunbe marinirt. Ä u rj nor bem Slnricbtcn werben fie mit 
geriebenem ©lunbbrote panirt, aug b«feem © (b in are  fd?ön gebaefen, im 
&ran$e angeriebtet unb in tyre ©litte eine febr gut unb triftig  bereitete 
iom ates© auce gegoffen unb fogleicb ju  i ifc b  gegeben.
1243. DarfibUiigftbmttftt in $apitr. Filet« de perehes en papillotes.

©ier big fünf f<böne gro&e © arf (bringe werben, wie bie norbergebettben, 
rein aug $ a u t unb (traten  gelbft, gefallen unb bann ebenfo marinirt. © ie  
werben bann ton  ben Butbaten befreit, an beibett ©eiten mit feinen tfräut« 
(ben betrieben (fiebe Slbfeb«. 3 )  unb bann in ©apierpapillotcn, welche in 
£er$form  geftbnitten unb auf beiben ©eiten mit O e l betrieben ftnb, gelegt 
unb feft, bamit fein © a ft  auglaufen fanit, eingebogen. Gine ^a(6e ©tunbe 
oor bem 9lnricbten werben bie ©apiUotcg über einen mit O e l beftridjenen 
©ogen ©apier auf ben © oft gelegt, über glübenber 9lfd>e auf beiben ©eiten 
langfant gebraten, fobann angeriebtet unb fogleidj $u Ü feb gegeben.



1 7 . Jfefcnitt.
Mom #djtUf .Banker ober $cdjtbarfd)liit0, aud) «Amaul, Magmaul

genannt. Du Sandre.

$)er ©djiH ober £edf>tbdrfdjling ift ebenfalls ein Oiaubfifdfj unb ges 
$ört ju  bem ©efdfyled&te ber 33arf<$. ©ein ftleifdj ift feljr faftrei<§ unb 
m ilb, habet fetyr toeifj-unb feinfäbig unb oiel fdjmacfljafter als baS ber 
$ecfyte. SBenn biefer nodj lebenb $ur Kütfye gebraut toirb, fo ift eS 
nötljig, bafj man ifyn na<§ bem ©dfylactyten nodj eine Ijalbe ©.tunbe in 
ftarfeS ©aljtoaffer mit einem ©tuet ©iS legt, bamit fein ^leifdj einige 
£ärte  erhalte unb beim ’Kocfjen nidjt in ©tücfe verfalle. 9lm beften aber 
gerate bie gubereitung beffeiben, toenn er ausgenommen unb über Sftadfft 
eingefallen auf ©iS liegt.
1244. Äbgefodjter Stritt mit ôHanbtfi êr Sauce. Sandre ä l ’eao,

sance Hollandaise.
5 )er © djill toirb fefyr rein gefdjuppt, ausgenommen, bie Stoffen ab« 

geftufct, toenigftenS einige ©tunben gut eingefallen, bann eine ©tunbe oer 
bem 9lnrid)ten in gefallenem Söaffer mit ettoaS SKildj falt über baS $euer 
gefteUt unb toenn berfelbe $u fodjjen anfangen toill, oom $euer genommen. 
S3eim 3lnriä)ten toirb er auf eine paffenbe lange ©djüffel gelegt, mit runb 
gefdjälten unb in ©aljtoaffcr abgefodjten Kartoffeln befrdnjt unb eine feljr 
gut bereitete Sauce Hollandaise (ftelje Slbfd^n. 2 )  ertra beigegeben.

1245. Sdjifl auf englif$e $rt. Sandre ä l’Anglaise.
® er ©cfyitt toirb ebenfo abgefodfjt, mit Kartoffeln angerictytet unb ftatt 

ber fyoUdnbifcfyen ©auce toirb flare Sutter mitferoirt.
1246. SdjiftsSifjmtien mit feinen Krautdjen. Santä de sandre

anx fines herbes.
2)er oier bis fünf $funb fernere © djill toirb rein gefjufet, getoafdjen, 

ber Sange ttadj in ber 9Jtitte burdjgefdjnitten unb beibe #alften  aus £ a u t 
unb ©raten gelöft, fo jw a r, baf? man ĵ toei unbef<$äbigte grefje Filets



erhJUt. £>iefe »erben bann in gleich grofee unb bicfe Schnitte recht egal 
jugefchnitten, gefallen unb in einer PlAt & saute mit fünf bi* fcch* (Sfes 
löffeln voll feinen Äräutern in frif$er Butter eingerichtet, mit einer mit 
©utter beiiricheuen ^apierfcheibe gebeeft unb bi* $u»n (gebrauche (alt gc$ 
flcUt. (Siue viertel Stunbe vor bem Anrichten »erben fie auf eineu 

'mittelftarf brennenben ffiinbefcn gefiellt, $»ei big brei Minuten lang fau* 
tirt, bann behutfam umge»enbet unb ebenfo lang auf ber anbern Seite 
gefcf)»ungen. Sobann » irb  bie ©utter abgefeimt, ftatt biefer tvirb ein 
Q uart gute piquante, (o^etib^eige braune Sauce barüber gegoffen, mit 
e t»a *  Sarbeilenbutter unb Bitronenfaft im ($efchmac( gehoben unb jus 
fammen noch einmal aufgefocht. ©eint Anrichten »erben bie SchiUfchnitten 
iin tfranje in eine borbirte Schöffel gelegt, bie Sauce nochmal* rein ent« 
fettet unb fammt ben feinen Jträutchen barüber augegoffen.

1247. SihißiSchnitfen mit ÄrebösSauce. Filets de Sandra
a la ('ardiual.

«
*

Hu* einem Vierpfünbigen S<hiH »erben, ganj bem vorbergrhenben 
gleich, achtzehn gleich grofje, recht egale ftilet* gefchnitten, an beren Spieen 
Äreb*fcheeren eingefteett »erben unb ttachbem fie auf beiben Seiten gefallen 
finb, »erben fie mit £reb*butter in eine Plüt k saute eingerichtet unb 
j » a r  fo, ba§ bie Äreböfcheeren nach innen $u liegen fommen. lieber biefc 
tvirb eine ^apierfcheibe, »eld)e gut mit Ärcb*butter beftrichen »orben ift, 
genau, ba§ (eine fiuft einbringen (ann, gelegt unb fo bis jum (gebrauche 
(a lt gefletlt. (Sine viertel Stunbe vor bem Hnriihten »erben fte auf 
^ohlenfeuer »S h «n b  fech* Minuten auf beiben Seiten fautirt, fobann im 
&ran$e, bie Scheeren nach oben, recht fchön angerichtet unb in ihre ©litte 
ein recht gut bereitete* rothe* Äreb*ragout (flehe Hbfchn. 7 )  erhaben ans 
gerichtet. 3<urter, feiner ©efehmaef unb gute* Hnfehen muf| biefer Speife 
eigen fein.

1248. SdjttfsSfhitittrn mit HuflernsHogout. Filets de sandre
aux huitres.

S ie  »erb en , ben vorhergehenben gleich, jubereitet, aber ftatt mit 
$reb*butter »erben  fie m it (larer © utter eingerichtet. @ine viertel S tunbe 
v or  bem Anrichten »erben  fte auf beiben Seiten  fautirt, fobann au in i- 
roton angerichtet unb in ihre © litte ein tfleinragout von Huftern gegeben.

3 5



1249. ©jhilfj©ihmttcn am 9loflc gebraten. Filets de sandre
ä la Marechal.

SScn einem bierpfünbigen, rein gekuppten unb auSgewafchcnen ©<hifl 
werben bie beiben $itetö, ben borhergehenben gleich, auSgclöft, in jweU 
fingerbreite unb breifingerlange ©tütfehen gef d r itten , mit Pfeffer unb 
©at$ beftreut, bann in ftare, lauwarme Söutter getau ft, gut mit 
33rot beftreut unb auf beiben ©eiten über fchwadjer Äohtengluth auf bem 
ÜJoftc gebraten, © ie werben bann angerichtet unb etwas gute 3ü $ , mit 
Bitroncnfaft angenehm gefeiuert, barunter gegoffen.

1250. IBtanquette bon ©$itt. Blanqnette de sandre.

SSon bem rein au$ £ a u t unb ©raten gelöften ^leifdje cineö brei? 
bfunbtgen ©djitt werben gollgrofje, egale ©titde^en gef^nitten, in Kare 
33utter eingerichtet, mit ©al$ beftreut, mit einer mit ©uttcr beftrichenen 
$af>ierf<heibe. gebeeft unb bis ‘ jum ©ebrauche bei ©eite gcftetlt. Q ie  9lb* 
falle bon bem ©djill werben mit $leifd>brühe gut auSgcfedht, bann bie 
(Sffenj burdj ein ^)aartud> gefeilt unb mit $wei Q u art guter weißer 
©auce über bem SSinbofen bei beftanbigem fü h ren  bis f i$  bie ©auce 
bidfliefjenb bom Söffet fpinnt, eingefc<ht, bann mit einer Siaifon bon fünf 
(Sigetb legirt, mit bem ©afte einer Bitrone angenehm gefauert, gefallen, 
burch ein £)aartud) in eine ©aucens(£afferotle ge^refjt unb au bain-m arie 
warm gefteüt. SSor bem Anrichten wirb ber ©djlU über bem 2Binbofen 
fautirt, bie 23utter rein abgefeiht, bie ©auce barüber gegoffen, leicht unter* 
einanber gemengt unb wenn bie 33lanquette*im ©efchmacte nichts ju  wün* 
f<hen übrig täftt, wirb fie erhaben auf einer tiefen ©djüffel angerichtet 
unb aufjen herum mit 33utterteigfcf>nitten garnirt.

1251. fBIanquctte bon ©$111 in einer ©utkrteigpaftete.
Blanquette de sandre en vol an vent.

£)ic bothergehenbe ©lanquette bon ©d>iU wirb beim 9lnri$tcn re$t 
heifj in einer ©utterteigpaftetc angcridjtet.



1252. fManqurttt tum Schiß mit Vrfdjamrl. ßlanqnette 
de sandre ä la blchaincl.

Die ©<hinftücf<hen werben, wie bic oerhergehenben, in S3utter ein« 
gerietet unb fautirt, aber ftatt ber legirten ©auce wirb hier ein gut 
bereitetet Vefchamel (fietye ftbjchn. 2 )  genommen unb ebenfo angerichtet.

1253. tßopiettfn bott Schiß. Popiettes de sandre gratinees.
92a$bem ein oierpfünbiger ©<hiß ausgenommen unb rein gcwafchcn 

ift, wirb er ber £ange nach in ber 2Jiittc burc^gefc^nitten unb bann beibc 
Dhcilc rein aut £aut unb ©raten, bajj fte aber nicht befchabigt werben, 
gelöjt. Diefe beiben £ h c‘ le derben wieber ber 33reite unb £änge nach in 
gleicher Diefe burchgefchnitten unb in fingerlange, jweifingerbreite ©tücfc 
geteilt, wel^e gefallen, mit 3itroncnfaft betraufett unb mit Vcterfilie unb 
in ©<heiben gef<bn*ttcuen 3»icbeln  eine ©tunbe marinirt werben. ÜBährenbbent 
wirb eine feine ftarce ton ©chiü bereitet (flehe 9tbf<hn. 5 , £e<htenfarce), 
mit welcher bic ©chiflfchnitten öberflrichen unb aufgeroßt werben. Der 9ieft 
ber ftarce wirb in bie Vertiefung einer flachen paffenben ©Ruffel im Oranje 
aufgeftricbcn, bie ^opietten in gleicher Orbnung bariiber aufgefefct, in ben 
mittleren, teeren 9?aum ein SDiunbbrot paffenb eingebrfieft, bie ^ßepietten 
bann mit bünnen ©peeffdjeiben überlegt unb nachbcm bat © anje noch ntit 
einer mit Vutter bcftri<heitcn qtapicrfchcibc gebccft ifl, wirb bat ©ratin 
falt geftctlt. Untcrbcffen bereitet man bon Lüftern, tfrcbSfchweifcben unb 
Stuttcnlebern ein &(ein«92agcut, weichet au bain-marie warm gcftcUt wirb. 
(5ine h^tbe ©tnnbe oor bem ©cbrauche werben bie ^opietten in einem 
mäfjig h*i&en Ofen langfam gar gemacht, bann attet ftett fehr rein ab« 
genommen, bat V rot herautgethan, bat &tein$9iageut feehenbljcifj in bie 
SKitte gegoffen unb nachbem bie Vopiettcn fehön gtacirt flnb, werben fle 
fogtcich ju  Üfch gegeben.

1254. Sch iß t otelrtten auf OTailanbcr Krt. Cötelettes 
de sandre a la Milanaise.

5tuS einem frönen ©chill werben bic beiben ftilett aut $au t unb 
©raten geloft unb bann aut biefen jw ölf bit oieqehn gleichgroße ©tücfc 
in ber ftornt oon Goteletten gefeßnitten; biefe werben fobann gefallen, in 
aJtchl umgefchrt, in Gier getau ft, nochmals panirt unb in flare Vutter 
in einer Plät ü saute eingerichtet. dritte biertcl ©tunbe oor bem 9lnnd>ten 
werben fie fchßn lichtgelb gebraten, über eine ftarceslBorbure, t>en Rechten« 
Sarce bereitet, int Äranje angerichtet unb in ihre 9Jtitte feine, mit Vars 
ntcfatifäfc bereitete ÜJtacaroninubcln erhaben gegeben.

1255. ©ratinirte Schiflfthnitten. Filets de sandre a la St. Valltäre.
Ü)tan fdjncibct aut ben rein aut $au t unb ©täten gclöften ©chill* 

fitett bie n ö tig e  3ah* ganj ben Äapaunenbrüftcn gleiche ©tücfe, welche 
gefallen," auf einer ©eite mcffevrücfciibicf mit ÄrcbSfifchs^arcc glatt unb
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egal befinden unb fobattn in eine Plät ä saute mit ftarer ©utter ein» 
gelegt »erben. Oie ©d>iüftlet$ »erben fobann gef<bmadt>cU mit Trüffeln, 
welche in feine ©tättefjen geft^nitten unb jiertid^ auSgeftodfjen finb, belegt, 
bann mit et»a6 ^räutermarinabe unb meinem SBein begoffen, mit gang 
biinnen ©pedfc§eibdf)en gebedt unb fo in einem mafjig Reiften O fen , gut 
gugebedt, eine Ijalbe ©tunbe bor bem ©ebraudf>e langfam gar gem alt, 
©eint 9lnrid)ten »erben fie beljutfam auf ein reineä Oud(j gum Entfetten 
gelegt, fdjön gtacirt unb über ein redjt gefdbmadboH bereitete« £lein$9iagout, 
»eldljeö mit ^arpfensSRit^ner, $reb$fdfj»eifd(jen unb Äreböflofjdjen nebft 
legirter ©auce gufammengefefct »urbe, im Drange angeridf^tet.

1256. ©djiflfdjmiten a la d’Artois. Filets de sandre k la d’Artois.
Oie ©dbiUfd^nitten »erben, » ie  bie borljergeljenben, gubereitet, nur 

mit bem Unterfd^iebe, bafj fie mit fein f l i r t e n  Orüffeln gut beftreut unb 
über ein Ragout bon Sluftern, (Pjampignonä, fotrbfens2ftitdbner unb mit 
einer fjadf>irten ^rüffel;©auce gubereitet, im Drange angeridjtet »erben.

1257. ©tijifffdjnitien mit einer fDlatjomtaife. Filets de sandre
ä la Mayonnaise.

©ielje 5lbfd^nitt 39, -DJiabonnaife bon 2adb$.



• 48. ^Sfjputt.

Hon brr Henke unb brr £rfd)f. De la Renke et de
rÖmbre.$ie 9tenfen, bic fo reftli<b im Starnberger* See wtyrenb ber Sommer* monate gefangen werben, gehören $u ben beflen $if<$en, bie und ©atjerit mit feinen fiftreitben Seen liefert; tyr ftleift ift äufjerfl jart, wei§, ni$t fett unb fe$r woblftmecfenb. ©orjüglid? eignen fid̂  bie Keinem $um ©aefen, mit 3itronenfaft betrSufelt; hingegen bie grSfecm, welche oft brei bid toter ©funb ferner ftnb, ©ebenrenfen genannt, am Stofte gebraten, mit fd)war)er ©utter, beurre noir, ober auch mit englifter ©utter, beurre 

k l ’Angl&ise.3)ie 2lef(§e wirb bei und ebenfattd fefyr b&ufig gefangen, |cbo$ haben jene, welche in Gkbirgdflüffen ober Harem Oueflwaffer mit tfiefelgrunb leben, ben ©orjug, benn î r §teift ift bann toicl ferniger unb faftrefter. ©tan bereitet fte frif<$ ald
1258. Äefdje am IRoft gebraten. Ombre sor le gril.

1259. ttefdje auf tyoflänbifdje Ärt. Ombre k  la Hollandaise.
1260. tiefte gehalten. Ombre frit.

1261. ttefdje mit feinen äräutern. Ombre anx fines herbes.£ie ©ereitungdarten finben fft beim £ed>t, Slbfdjnitt 43.



. -{9. §.bsc|rnitt. 1. gMItihmg.
, Dam Kabeljau. Da Cabillaad.
$rifdj gubereitet gehört ber Kabeljau ju  beit erftcn $)elitatcffen, 

»cl<be baS SJieer ben -äftenfdjen barbietet unb ber Sang biefeS $ifd)eS ift 
febr bebeutenb. (Sr gehört $u bem @e[d>led)te ber ©(fyellfifdje, fein ^leifd) 
ift fefyt toeifj, blätterig unb f^m ad^aft, bef$alb ift bie 3ubereitung 
bcffelbcit, bloö in ©al^roaffer ge lob t, »nie bei bem größten S teile  ber 
©eeftfdje, bie befte.

1262. Kabeljau nâ  cnglifdjcr &rt. Cabilland ä l’Anglaise.
SWe ©eeftf<be, bie einem längeren $ran$porf auSgefefct ftnb, »erben 

an O rt unb ©teile ausgenommen, eingefallen unb fo in biefem 3ufanbe 
oerfenbet. Oeffbalb ift e$ nöt^ig, bajj man fie oor ihrer 3 u^ c*tu«9  
einige ©tunben inS frifc^e SBaffer legt, bamit ftd> baS © a tj »ieber auS« 
jieljt, bie ©d>uppen »ieber crtt?eid>cn unb ber ftifdj rein abgefebuppt »erben 
tarnt. Söentt ber Kabeljau gut gereinigt unb ber $ op f gebunben ift, 
» irb  er in ein paffenbeS $ifd)gefcf)irr gelegt, mit faltern SBaffer unb einer 
Sftafc SDtild) übergoffeit, leidet gefallen unb fo langfam $um ©ieben ges 
bracht, bann oont $euer genommen unb an bie ©eite beS SBinbofenS 
gefteüt, bamit ber ^if<^ nadb unb nad) gar » irb . (Sr » irb  auf einer 
paffenben ©djüffcl angerid)tet, mit egal runb gefdjälten unb in ©atyoajfer 
abgetönten Kartoffeln betränkt unb mit flarer S3uttcr gur Stafel gegeben. 
9tad)ftc^enbe ^ ifd ^ cu tce  h)irb in einer g»eiten ©auciere ertra beigegeben. 
Sicht bartgefonte (Sierbotter »erben flein gerbaeft, mit einem halben (Sfjloffel 
roll fein gefebuittener, blanct^irter ^ctcrfilie unb einem (Sfjlöffel öoU eng= 
lifd>cm ©enf untermengt, et»aö SJhiSfatnujj, ©alg unb 3itronenfaft bagu 
getban, mit ct»aö  ftifchbrübe unb einem halben Spfunbe geflärter, frifcher 
33uttcr untermengt unb biefe ©auce auf bem $euer todjenbbeif} gerührt.
1263. Kabeljau nach (joQänbtfĉ cr Ärt. Cabilland a la Hollandaise.

£>cr ^abclfau toirb bem oorbergebenben glcid> abgefotten, ebenfo ans 
gerichtet unb mit einer hott&nbif<bcn ©auce ferrirt.



1264. ftabeljau in turjer ®rüße mit HußernsSauce.
Cabillaud au Court-Itouillon, «auce aux hüitres.

$>cr gut gereinigte Kabeljau »ivb ftatt in gefallenem S affcr  in ein«  
(£eurts93ouiUcn gar gebämpft unb eine 9luftern«Saucc ertra mit fervirt. 
$ i e  ©ereitung ber 5luflcrnsSauce ift im 2 . Slbfchnitt, bte @ourt*©ouillon 
un 3 . 2lbfchnitt angegeben.

ferner erfeßeint ber Kabeljau noch al$:
1265. Äabeljau mit ftrebesSaurt. Cabillaud, sauce aux ecrevfcses.

1266. Äobeljau mit ©tfchamrbSaurc. Cabillaud a la
sauce bechauiel.

$>ie genannten Saucen  finbet man im 2 . Slbfdjnitt.

1267. Jtabrljau auf $amburgrr Krt. Cabillaud 
ä la Hambourgoise.

$)rei flcine Kabeljau »erben gereinigt, getragen  unb bie $iletö ber 
Sänge nach auö £ a u t  unb (träten gef^nitten, »orauf man ftc etwad 
breit fd?lägt unb in feeßö gleiche S tü d e  egal jnfehneibet. - ©on beit 9lb; 
fällen mirb eine jartc ftarce bereitet, unter »elcße man jmei (Eßlöffel 
»oll Fines herbes (fle^e 91r. 2 5 9 )  cinrübrt. $>ie $ifdßfiletd »erben nun 
über ein $ucß autfgebreitet, gefallen, gleichmäßig bief mit ber $arce übers 
ftrießen, bann aufgerollt. $)iefe ^ife^roulaben »erben nun in mit ©utter 
bcftridßened Rapier eingebunben, bann in eine Pl&t k sautä gelegt, mit 
einer tfrautersÜRarinabe übergofjcn unb fo brei viertel Stunden im C fen  
langfain unter öfterm begießen gebraten. Sobann »erben fie, »enn  fle 
halb audgefüßlt finb, aud bem Rapier genommen, mit einer falten bieten 
Sauce soupUe übertrieben unb über biefe fein geriebene# ©rot geftreut, 
bann »erben fie nocßmal# mit abgefchlagcnen Client übergoffen unb »ie« 
beredt pauirt. S ie  »erben hierauf in einen ©lafotib gelegt, mit Ärebös 
butter übcrträufelt, etwa# von ber üttarinabe barunter gegoffen, »orauf 
man  ̂fie im Bratröhre gut ßeiß werben unb eine feßöne ftarbe nehmen 
läßt. S ie  »erben bann in feßöne S tü d e  g e te ilt  unb über ein Diagout 
von Sluflcro (fieße-fRr. 3 2 6 )  im &ran$e angerichtet.

49. ^bsctyutt. 2. JMfecihntg.'
llotn jStodififth. De la Morue.

$er eingefallene unb an Stangen in ber Sonne getrodnete Kabeljau 
»irb Stodfifch genannt, ber nur eingefallene, Sabcrban. C?r »irb in ganzen 
Scßiffdlabungen unter ben »crfd)icbcncn 91amen Sangfifcß, Älippfifch, Stod* 
ftfcß nach (Europa gebraut unb macht einen großen jjpanbclöavtifct au#.



©a6 fyleifd) btefer $ifdje ift iitefyr berb als lväfferig. Bei her Slrt unb
SBeifc icbo<$, leie biefelben beim Krediten befyanbelt merben unb Bei ben
mannen verfaulten ©teilen, tveldjc man in ben getrodneten ̂ ifdjen felbft
ftnbet, ift gu bebenfen, ob cö eine ftfylcdfytere S^a^rung für ben $Dtenfd)eÄ 
geben fann, alö biefe burdf) bic ftrengfte ©onnenljibe audgebörrten unb 
burefy bie'fcfyärfftc Sauge tvieber aufgelöften îfdfjc,- moburd) ifyrcm l̂eifd̂ e 
eine gemiffe ©lafticität tvieber gegeben tvirb, obgleidf) ber natürlich anges 
neunte ©efdjmad, tvcldjer ben Kabeljau im frifdjen Zuftanbe fo vorjüglidj 
mad)t, gänjlidj verloren geljt. ©aff beffljalb ber ©enuff biefer auSges 
börrten unb in ber Sauge tvieber aufgelöften $ifdje ber ©efunbfyeit ni<f)t 
gänj guträglid) fein !ann, gefyt barauS tyervor, baff eö tvenige 2ftenf<$en 
gibt, bie nad) bem ©enuffe berfelben nid;t einige  ̂ Unbehagen- füllen.

1268. ©todfifdj auf bürgcrlidje Mrt. Morue ä la bourgeoise.
©inige ©tüde ©todftfdj tverben in’ö fodfjenbe, gefallene SBaffer mit 

etluaö SDtildj getljan unb tvenn bie€ tvieber gu todfyen anfangen tvill, tvers 
ben fie tveggenommen unb gugebedt eine ©tunbe fo fteljen gelaffen. SRadj 
biefer 3eit tvirb ber §ifd> mit einem ©djaumlöffel auf ein ©ieb gum 
3lbtropfen gelegt, alle ©raten l>erau$gcnommen unb bann in einem ©tüd 
fetyr frifd̂ er SButter, tvorin man einen ©fflöffcl voll fein gefdf>nittene 
Zwiebel gcröftet fyat, über bem $euer fdjnell gebünftet, bann angeridf>tet 
unb mit in Söutter golbgelb geröftetem, geriebenen 33rote überftreut, ©es 
röftete Kartoffeln unb gut gebiinfteteS ©auerfraut tvirb jebe$ für fidj 
ertra beigegeben.

1269. ©ioifftfil} auf Kapuziner §Crt. Morue ä la Capucin.
©er abgelebte unb au8 ben ©raten gelöfte ©todfifd} tvirb gang Ijettf 

mit fein gefdjnittenen geröfteten Bmiebeln, gefcfynittener Sßeterfilie, gtvei 
©liebten Knoblaudj, ©alg unb Pfeffer unb einem viertel Sßfunb gutem 
Cel über ftarfem fteucr gcfdfytvungen unb bann redfyt Ijeiff angeridfytet.

1270. ©todfifd mit IBcfdjamcI in einer Suttericigpafiete. 
Morue en vol au vent.

©er abgcfod)tc, entgrätete ©todfifd  ̂ tvirb mit einer gut bereiteten 
fedfyenbljeijjen S3efd)amel untermengt, in einer iöuttcrteigpaftete im lepten 
Slugenblide angeridf>tet unb fogleidj gu £ifd) gegeben.

1271. ©iotffifdj auf Küdjcmnciflcrs&rt. Morue ä la maitre d’hötel.
Zft in feiner Zubereitung tvic vorder befcfyrieben, nur baff ftatt einer

33efdt)amcl eine Sauce maitre d’hötel genommen tvirb.



50. ^bsctoitt.
Dom Waller, Wele. Da Glanis.

Unter allen îfd̂ cn ber ffifeen <$en>5ffer ift ber ©aller ber grßfcte, 
treiben Bauern* ©een unb ftlüffe un* liefern. (5r erteilt oft eine <&r$ge 
ton brei bi* hier $ufc, tyat ein fe$r jä^e* £eben unb fann mehrere Stage 
in einem ©afferbebältcr aufbema^rt merben. 3)a« $leifd> ber ©aller, bc; 
fonber* berjenigen, bie nic t̂ fo ferner finb, ift fetyr meifj, n>ô lf(̂ me(tenb 
unb blätterig unb eignet fi$ fowotyl juin ©lauabfteben al« $um traten.

1272. SBaDtr in furjet ©rüge. Glanis an court-bouillon. '
35er rein angenommene, gut au*getoaf<̂ ene ©aller toirb mehrere 

©tunben jutor gut eingefallen, bann ber Kopf gef^nürt, in ein paffenbe* 
5ifdf>gefd̂ irr gelegt unb mit einer (£ourts©ouillon fließe ^Ibf^nitt 3) bc* 
goffen unb langfam gar gefotten, toel$e* jebo$ nic t̂ $u fdbneü gefncljen 
barf, bamit ber ©aller, je na<f>bcm er ftarf ift, nan unb nad> gar toirb. 
Beim $lnrid>ten toirb er auf eine mit einer ©erfciette belegte ©Rüffel 
gelegt, bie ebenfalls abgelebte Seber in feinen SRunb gefiedt, außen fyerum 
mit Keinen runbgefd^alten unb in ©aljtoaffer abgetönten Kartoffeln garnirt 
unb mit einer gut bereiteten goKänbifn™ ©auce (ftche ^Ibf^nitt 2) ju 
3if(b gegeben.

1273. ©aller im Ofen gebraten. Glanis au four.
35er gut gereinigte ©aller toirb auf beiben ©eiten cingefnnitten, fetyr 

gut eingefallen, bann mehrere ©tunben fo fielen gelaffen, llnterbeffen bcs 
reitet man eine Kräutermarinabe, treibe man fetyr gut auäfonen lägt. 
35er ©aller toirb gut abgetroefnet, in eine paffenbe Bratpfanne- gelegt, 
lei^t mit Stöĉ l überftäubt, bie SRarittabe burd) ein #aarfieb barfiber ge* 
goffen, eine Ijalbe 9Jiaft toeißer ©ein ba$u gegeben unb fo im Baclcfcn



ober ©ratroljr langfam gebraten, too man oon gu 3 c»t ctmaS guten 
fauern 9taljm bagu giefjt. ©eim 9lnridjten mirb berfelbe auf eine paffenbe * 
Sdjüffel bcljutfam gelegt, bie gurürfgcbliebcite SDtarinabe mirb burdjgefciljt, 
fcljr rein entfettet, mit gtvei (Sfjtöffeln ooU Sarbetlenbuttcr unb bem Safte 
einer Bitrone piquant im ($}efd>made gehoben unb, nadjbcm ber SöaUer tted̂  
mit gebratenen Kartoffeln garnirt ift, mirb ein £fjeil ber Sauce barüber 
gegoffen, bie übrige in eine Sauciere getfyan unb mit gur Oafel gegeben.

Bl. Jpstiptitt.
$om jBorfd). De la Merlache..

©iefer garte $if<$, melier mit bem Kabeljau gu einem ©efölectytc ge; 
$ßrt, toirb in ben fälteren ^atyreögeiten in ber Oftfee am pufigften ge; 
fangen. Oaö ftleifd) beffelbcn gehört unftreitig gu ben gartejten unb ber; 
baulidjften Steifen biefer 2lrt; eö fdjmedt feljr rein unb enthalt feljr feine 
9Jtu$fein, h>el#e ftc§ mä^renb beöKod̂ enÖ gu einer garten ©alterte auflöfen, 
bie auf ber 3 un9c fe$r angenehm f^meeft. Oie einfadjftc 3ubereitung 
biefe$ ftif<be6 ift bie befte. einigen Minuten foĉ t man i§n in ge; 
falgenem SBaffer unb ferbirt if)n mit ©utter unb Kartoffeln ober auch mit 
jeber Sauce mie beim Kabeljau. größer ber Oorfd) ift, befto confiftcntcr 
unb ffynadfyafter ift er; bon ben flcinen ift ba$ öleifd) gu mei<$lid) unb 
löft ftdj gu fetyr auf, befftalb tt) erben bie f leinen aud) ftctb gebaden, ge; 
braten ober griHirt. (Sbcnfo ift bie Seber biefer ftifdje eine Oelifatcffe.



52. uttb 53. Bbfönitt. Com 0<heQftf<h unb vom $5ring. 555

52. ^bsctmitt.
Dom 5djrUfifdj. De l’Aigrefin.«

$er ScbcUfifcb l>üt t'ict 3lehulichfeit mit bcm Kabeljau; fein ftlcifch ift 
gleichfalls meifj unb blätterig, hoch ift er bebcutcnb tleiner alg biefer, ge; 
n?0bnli<h nur 12 big 15^cÜ lang. 9£aS bielBcreitunggart ber ©djellfifehc 
betrifft, fo eignen fle fid> ju allein, mag beim Kabeljau angeführt mürbe.

53. $bsc|jntt(.
Dom $äriug. Du üareng.

$er $äring, biefer fo ungemein nû Iid̂ e ftifch fdjeint freilich atlge; 
mein betannt ju fein; beim och obgleich jebeti Ä'inb bcnfclbcn im 9Utgentcincn 
mohl fennt, fo ift barum hoch nicht Seber mit ben berf îebenen Wirten 
beffclben befannt. $>er gefallene #aring ift jmar feiner 91atur nach immer 
berfelbc, allein ber hcflanbifche ^Sring ift bennoch bei meitem ber beftc 
unb gefuchtefte, mag nur allein in ber üblichen 9lrt beim (Sinfaljcn liegt. 
3Han muf? befê alb nie ^dringe taufen, bie einen tranigen ©efchmact unb 
gelbliches 51nfehen ̂ aben, fenbern folche, bie am ©auchc mit glän£cnb 
meinen Schuppen belegt finb unb nach bem hülfen $u in’S 33laue fpiclcit, 
babei teine jalje £artc, aber auch feine faulige 2Bei<hc haben.



556 53. 2lbfd>nitt. 93 om £drhig.

$ie gu ©ücflingen Beftimmten ^dringe Serben, nacfybent ftc nur Diers 
unbgwangig ©tunben in einer milbent ©alglacfe als bie ^dringe felbji 
liegen, auf Heine (Steile gereift unb gwölf ©tunben geräubert, man 
nennt fte alSbann SBücflinge unb wieber bie fetteften baDon werben aqt 
dürfen aufgefcfynitten, mit ©peildjeit auSgefpannt, geräubert unb alSbann 
©pedfbüdflinge genannt.

1274. $rifdjc $aringe mit Butter. Harengs frais an beurre.
®ie erften eingefallenen, frif^en Häringe fornmen gewöljnli<$ im $uli 

ober 5luguft gu unS, wo beren immer gwölf ©tüdt in ein fleineS $af$d£>en 
gepadEt finb. ©ie finb feljr gart unb fdjmacffjaft, folglich für ben SieBljaBer 
ein SedEerBiffen, man nennt fie bef$al6 aucfy SDelifateffe^^äringe. ©ie werben 
fein aBgelautet, in ©tücfdjen gefcfjnitten, wieber in iljre natürliche ©eftalt 
gufammengelegt unb auf einer Slffiette über SBeinBldttern angerid)tet. ©ang 
frifdje IButter wirb ertra mitferoirt.

1275. ttuf Bern fRoft gebratene &äringe. Harengs frais
sur le gril.

$)ie frifd̂ en Häringe werben eine ©tunbe in falte 9Jiil<h gelegt, bann 
gut aBgetrodnet, abgehäutet, in gutem H?roOencer;£)el umgefe^rt, über 
einen recht gemalten fJtoft gelegt unb über ftarfer Kohlenglutlj Bei 
öfterm iBegiefeen mit £)el in fedf}$ Bi« acht SRinuten gebraten, ©ie werben 
fobann angerichtet itnb folgenbe falte ©aüce ertra mitferoirt. ©edjS Bis 
acht ^art gefegte (Sterbotter werben bur<h ein feines JpaarfieB geftriĉ en, 
fein gefdf>nittene unb abgelebte ©<halottengwiebeln unb Sßeterftlie, Don jebem 
gWei Kaffeelöffel Doll, bagu gettjan unb mit brei (Sfjlöffel dcH feinem £)el, 
einem (Sfpffei Doll Bu^ /  Bern ©aft Don gwei Baronen, ©alg unb bem 
nötigen weiten SBein gu einer bidEfliefjenben, piquant füfjlichen ©auce 
ungerührt, welche ben ^dringen Beigegeben wirb.

1276* ^Bringe mit ^apiüoten. Harengs en Papillotes.
®ie ^Bereitung berfelben ftnbet fi<h bei ben warmen Höre d’oeuvres.

*
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5-f. b̂scfciutt.
' )lon brr £arbrUr unb non brr jSarbinr. De l’Anchois et

de la Sardine.
$ n  Ita lien  unb im füblicben $ranfrct$ werben biefe ((einen, an fi$  

unbebeutenben ftifebe fafi wie bie b r in g e  präparirt unb gu einer guten 
Speife umgefchaffen. (So Plein biefer $if<b auch ift, fo ereilt er bennod) 
bur<b bie 3ubtreitung einen SBertb, ben er an fi$  nie^t bat unb bie Sers 
(aufer beffelben fyaben bierburdj einen anfebnlicpen (Gewinn.

(Sine gweite 3 ufetTtitung erlangen biefe $ifcb<ben baburep, ba§ man 
fie mit O el leidet bratet, in ((eine $ (e$b fi$6$en  paeft, mit O el übergieftt, 
gut ^ermetifcb oerf<blie§t unb fo unter bem Warnen Sardine» ä l ’huile, 
Sarbinen in O el, überall bin berfenbet. ÜRan geniest fie am b^uf^d^en 
bei ©abelfrübflücten mit frifc^cr ©utter.

55. g ik jc p t .
Vom Hrunaugr. De la Lamproie.

*
tiefer 5if<p gleicht in ©eftalt unb ©efepmaef bem 3lal, pflt wie biefer 

(eine Schuppen, fenbern ift mit einer Schleimhaut umgeben. (Sr ift ohne 
, alle ©raten unb felbfi ber Wüdfgrat befielt nur au$ Knorpeln, fo bafj ber

gange ftifcp geniefjbar ift. 2öenn man ihn frifch erbatt, wirb er gu ben 
fcltenen unb betraten f̂ifepfpeifen gegärt unb bann ebenfo wie ber 9lal 
gubereitet. 3ebo<h bie wenigfien werben frifch oergeprt, inbem biefe ftifdje 
in febr großen ^Quantitäten an Ort unb Stelle, wo man fie fängt, ge;

. braten, in (leine Raffer gepadft, mit (Sffig unb 3itronen oerfeben unb fo
marinirt weit unb breit oerfenbet werben.



$on ber 5teinbuttc1 jSJteinbütte 1 jJdjoUe. Du Turbot.

Unter bcn verriebenen Wirten von $lattfif<hen ift bie (Steinbutte eine 
bcr grölten unb cS gibt bcren, welche mehrere jman^ig <ßfunb liegen. 
OaS ftleifch ber ©teinbutte ift mehr §art 'als $art, aber fe r̂ wohl* 
fdjntccfenb, eS enthält viel Seimftoff unb ijt fättigenbcr als baS ftlcifdj 
anberer $ifd)e. 23emerfenSwerth fdjeint eS mir, bafj baS ftteifd) ber untern 
meinen ©eite, weld)eS mit einer meinen $aut belegt ift, feiner ift als baS 
f̂ teifdb ber obern ©eite, ©ie Ratten ftd) in ben mciftcn HReeren auf; bie 
in ber Sftorbs unb Oftfee ftnb befonberS gef^ä^t.

1277. ©tcinbuttc auf cngtifiljc &rt. Turbot ä l’Aoglalse.
Ourdfj bie (Sifenbahneit finb mir neuerer $cit in ©tanb gefegt, alle 

Gattungen ©eefifd>e fe r̂ frifcf) unb ungefalgen ju erhalten. (Sine fold̂ e 
©teinbutte wirb forgfaltig gepult, bie in ber obern £aut bcfmblidjcn Steine 
auögefd>nitten, fobann bie Stoffen abgehauen, fe^r rein ausgenommen, ges 
wafdjcn unb in-ein paffenbeS ©efdjirr (Turbotiöre), bie weifje ©eite nadj 
oben, gelegt, mit faltem SSaffer unb ÜJUlch iibergoffeit, gehörig gefaljen 
unb auf einen brcmtenben ÜEßinbofen geftellt. ©obalb ber ©iebegrab erfolgt 
unb aller ©djaum abgenommen ift, wirb bie ©teinbutte abgehoben, mit 
einer reinen ©erviette überbedft unb an bie ©eite beS SBinbofcnS geftetlt, 

•mo fie niemals fetten, fonbern langfant auSjiehen feil, bantit fte nicht ju 
ftarf aufreifjen fann. 93eim 9lnri<hten toirb fie über eine jufamntengelegte 
©erviette über eine paffeitbe ©d̂ iiffet gelegt, in bie aufgeriffenen ©teilen 
etwas gejupfte, gewafchene, grüne Sßctcrfilic gelegt unb fo gut $ugebccft unb
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in Begleitung oon flarcr Butter (beiirre fondue) mit runb gefehlten unb 
in Saljmaffer abgetönten Kartoffeln j u  £if<b gegebett.*

1278. Steinbutte in furjer Brü^e getobt. Tarbot 
an court-bouillon.

2Ran bereitet eine gute (Jourts93ouiHon. $ie Steinbutte mirb, mic 
bie oorbergebenbe, gereinigt, in bie £urboti£re gelegt, mit ber (Sourt* 
©ouiflon ftbergoffen, mit einigen, mit Sutter betriebenen 93ögen meiften 
Rapier# überbccft unb fo (angfam mei<b getobt. Sie mirb ebenfo ange* 
rietet unb eine red)t gut bereitete Sauce hollandaiso ba$u gegeben.

1279. Steinbutte mit SerfrebfcSQure. Tarbot ^ la Sänee homard.
2Wan bereitet uon einem tleincn Rümmer, Seefrebö, eine gute Sauce 

homard  ̂ meiere biö $um (Gebrauch au bain-marie marm gefleht mirb. 3)cr 
Würbet mirb, mie ber torfyergcljenbe, jubereitet, ebenfo gar getötet, änge; 
richtet unb obige Sauce ertra beigegeben.

1280. (Sfratinirte Steinbutte, Gratia de tarbot
$>ie unberührten 3icfte ber Steinbutte, meiere ton ber tafel jurücf; 

gefomnten Hub, merben in fleine Stücf^en get^eilt unb bann in einer 
Fines herbes, meiere au$ fein gefebnittenen Schalotten, Champignons unb 
^cterfilic befteben unb oon febern ein <5fj(5ffc( roll mit einem Stucf frifeber 
Butter nebft bem nötigen Salj unb etmaö Pfeffer gebünftet, bann auf



einer ©Rüffel ergaben angeridjtet, mit etwas f>iquaittcr ©auce übertraufelt, 
mit ©rot Befaet, über biefeö nodj etwas ©utter getrau unb in einem rnäfjig 
^ei§en Ofen gratinirt. ©Ije eS $u £ifdj fßntmt, wirb alles fjett rein ab* 
genommen unb mit Hein runb gefd̂ ätten geröfteten Kartoffeln garnirt.

1281. ©teinbutte und) Orimod de la Reyni&re.
Tnrbot a la Orimod de la Reyntäre.

®er vierte £beil eines grofjen frifd ên £urbotS wirb rein gemäßen 
unb eine ©tunbe in gefallenes frifd̂ cS 2Baffer gelegt. ©ine §albe 
©tunbe juoor wirb berfelbe in gefallenes ficbenbeS SBaffer gelegt unb 
langfant gar gefodjt. 2Bä r̂ejtbbem bat man $wei Quart gute biete 
Sauce bechamel bereitet-, weldje man mit einem ©tücf KrebSs ober beffer 
noch Krabbenbutter (beurre de crevettes) öerrüljrt, unb bie ©d̂ lüeifd̂ en 
uon Krabben, obngefäbr eine Heine 2lffiette ooll, in ber 3)titte burdbs 
fdjneibet. Qer Xurbot wirb nun aus bem ^ei§en Söaffer über ein £udj 
gelegt, bie £aut babon abgenommen, baS f̂ leifd̂  aus ben ©raten gelöft 
unb in .Heine ©tücfdjen jert^eitt, wobon man bie Jpälfte in eine mit 
©utter auSgeftrid̂ ene tiefe ^orjeüanfd^üffet legt, ©efdjamel barüber giegt, 
bann einen ütljeil ber KrebSfdbweifdbcn barüber ftreut, bann wieber tnrbot« 
ftücfdjen, KrebSbefdf>amel unb ©cf>n>eifdf)en. QaS ©anje mug fcfyneti auSs 
geführt Werben, bamit ber $ifdj wie aud) baS ©efdbamel redjt ^ei§ bleibt. 
Bulefct wirb fein geriebenes ©rot mit geriebenem ©armefanfafe untermengt, 
barüber geftreut, jerlaffene frifd̂ e ©utter barüber geträufelt unb bann 
eine rotfyglitljenbe ©4aufel barüber gehalten, bis ft<b eine licfytgelbc Krufte 
gebilbet ^at, worauf man eS glcid) $u Üfcifdb gibt.

1282. ©eblätterte ©teinbutte mit ©utterteigpafietc.
Emincäe de turbot en vol au vent.

Jpierju werben ebenfalls bie £afelrefte einer ©teinbutte berwenbet; fie 
werben geblättert gefdjnitten, in fe r̂ frifd̂ er ©utter gebünftet, bann mit ber 
nötbigen, focbenbbeifjen Sauce bechamel leidet untermengt, gehörig gefallen 
unb in eine vol au vent lur$ oor bem 9lnrid)ten recht beifj getban.

1283. <£rt>quetten bon ©teinbutte mit ©ef$amel. Croquettes
de tnrbot k la bechamel.

$ie Ütefte einer ©teinbutte werben bon ber 9Hppe in größeren 
©tüden abgenommen, bon aller £aut befreit, bann Heinwürfelidb ge* 
fd^nitten, mit ©utter etwas gebünftet, mit ber nötigen Sauce bechamel 
leidet untermengt, gehörig gefallen unb fobann auf eine flache irbene ober 
porjellane ©Rüffel getban unb auf bem ©iS falt geftelit. ©on biefer 
SJtaffe werben fingerlange ©roquetten geformt, in geriebenem ©rote ums 
geteert, bann in gut abgefdjlagene (gier getauft unb nochmals mit ©rot 
panirt. Kurj oor bem ©ebraudfy werben fie aus feigem ©d)matj ges 
baden, über eine jierlidj jufammengelegte ©eroiette auf einer ©d^üffel ans 
gerietet unb in ihre SDtitte i*ed̂ t grün gebaefene, mit etwas ©alj beftreute 
©eterftlie ergaben gelegt.



1284. Sfcfafxttt auf itritiedföe Hrt. Tnrbot 4 rftaliame,
3Jlan to51)lt $ier$u eine Heine ©teinbutte; biefe wirb fe§r rein ges 

laufet, gut autfgercafdjen, gefallen unb fo einige ©tuttben an einen falten 
O rt gefteÜt. hierauf toirb jie abgetrodfnet unb in eine irbeite fCad̂ e 
©Rüffel gelegt, mit einem biertel Spfuub gutem Oel, bem ©oft ton jh>ei 
Bttronen unb einem ©lafe meinen italienifcben SS ein noä) eine ©limbe 
marinirt. ttnterbeffen »erben fe<$8 ©tücf Trüffeln gef<$ält, gc»af$en, 
bann mit ©djalotten$toiebeln, grüner ^eterfiUe, GljamptgnonS, (fragen, 
©$nitttau$, bon jebem gleite Steile, 2ltte$ $ufammen fein ju $a<$iS ges 
fdfnitten unb bieö jufammen mit einem falben Sßfunbe frtfe êr Öutter ges 
bünfiet, bann bter dfpffel boH geriebene ©emmel, ^arbeffenbutter, etnxtf 
GapemtesiPfcffer unb 9)tu§!atmif$ ba$u getfjan unb mit einer Viertel üftajs 
guter brauner ©auce berrft$rt. SDie ©teinbutte tvirb auf ein paffettbeS, 
jlad&eS ©efdjirr gelegt, über betreiben leiste ©mf^nitte gemalt, mit ber 
bef<5rtebenen SDtajfe fiberfiridljen, mit einem Sogen Rapier, ber gut mit 
Del beftridjen ift, gebellt unb fo mä^renb einer ©tunbe unter öfterm Ses 
gieren mit. ber eigenen ©auce, »o man icbodf bon B ît 8« Beit etwad 
Sßetn nadjgiejjen mufc, langfam gebraten. Seim Shmdften »irb ba$ 0ett 
rein abgenommen, ber $if<$ mit einem ßafferoUesSDedet au$ge$oben, auf 
eine paffeitbe ©Ruffel gelegt unb bie eigene ©auce jammt ben M utern 
baruber gegoffen.

©ie gehört ebenfalls $n bem ©e[<tyledjte ber $Iattfifd(je, ift ganj 
platt, tyrer Sange na<$ feilfßrmig geftaltet unb t̂ eiTS mit einer nmjjen, 
t$eil$ utit einer f<$mSr$lt<$en #aut unb biefe mit g«n$ feinen ©djuppen 
belegt. fft otel feiner, faftreidber unb milber ctlö ba$ anberev
l̂attfif<be unb ijt befjljalb fe£t geartet.

57. JpKjfttitt.

Dm brr i5ecjunge. De la Sole.



1285. Geladene ©«jutigtti. Soles frites.
2>ie ©eejungen werben rein gewogen, bie $aut batoon abgewogen, 

gefaben unb [o eilte ©tunbe fiebert geiaffen. Slta<b biefer 3*it »werben fic 
a&getrocfnet, in fUtebl untgeFebrt, bann in Ster, wel^e mit ©al$ unb etwa« 
UBaffer a&gefölagcn fmb, burebgejegen unb mit geriebenem ©rote bejheut. 
Stutfr toot bem Anrichten Werben fie lic^tbraun au« bem ©<bmalj geboten, 
über eine jufantmmgelegtc ©ertoiette auf einer ©Rüffel angeric t̂et unb 
3itronew/ jebe ber fiSuge nach tn toiet Steile gefQuitten, mit beigegeben.

1286. ©tbarfext ©«jungen auf engUf̂ e Sri. Soles frites
k l’Anglaise.

®ie ©eejungen werben, wie bie wor êrge ênbett, juSereitet unb furj 
tor ber SCafelftunbe gebaefen, bann auf b« untern ©eite ein (Sinfdjnitt 
gemalt unb bie ganje ©träte be^utfam tjerauSgenommen unb na^fte^enbe 
©utter eingefüUt. (Sin hafte« Sßfunb ganj frif^e ©utter wirb flaumig 
gerührt, bann Wmmt bet ©aft ton jwet 3Htcnen, ein (Sjpffel tootf ©enf, 
gwei (Sfcliiffel tootf ©arbeUenbutter, gwei (Sfjtäffel wott falte Sauce aupröme, 
©al$, 3ftu«Fatnujj unb jWei Kaffeelöffel toofl fein gefebntttene, blatt^ide 
©eterftlte baju, welch«« jufantnten genau in ©erbtnbung gebraut unb bi« 
jum ©ebrautfje Falt geftettt wirb. 2Jiit biefer ©utter werben, Wie fdjon 
betnerft, bie gebadenen unb entgr&teten ©eejungen, in jebe ein (SfjlÖffet 
twfl, eingeftrid̂ en, toel^e« jebo<b erjt im testen Hugenbltde, ê e fie gut 
£afel Fotntnen, gegeben mu§. 2>te ©utter Wirb tn bem b«iffcn tHfdfe 
leicht f<hmelaen, fi<h mit bem entguittenben ©afte beffelfen bereinigen unb 
fo eine febr angenehme l&ftli<be ©peife .geben.

1287. ßrlaJeite ©cejttngen auf fratu5fifd)e Ctrl. Filets de Soles
ä la Horiy.

©ott toter©eejungen wirb Wermut cftgelöfi, bie§ilet« au«gef<bmtten, 
egal juparirt unb bann mit Del, Pfeffer, ©alg, Ĵeterfltie unb in ©cheibeit 
geknitterten 3wiebeln eine ©tunbe marinirt. Sßadj biefer 3 “ t Werben 
bie feilet« auf ein £u$ gelegt, aBgetrodnet, in umgefefjtt, au«
beigem ©bnraij gebaden, auf einer ©latte erhaben angeriebtet unb eine 
Sauce tom&te ertra mitfertoirt.

1288. ©eegnngenfibnUiett naih Vemon. Escalopes de soles
& la Ternon.

3lu« bret ©tM ©oleö werben jwölf egal runbe <g«calcpe« gcfchmtten, 
biefe gefallen unb eine halbe ©tunbe fteben gelajfen. ©oban« Werben fie 
abgetrodnet, in SRcbl untgelehrt, in (Ster getauft, pamrt unb bann in 
einer PHt k saute in llare ©utter eingerichtet. Unterbeffen bereitet man 
ein gute« 3tü|tcrn«9iagi>nt (fiehe 7. Sftkmtt Sfcr. 326), unter welche« 
man ebenfo Äreb«fcbweif<he« gibt unb bu bain-marie warm (teilt. @inc 
toiertel ©tunbe oor bem %nri$tcii werben bie <§«calo)pc« licbtgelb gebraten,



bann jum Entfetten Aber ein £ud) gefegt, ©te Serben fiter eine Sfceißs 
©orbure im Ärange angeri<Btet unb in i^te ÜJltttc baß Äfrinragout gegeben.

1289. $ee$ttftgeitf$itittett k la Dieppoise. Filets de soles
a la Dieppoise.

©on fünf f^Cnen ©eejungett werben bte ftilet« außgefönitte«, von 
biefen bie$aut abgelbfl, bann rein gewafdjen, gut abgetrodnet unb batau« 
jwanjig ©tuef gleich gtofje ftifet« wie bie ©oularbenbrüjfe gej^nitten, $n 
jebeö bon biefen Wirb an bem fpifeen $$eil eine rotlfe £rebßf<heere einge« 
jtetft, bann Werben fie gefallen, in flare ©utter eingerichtet unb mit einer 
mit ©utter betriebenen ©apierf<heibe bebedt fall gefaßt. ÜDaim bereitet 
man ein Stagout »on Sfufam mit <£Bampignon«, weiche« mit einer guten 
rotten tfreböfauce nad? bem ©erBältmfc gn ben ^ngtebten^üt in listiger 
©tnbung ift. Äurj fcor bem Anrichten werben bte ©eegungenftüde, welche 
leidet bef^wert fein müjfen, auf beiben ©eiten fautirt, bann wirb bie 
©utter abgegoffen unb bet ©afi einer Bittone barüber gepreßt. ©ie 
werben bann im £ran$e, bie ©feeren na<B oben, <mgcri<$tet unb baß gang 
tjeifje Älein'Ragout in bie äftitte gegeben.

1290. Ctegsrngenfötttttt* & la Gonrmand. Filets de soles
ä la Gonrmand.

$)ie ©ee$ungenf<hnitten werben wie bie »orijergeBenben gubereitet, 
bann werben fit in eine bief ffießenbe Sauce normande (faB* 226) 
eingetau$t unb fibet einen mit fein geriebenem ©rot beffouten Werfet 
gelegt Worauf man fie falt Werben läßt. ©ona<h Werben fie in fein ge? 
riebenem Weißen 2ftunbbrote umgeteBrt, bann in ieidjt gef offene, gut ab» 
gef dj l äge ne ©er getauft unb wieberhclt panirt. SDantt werben fie mit 
bem 3Reffer in gleite ©tucf<hen geformt, in jerkffener ÄreBßbuitet in 
einer Plät & saute Aber ÄoBlenfeuer auf Beiben ©eiten fautirt, gum Glut«- 
fetten über ein Stu<h gelegt, ben toori)erge$enben gleich angerichtet unb ba« 
m befar <Sigenf<haft Bereitete tflein«9iagout Salpicon & la nonnando (fte^e 
9fr. 325) pei| in i$re ^Dritte gegeben.

1291. ©teiangeaf^aithit k la Gastronome. Filets de soles
k la Gastronome.

3Ran bereitet au« tjter föänen ©cegungen oBngefdBr biergeBn ©tücf 
gleidfe $ilet«, welche bie ©röfje wie $übnerbrfift<ben Baben. SDiefe wer« 
btn gefallen, in eine ©pfiffet getb an, mit 3itronenfaft beträufelt unb fo 
eine ©tunbe raarinirk ©on ben 9ftf($mttcn (parure) Wirb mit Ärebß* 
butter eine feine ^arce bereitet (fleJje 9fr. 294). 3>ie ©eejungenfiüddjen 
werben nun gut abgetnxfnet, bann auf einer ©eite mit ber $arce meffer* 
rödenbitf recht egal unb glatt überfaidjen, wobei man baß SOtcfar in’« 
Beige SBaffer taudfen muß, unb bann in flare ©utter in eine Plät k santo 
eine« neben baß anbere eingelegt. 2Benn nun alle fo eingerichtet ßnb, 
wirb bie OBerficBe berfelben gcfdjmacftoß mit abgefodfatt f^wargen burdj

36*



Weine Bleierne Slugfte^et geformte Xrflffeln garnirt, bann über jebe« 
gilet eine bSnne ©pedfdjeibe gefegt unb bann ba« ©anje mit einer mit 
©utter befiridjenen ©apkrfäei&e Bebedt. Äur$ tot bem 9lnri$ten teerten 
biefelBen ô ngef&̂ r jefjn ©Knuten Tang in1« ©ratroljt gefieflt, tecrin man 
fie langfam gar teerten läßt. ©ie werben bann in eine ©Rüffel über 
eine garce«©orbure föftt angeri<$tet unb in t$re ©litte ein re^t gut Be* 
reitete  ̂ ©ihrer oon (SBampignon« (ftetye 9fr. 261) gegeben.

1292. ©eejungenfdjuiittn in ftapüfeten. Filets de soles en papillotes.
©on hier ©eejungen teerten bie gttets auägefßft, biefe in fingerlange, 

gteeiftnger&reite ©tüdc^en gefd&mtten, gefaljett «nb mit einer Fines herbes, 
nebft einem ©tüd frifdjer ©utter gebäntpft; hierauf teetben ffe auf eine 
©ffiette gefegt, unter bie Fin« herbes etwa« Äre6$sgarce unb ©artetfen; 
butter gerührt unb jebe« ©tüd($en bamit &berftri<$tti. ©obann teerten 
fle in mit Cel bejiridienen ißapier^er^en eingelegt, biefe redft genau über* 
Bogen unb eine §aIBc ©tunbe bor bem Sfnrtdjten auf einen gut mit Oel 
Beßri$enen ©ogen ©apier gefegt unb auf bem Stoffe Bei f$toa<&em 
feuer gebraten. 5)ic 3 e't  be$ ©raten« tnufj fo Beregnet fein, bafj bie 
©apiffoten tom Stofie glet<$ gu £if<$ fommen.

1293. äRatjunnoife butt ©tejungen. Mayonnaise de filets de soles.

9tuö Bier ©eejungen teerten bie gifet« auSgef&ft unb $ter&on teieber 
fe<b«jebn ©tüd gleich große, egale gifet« gefönitten, teel^e gefaben, in 
ffarer ©utter fautirt unb [obann jteift^en $n>ei flauen ^afferoften^^edefn



leidet gepreßt Werben. Untcrbeffen bereitet man eine flute SaueesSDlabonnatfe, 
©ie Seejungenftöde werben burch bie BRabonnatfe gezogen, über einen 
3>e<tel gelegt unb auf (5i« geftetlt. 5fn gleicher ßeit b«* man einen 9((pit; 
SReif, Bordüre d’aspic, in gefloßenc« (5t« gegraben; in Weiten man b«lB* 
fmgerbid Kare g(eif<hfutj gießt unb, wenn fle geftodt ift, barüBer ÄveB«s 
fcbtoeifdjtn, au« ben fernen gebre t̂e £* litten einlegt, welche man mit 9l[prt 
Begießt unb wieber ßodcit laßt; wenn bie« erreicht ift, wirb wieber fottiet 
SSfptf ciageg offen, baß bie Schweiften unb Oltoen üBcrbedt fUtb. tteBer 
biefe ?3mmt bann eine jWette Einlage unb 3war tton roUirten Sarbellett 
unb jwtf^en jfebc in bier ©beite gef^ntttene Sterbctier, welche bann wieber 
wie bte oorbergebatben mit 2(fpif ÜBergoffe« werben. (Sine halbe Stuube 
uor bem Slnrichten wirb bie $lfpif5$3otbuTe in'« b f̂t* SBaffer getauft, 
auf eine paffenbe flai^e SPor$eflan* ober fdjonet nod) flache ÄrpfialfcScbüffet 
gejtürjt, bie gorm abgehoben unb bie ©Rüffel auf’« ©i« gefteflt. ©te 
Seezungen ftüddjen werben erhaben im Äranje in bie SKttte gelegt unb 
außen herum mit ganj Keinen, runb au«gefto<b«nen Crouton«, auf benen 
<£aoiar geftri^en ift, garnirt.

1294. Set$ttitgtitfHtrf$tu ul« Salat. Filets de soles en salade.
3lu« riet frönen Seezungen werben bie feilet« ou«gef<bnitten, gefaben 

unb, ganj ben ootbergebenben gleich, in Suttet fantirt unb leidet gepreßt. 
@te Werben bann in eine ^orgettanfehate gelegt unb eine Stunbe mit ©et, 
3 'tronenfaft, feingefchmttener ©jtragon unb ^Mmpernetle, ©ftragoneffig unb 
Pfeffer marinirt. hierauf werben bie $ifdjftütf<ben in einer flachen Schöffel 
über ein ©eet oon nubelartig gefchnittenetn Äopffalat erhaben «ngericbiet 
unb außen herum eine SBorbure oon hart gelochten, haibitten <Siem, jwifdhen 
bie jebe«mat ein Salatberjcben !3mmt, aufgefteUt. ©er Salat wirb bann 
überall mit ber SRarinabe begoffen unb pt ©i[<h gegeben.

1295. Turban neu Seegängen. Turban de fllets de soles

®o« ttier fchönen Seejungen werben biegttet« au«get3ft, fo baß man 
fe<b«2ebn gleich Stüde befbmmt; biefe werben nun recht egal in 
gleicher gorm auf einer Seite etwa« jugefpipt jugefQuitten, bann acht 
batten mit fchwarjett ©rüffeln unb a$t mit re$t grünen $orni$on« f<B8n 
bigarrirt. 3$on bem gleifch« von Brei Keinen Seezungen wie aud$ tton ben 
Slbfdüen wirb eine garce bereitet, wobon man ben bürten ©heil jurüdlößt 
unb btei ©heile in eine mit ©utter a»«geftri<hcne, genau jur S<hüffel 
pajfcnbe, tttrbandh«li<h«/ Blecherne, oBen aBgenmbete gönn einfüÜt unb biefe 
garee;$8orbure au bain-mam gar Werben ldßt. ^ft bie« erteilt, fo wirb 
biefelBe in bie $um Anrichten BefWmmte Schöffel geftörjt, bann werben 
bie Biganirten Seejungenftüde bon innen mit bem 3teft ber gatce bünn 
überftrichen unb in aBwechfelnbtr gatbe, bie Breite Seite nach unten, 
barüBer gebogen, fo baß bte Spieen ber gtlet« nach innen lommen unb 
ba« ©artje einem ©urBan ä̂ ttlid  ̂ ecf^emt. .3  ft nun ba« ©ericht mit

k la Conti.



tftcijj uitb ©cf^madf oottcttbet, fo Werben Über ble 3ttct6 büittte <Spedfs 
Reiben gelegt, m bet SDHtte ein paffenbeg <Stü(f UJltmbbrot leidet eingê  
brfiift unb julefct mit Rapier jugeberft. $Drei feiertet §>tunben feor bem 
Slnridjten toirb nun ber Turban über einen ©laforib tn ba$ ni<$t $u bdfje 
©ratroljr ober üt ben Sacfofen gepellt unb langfam gar gemacht, ©eint 
$nri$teu fctbft wirb baS Rapier tote bie <2fyedtf<f>eifien fd̂ ört abgenotmnen, 
ba« Ŝ ett mittetp emeö £ud>e6 beraiWgetunft, bie ©Rüffel gut gereinigt 
unb in bir3Äitte ein Stagout feon duftem (pelje $ftr. 326) gegeben, }U 
welkem man nod> bie t£f?ampignon3 unb ßreb$f$toeif$eii gibt»

1296. f̂tanngeiPntldjni >uf tUlituif^e Sri. Sales k 1’ItalienH«.
SSier fdjöne frifdje «Seezungen toerben feljt rein gepult, bie ipaut ab« 

gezogen, gefaben unb galt} ber @tci«butte gletd), be^anbelt.

1297. ^ephtten Pott See}«tttge«. Filets de soles en pepiettes.
Sind feier ©eejungett toerben bie ^itetS aiWgetftp, fo }toar, bafj man 

fe$$}e$n glei<b gro|e §Uet« $at; pe toerben gefaljen, mit $tfö*garce be« 
pri<$en, auf gerollt, in mit Sutter bepri$ene$ Rapier eiitgdj&Ht unb in 
einer €ourt«$ouitton toei<$ getobt. 0ie toerben auf ein £u$  }um <&it« 
fetten gelegt, au$ bem Rapier genommen, fdjön angeruptet unb eine Sauce 
Italienne ober ou$ eine $rcfc$=<2>aucc barflber gegoffen.

58. ^tocipritt.

©oa brr ^Slakrrle. Du Maquereau.

2>ie SJtafrefe §at einen eingebrudftcn, glatten Äopf unb glatten &6rpcr 
unb butdj bie am ©djicait} fl$ beftnbeitben ftebenfieffen ein fonberbarcö 
$lnfe|en. <3te ip adjt BW je^n 3oW lang, juioeilen no<$ grbfjer. ,^m 
5rubjabt wirb Pc am meipen an ben nbrblidpn Äüpett ftranlreitpg gê  
fangen, i$r ftleifd) ip fe^t jart, toô lfcbmectcnb unb faftig.
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1298. 9?«frelett itt ©nla&mflnr gtbäjt. Maqntreanx & l’eau de sei.
eine ©Rüffel jlnb brei Sföafrelen Ijinreidjenb; fie »erben rein 

gefjufel, bte SeBer Beljutfam fjerauögenotmnert, ber fötyf geBunben, unb bann 
gefaben. (Sine viertel ©tunbe vor bem Stnri^te« werben fte in gefabene«, 
fedjenbeö Safier gefegt uitb gar gemalt, ©ie werben auf eiltet fangen 
©Rüffel angeri^tet, mit grüner ißeterjilte gamirt unb eine Sauce maltre 
d'hötel wie audj flftte Butter, beurre fonda, ertta BeigegeBen, $)ie gefeent 
ber SRafrelen werben über biefelben gefegt.

1299. ©triftete SKnPrelro. Maqnereaux k la Picardienne.
SDte SOtefrelen »erben gereinigt, ausgenommen, ÜBer bem dürfen ein 

tiefer (Sinf^nitt gemalt, gefaben unb bann mit Oel, 3itronenfaft, Pfeffer, 
SorBeerBlatt, ß̂eterfUte unb in ©Reiben gef^ntttenen Bwiekln eine ©tunbe 
marimrt. (Sine fyilBe ©tunbe vor bem Stund?ten werben fie auf .£Ostens 
feuer gerbtet, bann auf ben Saudj angeridjtet, bie fieBetn ba^wif^en gelegt 
unb in bie Stücknüffmmg biefelfee falte Satter gefußt, Wie fie Bei ben 
©ee&nngen ü l’anglaise im vorljergeljenbett SlBf^nitt angegeben ift. (Stwad 
$iquante 3fü8, mit 3itronenfaft angenehm gefüttert, wirb barunter gegoffen. '

1800. SRttftrrfwt i«Ä) Äü t̂nmeißcr ttrt. Maqnereaiix 
4 la maitre d’hotel.

SUdjbent brei ^Hafteten gut gereinigt, gewafdjen unb ber ganje 9tüdf; 
grat, e$ne ben t$if$'in feiner natürfidjen Brorm $u Behäbigen, audgelöft 
ifl, werben fie gefallen unb mit ©el, 3itronenfaft, grüner qjeterjitie, grobem 
Pfeffer, SorfeeerBtatt unb ©c&atotten$»tcBeln eine ©tunbe marintrt. (Sine 
$alBe ©tunbe vor bem 3lnrt$ten Werben fte Bei fiarfem Äo|tenfeuer ÜB er 
einem $et| gemalten fRofie gebraten, wo fte öfters mit ifjret Sftarmatoe 
Bejtrid&en »erben muffen, ©ie Werben auf eine lange ©djüffel gelegt unb 
eine gut Bereitete Sauce maltre d’liötel wirb ertta BeigegeBen. Stu<§ wirb 
äfterS eine falte beurre maltre d’hBtel m ben fftfiden eittgefiiüt.

1801. SRftfrtfe mit f$ttar$er Suttnr. Maquereanx an beurre noir.
©ie Werben, wie bie vorBergeljenben, ô rte bafj iebodj ber fRüdgrat 

ansgelöji wirb, marinirt unb auf bem tftofl gebraten, bann angeri<$tet unb 
eine fdjwar&e Sutter barüBer gegoffen. 2Ran läfjt einige ©Paletten, ^eter* 
fUic, gangen Pfeffer uitb ein SorBeerBlatt in einem Setugla« Voll
gutem Gffig auffo^en, fteUt ju gleich er 3ett ein ^at6eö $funb frifd̂ e Butter 
in einer SafferoKe auf« geuer unb läßt fie Beinahe fömarj werben, gie&t 
bamt ben (Sfltg famrnt bat jfräutent baju, fodjt ed jufammen nodjmald 
auf unb gießt btefe Butter bur$ ein ©ieB ÜBer bie Biifdje-

1302. SRnfecfot mit 9ttflmt. Maquereanx k la Bonlonaise.
fRadfbem man brei gute SRaftelen rein gepult, gewafdjen unb jebe 

in bm gleite Streik gefdfnitten ^atT ’ werben fte in weitem Sein mit



©affet, ©alj tmb aromati[<$en $r8utrrn abgetönt, bann artgeridjtct unb 
mit «inet fe$t guten duftem-©auce übergoffen.

130$. SRnfreltn ottf Jfomnubtr ffrt. Maquereanx ä la Flamande.
9la$bettt brei ©tafrelen feljr rein gefmfct, gewafdjen unb wiebet ab* 

getrocfnet finb, wirb ber gange SRücfgrat berfelben be&utfam <ut$gel8ff Unb 
bie gif<$e auf ein gelegt uttb gefallen. $>aitn bereitet man Den 
©djalctten, Sßeterfilie, Champignon«, Trüffeln eine Pinea herbes, weldje 
ttt einem tnertet $funb ©utter geböuftct, bann mit ben burdjpaffirten fiebern 
ber SWafrelen, oier ©fjlßffeln boff ©arbeüenbutter uttb eben fooiel glpfc 
gatce in genaue ©erbiwbung gebracht unb mit biefer gefügt Werben, fo 
bafj biefelben iljrc natürlid^e gorm mietet erhalten. ©ie tu erben bann in 
gutem ©djreihpaptet, Weld)e$ feljr gut mit Del beftridjen Würbe, eingê  
nudelt, unten unb oben gut ftberfdpagen unb mit ©iitbfaben neuartig 
uutbunben. ©ine $albe ©tunbe to t bem Slnridjten werben fte über einen 
gut mit O d  beftri<$e«en ©ogeu Rapier auf ben SRojt gelegt unb bei fKtter 
©lutlj langfam gebraten, bamt au« bem Rapier genommen, auf eine lange 
©Rüffel gelegt unb mit einer Sauce tomate fetfttrt.

1304« üafrtlenföitMtftt mit Hafter*. Saute da fllets 
da maqueraanx anx bnitres.

9ta$bem bter f^öne frifd̂ c SDlatrcIett gereinigt, getoafäat unb bie 
fiebern fyiebon auf einer Äfitette falt gejtetft w erbat Pub, werben bie beiben 
Hälften einer feben rein au« $aut unb ©raten gelöft unb ^itbon gttett 
gefänitten, treibe bie gorm einer $&tjn<vbrujl Ijaben; fte werbe« gefaben 
unb in einer PI4t ä saute in Ware ©utter gelegt, mit einet mit ©utter 
beftri^enen ^apierfdbetbe, banut feine fiuft erbringen fann, geberft unb bei 
©eite falt gesellt. £>ie fiebern werben in ©tüde gefd&nttten, gefallen unb 
in DÄê l umgefeljrt. Äuq oor bem Hnrid?teu werben bte gilet« auf beiben 
©eiten fautivt, auf ein $u$ $um Entfetten gelegt, bann im Äranje in 
einer ©ntrecfd|iiffel, Wo jwif^en jebe« ein in gleitet ©röfje unb gorm wie 
bie Sttafrelenfönitten gefömttene« unb au« llarer, frif^er ©utter gebatfene« 
©rot^cr^en gelegt Wirb, angerid&tet, ein gute« #ufierns5togcitt in i r̂e 
SERittc gegeben unb nad̂ bem bie gebadenett fiebern berfclben äugen tyeriun 
garnirt worben ffnb, fogleidj $u $if# gegeben.
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llktgliag. Du Merlan.
SDiefe borjügltdjen belüaten $tfclje, Womit unS ba« mitteHSnbiföe 

Meer rei$li$ oerfte$t, fjaben einen liingli^en ÄÖrfctr, fleine, runbe, fiCber« 
weifje glänjenbe ©dj uppen, bte auf bem Dtütfen in’S oltoengtüne fielen, 
mit fdjwar$eit ©ruft« unb ©<$wan$floffen,' bic obere Ätmtlabe tfi Iferoor* 
ftetyertb, Sie inäffen fe$t frifdj genoffen werben, benn nur i$re fjrifi^e tfl 
eS, bie iffren feinen ©efdjmadf fo ungemein erljßljt.

1305. Wgtfattciter ©d§llng. Merlan h Tean de sei an persil.
Sfaidjbem ber Merlan rein gefönppt, ausgenommen unb gut auSge: 

Wafdjeit ift, wirb er in ein paffenbe« ©efdfirr gelegt, gefallen, mit rein 
gewannen ©eterfilienwurjeln fammt bem ©rüneit unb einem Lorbeerblatt 
belegt, falte« SEBajfer barüber gegoffen unb fo langfam auf bem §euer flat 
gefo$i. ©r wirb fobann angeri$tet unb etwas oon feinem eigenen Söaffer 
barunter gegoffen. SDie lieber bejfetben Wirb mit abgetönt unb als SBelU 
fatcfie Wgelegt.

1306« Geladener ©eifttng. Merlan frit
Man wffljlt Ijietju bie Keinem; biefe werben feljr rein gepu$t, auS« 

getoaföen, auf beiben Seiten leiste (Sinfönitte gemalt, bann gefallen, bie 
Lebern in ben Äßrpem angelegt, in Meijl nmgde^rt unb fo auS feigem 
©$maf} gebadcn. Sie werben über eine ©erbiette auf einet langen 
©Rüffel angerid(|tet unb mit gebadener ©eterfHic garnirt. Bi^onenfdbnitten 
werben ertra beigegeben.

1307» ©ratinirte Merlans. Filets de merlans an gratin.
©on oier Merlans werben bie beiben ftilets rein aus #aut unb 

©r&ten gelbft, in Keine ©tfide gefdjnitten, gefallen unb mit einer Fines 
herbes unb frifdjer ©utter wet$ gebünftet, ©benfo wirb eine $arce oon 
Merlan bereitet, mit biefer ber ©oben einer C£ntr6ei©<bfi|fcl tyalb fingerbid 
betrieben, bie M fte  ber Merlanfdfnitten itebft Är Sutern barüber getyan,



Wteber mit fjaree fiBerftruheit, bann wirb bar Sftejl ber (Schnitten bariiber 
gelegt, erft mit ben äräutern, bann mit garte glatt überftridh«n unb mit 
einer mit fflutter beftri^enen ^a^iety^eifie gebest, <5tne Ijal&e @tunbe 
vor bem ^nridften wirb ba« Oratin in einem mSfiig Reifee« Ofen auf 
ein ©fedj gefteHt imb langfam gebraten, bann feljr rein entfettet, [<$&« 
glaeirt, etwa« jDemi;®lace barüBer gegoffen unb fo $u Srjdh gegeben. 
3Me au« ben Abgängen ber giföe bereitete, mit 3^onenfaft angenehm 
gefeierte Sföetlansßffeng tarnt ertra beigegeben werben.

1308. SKerlauf̂ uitien in einer ißapier*<£aifje. Filets de merlans
en eaisse, gratin&g.

Sbie borhergehenben i£P)ertanfnitten werben mit garce gerabe fo in 
einem $apier (<£atffe) eingerichtet unb int Cfe« gratinirt.

1809. ÖebmffBe 8RerIuttf#ttüteit & la Comtesse. Filets de merlans
frits k la Comtesse.

(Sinige Sftertan« werben gut gereinigt, gewaföen, bte betben gilet« au« 
$aut unb (träten gelSjt, bann in fingerlange <Stüd<hen gefunkten, ga  
fallen, in untgefehrt unb lidhtgelB geBadEen; bann werben fle in einem 
ÄßrBdheit, wridje« gef^madboO au« p&te d’office Bereitet iffc, ergaben an: 
gerichtet in ihre 3Kitte ein SÖouquct Von red}t grün gebatfenen ^eterfiliens 
jirSugdhen get^an unb nadjbem ba« ÄfirBd̂ en unten herum nodj mit lleinen 
(Saiffe« von $<n>ier, toel^e mit einem <§afytion von $refcfen unb ben 
SDfcrlanleBern gefüllt, garnirt tft, wirb e« fogletdh ju Stifd) gegeben.



1310. SBrrlonf^niitni in eiltet öntfruflt. Blanqnette de 
merlans en croustade de pain.

SDie SOUrlanb »erben im ©alä»affer mit ^etetfifte aBgefeeßt unb 
toeitn fle falt flnb, au^ge^oBen, ba$ $ktfdj au« #aut unb ©rüten gctßft, 
bann mit et»a« frif^cr ©utter unb ©alg bis alle ffflüffigfeit »eg ift, 
gebünßet, bann mit guter Sauce böchamel leicht untermengt unb fo fe^enb« 
B«iß in einer fdjbn gefeßnittenen, au« bem ©djmal$ ttdpbraitn geBadeneu 
®r<rfftuffc ergaben ««gerietet uttb außen Return, nämli<B am fttanbe ber 
Prüfte, ein Söanb non &reb«fö»eifd}en gelegt» $Die Kniffe »irb jutoor 
auf eine <$ntr6es@<Büffel geffellt.

1311. ©efindene Werlaus ut $ ftin$8fifä|er Uri. Herly de fllets
de merlans.

©tety« 9I6[<Btu 57, Horly de soles.
1312. $epietttn oott SN erlaub. Popiettes de fllets de merlans.

S&>« toter SOTerlatt« »erben bie ffület« au«gel3ff, fauber jparirt, jebc$ 
in ber 3Ritte buri^gef^nttten, fo baß man fetß$&e$tt gieitß große giletd 
erhält. SÖiefe »erben gefallen, mit Sfterlatts^arcf:, bie mit ÄrebSbutter 
bereitet »urbe, überftridjen, aufgereWt unb über in eine <$ntr£es©$Üjfel finget« 
bid aufgeffridjene $ate« geffeÜt, bann »irb ba$ ©anje mit bfinnen 
f^eibc^en überlegt, mit einer mit Sutter Beftri^encn $Jkbterf<BetBe gebedt 
unb falt geffellt. ötne $aTBe ©tunbe ror bem 91 «richten »irb bie ©$üffel 
in einen mäßig Reißen Ofen gepellt, bie fftaptetten tangfam gar gemalt, 
bann rein entfettet, f$ßn glacirt unb mit einer gut Bereiteten Sauce Fines 
herbes lenßi üBergoffen.

1313. Werlau* na$ faHanbif^er Uri. Merlans & la Hellandaise.
$>iefe »erben in ©al$»ttffer abgefwßt, auf einet langen ©(Büffel 

a»geri$tet, mit ruitb gefehlten unb in ©afyoaffet gefönten Kartoffeln 
umlegt unb eine «̂QanbifdBe iButter«©auce ertra BetgegeBen.



fifl. &t«4«itt.
Von jMör, £terlet im$ Raufen. De rEstnrgeon, Esteriet et

du grand Esturgeon.
Oer ©tßt ift ganj bem Raufen S^nltd ;̂ er ift offne ©puppen unb 

fein £Srj>et ift mit mehreren SÄeihen grofeer, beinharter ©djilbe Befefet. Oie 
£auptfarBe beS ßßrperS ift Blaugtünlich, oberhalb mit Braunen, unterhalb 
mit fdhtt>$r̂ Û$e«t fünften Befefct unb ber ©audj wetfe. ©ein Äopf ift 
rüffelförmig, länger unb fptfeer als Beim Raufen; er wirb tn allen eilten 
^Sifitjen Sfteeren gefangen, im ©munter geht er in bie großen ^lüffe, wie 
g. ©. in bie 33öoIga, Octiau, Söeidjfel. @inen Befonbereit £anbel6artitel 
madjt ber ftogen au«, ber an O rt unb ©teile eingefallen unb unter bem 
Sßamen (Jabiar Verlauft wirb. ©ein fftetfä) ift weife unb fd)madt)aft, Bes 
fcnbcrS von bene«, bie uidjt über 20 ©funb ferner finb.

Oer ©terlet ljat in feiner ©cfialt viel SCĉ nTid̂ fcit mit bem ©tÖr, 
jebodj wirb er nur gegen fünf §ufe lang, ©eine ©attungSfenngei<hen finb 
brei Üfetlje« ©<htlber, Wovon er gegen fünfzehn auf bem flRücfen l$cit. ÜBentt 
ber ©terlet red̂ t frifä ift unb bütdj ben £ran#pcrt nid)t gelitten ^at, fo 
wirb tr Viel lj5he* geartet als ber ©tör. Oer auS feinem Otogen Be? 
reitete Kaviar wirb für ben Beften gehalten.

3)er Raufen ift feines $(eifd)eS Wegen weniger Beliebt-, jebo$ feine 
©lafe, aus welker bie fogenannte #aufenblafe Bereitet wirb, Bei ber Sicfy 
fünft feljt geartet. ©eine ©eftalt ift merfwüvbig, ber Äovf gleißt einem 
längsten  ©iereefe, beffen (Snbe in eine fiumpfe ©e^nan^e auSgc t̂, jebodj 
wie Beim ©t5r unb ©terlet mit Vier ©artfafent Verfeme» ift. ©eine $arBe 
ift auf bem Otütfen föwarj, an ben ©eiten bliiulidj unb auf bem ©audje 
Weife unb fein £ßr)?et ift ebenfalls mit fünf Oteihen lußc^eriger, Beinharter 
©gilbet Befê t. ilit ©rofee üBertrifft ber Raufen Bei Weitem ben ©tßr, 
inbern er gegen fe^Sge^u ©<hul& lang unb guwetlen über fiinfljuttbett ©funb 
fefjwer wirb. Oer junge Raufen im ©etoidjte von fedjSgehn Bis adjtjehn 
©funb ift fc^r gut unb wirb fetyr geartet.

1314. ©fit ttnb ©terlet gefoftnt. Esturgeon ou esteriet
an conrt-bouillon.

2ßte f<l>on Bcmerft würbe, werben für feinere Oafeln nur junge 
Granulate fold̂ er fjflfdje genommen; fie werben Bet ber erften ©audjfloffe 
aufgefönitten, rein ausgenommen, affe fnöäjernen ©Silber rein auSge? 
fönitten, gut gewafd&en, gehörig gefallen, ber Äovf gebunben in ein âf?



fenbe« $if$gefdjtrr, ober au$ tfctlweife verknittert, eingelegt unb mH einer 
fh t! gewär$aften iSourt'Souitlcn fatit überg offen uttb w&tyrenb anbertfcalb 
bi« $Wei ©tunbrn lattgfam fcor ber £afelfiunbe gar gemalt. Sehn 8ns 
rieten Wirb er über eine ©erbiette auf eine paffenbe ftifäplatte auf ben 
Sau<$ gelegt unb mit einer TjoK&nbifdjett ©auce, einer Baxigote, ober au$ 
Poivrade nebft llater Sutter jur Xafel gegeben.

1315. ©ehrateuer ©iit. Estargeon au four.
3Der gut gereinigte unb ootbet meutere ©tunbrn gut emgefalvöte ©tBr 

ober ©terlet wirb toon bem ©atvwaffer abgetrodfnet, in eine Sratpfanne 
gelegt, mit einer fcljr gtwur$afteu Üftarinabe Begoffen unb im ©rat; ober 
Satfofen langfant unb in fünfter ^arbe gebraten, bann angert^tet, ber 
ffynb feljr rein entfettet, but<$gefei§t «nb über benfetben gegoffen. @me 
gute Kapern*, ©arbeiten« ober ©enf*@auce wirb ertra mitfemrt.

1316. ©terlet auf politif$e IM. Esteriet h la Polonaise.
9tad) forgfSltiger Vorbereitung wirb ber ©tör gut eingefallen, in ein 

paffenbe« ©efd&trr getrau, mit abgekSlten^itronenkeiben, Borbeerbföttern, 
£bpmian unb ©aftlifum, in ©Reiben gefdjrtittenen ^wiebeln nnb gelben 
töflben gewürgt, mit einer SouteiQe rotten SBein unb ebenfootel guter 
ÜÄarinabe fcbergoffen unb gut jugebedtt auf Kotjlenfewer langfam gebünftet. 
©erfelbe wirb auf einer Tangen ©Rüffel angend)tet, mit glactrtett ^wiebeln 
unb gebratenen Kartoffeln befranst unb mH nacbjU^enber ©auce ftbergoffen.

2Me (Sffenv, worin ber ©terlet gebÄnjlet würbe, wirb burdj ein 
§aarfieb gefeilt, feljr rein entfettet unb mit jmei Cuart Sauce espagnole 
über bem fteuer bi<flid>f(tefcenb eingelegt, bann mit einem ©HW^en ©lace 
unb $wei (Sfjlöffetn ooÜ ©arbeHenButter untermengt, bur<$ ein $aartud? 
gepreßt unb fo fotbenbljeifj in einer ©auctere ertra beigegeben, etwa« §iet= 
pen wirb aber ben ©terlet gegoffen.

Hu« bem ©tßr 'werben nodj oevfäjiebene ©erid t̂e bereitet, wie

1317. ©riEirte ©tpr«©oieletieu. Ootelettes d’estorgeon grilttos.
1318. ©ritflrte ©tBrsGotelette« in Rapier. Cötelettes d’esturgeon

griltees en paplllotes.
1319. ©sralspe bon ©tot. Escalope d’esturgcon.

1320. ©üir puf ÄollgimffRti. Estnrgeon en noix de veaa.
1321. ©t8r auf ÄoftgnufcÄri mit Trüffeln, Estargeon en noix

de veau anx truffes.
1322. ©iB* auf ftalbSttufcHti mH Cliben. Estargeon en noix

de ren n  an x  olives.

1323. Star auf ÄnlbBnufjsÄri mH CHjampigtiöns. Estargeon en  
noix  de veau  a n x  Champignons»



ba8 Sfteif<$ ber grBjjereit (Stßre einige ffe^nli^Teit mit bem Äatfc 
fhifä bftt, fo Weife i<$ auf ben SiBfdjmtt tom jbalbfleifdj &wrütf, inbem 
alle $ier genannten ©eridjte, Welche Bei bemfelBen bekomme«, in iijrer 
3uBereitung genau angegeben fntb. SRur ift ju Bewerten, ba£ Bei allen 
gang gebämpften ©törftücfen me$t gewürgijafte ^ngtebtengen angeroetibet 
uitb SEßein teigegoffen werben wtu|.

ffi. J |b scfrtttL

l&m ftljunfifd). Du Thon.

@r ift ber grSfcte unter ben Sfiföen, bie in (Europa genoffen toerben 
■unb wirb fe r̂ ^Stifig im mittenanbiföen Sföeete, an ben Äüjlen ton Italien 
unb ber ißrotenec gefangen. $prifd) gefodfjt ijat fein xfteifdj wegen fetneö 
tielen ftette$ einen tyranarttgen ©efĉ madt unb tjt ferner ju »«bauen; an 
einigen fe ilen  gleißt e$ bem ÄalBs, an anbem bem SRinbfletfdje. 91m 
mdften werben biefc ftiföe Bei un$ im marinirten 3ufanbe gefpeift, in 
bein man fie m ©tfifevit gepaßt unb mit £)el flBergoffen ju mSfeigem 
greife tauft feiner ^Bereitung fBmmt er bem ©tBr gJeidj.

#



02. $om Ä#d»en. 575

B2.

9om Hoi^ra, iStartjelro^c«. Be la Kaie*
©iefe in 0*ftitfreidj, Befonberf aBer in $ati$ feljr beliebten fJifSe 

flnb Don einer eigmtljümliS â§Ii<f>en ©ejtalt. @te $aBcn einen ^fla^cn 
gebrühten ÄSrper unb baS 9ßkul Befindet fidj unter bem aBgefonberten 
Äopfe. ©et ©lattrodje Ijat eine glatte #aut, bic ©runbfarBe ift auf bem 
finden Braun unb toeifj geforenlefl; ber Baudj ift n>et§. SDer <5ta$elro$e 
hingegen ift mit einer ÜOtenge ©tadeln auf bem föfldfen unb onbent 
fe iten  be$ tföqperb oeTfeljen, bo$ linb aud) $ier mieber mehrere ^Barten. 
<&k leBen nur in fähigem SSaffer unb eS toerben Diele an ber fran$öftf<$en 
Äüfie gefangen; tyr $leifS ift fe$t too l̂f^mecfenb.
1324. &ta$elr0$e mit fötiar^et Öuiter. Kaie an beiirre noir*

©er (ötac^elro^e muß mit ©ütftdjt, ba| man fi<$ nid&t Detlef ge« 
reinigt toerben; er wirb fobann Beljutfam ausgenommen unb rein geB&rfiet, 
bamit aüef Unreine jhrffSen ben ©tadeln megge t̂. hierauf mirb er in 
ein paffenbe« ©tf^irr gelegt, mit einer gut aufgelösten, mür^aften 
Jfr&utermarinabe neBft bem nötigen @al& Sßöetn unb ©ffig Begcffen, bann 
auf baf ^cuer geftefft unb toenn er $u loSen anfängt, abgehoben, rein ab*

D̂Wzsd t>y O o o e l e



gcfhaumt unb bei ©eite gefkßt. 3ßcnn er BalB aufigetüljlt tfl, wirb er 
außgeljo&en, «Ke ©tadjeln unb bi« £ a u t  bon bemfelBen genommen, bann 
mirb er mietet in  feine SDlarinabe gelegt unb warm gefteflt. ©eint 9lu; 
rieten  wirb er auf eine poffenbe ©d^üffef gelegt unb m it einer fetjwaraen 
©utter, me$u man etwa« bon ber ftifhmarinabe «ngewenbet Ijat, über; 
gaffen unb foglet^ ju £ t fh  gegeben.

tiefer fe r̂ geartete &i[h, welker in bem mittettänblfcljen ßKcete fa 
häufig gefangen wirb, gehört mit SRe t̂ ju ben erfien 2>elitateffen. ©ein 
ftleifdj tfl ftljt fein unb bon ausgerechnetem (Sefhmad unb tdj mufj ge; 
ffch6** bafc unter aßen tfifdjen, bie idj wahretib meine« Slufentfialte« in 
©ictlien unb Sßeapel fermen gelernt habe, bie ©ptgola, n>ie ihn bie Italiener 
neunen, ben ©orjug

1325. R igolt auf Rcftpolitaniföe Ärt. Spigola k U Napolitain«.
Uiohbem bie ©pigola rein gefhitypt, bie Stoffen ctBgejiubt, rein au«; 

genommen unb gewafheu iffe, wirb fte auf Betten ©eiten eingefdjnitten, 
gut eingefaljen, in ein ©efdjirr gelegt, mit einer guten Äräutermarinabe 
unb jtoei ©outeißen vin de Sauteme Begoffen, ein mit ©utter Befln^ene« 
©apier barüBer gelegt unb fo gut jugebeeft auf Ächtenfeuet langfam ge; 
bßnftet. SSöenn bie« erret^t ijl, Wirb ber $onb bon bem §tfdj abgefeimt, 
biefer ft^r rein entfettet, mit jwei duart Sauce espagnole untermengt 
unb tiefe ©auce rein au« ^ett unb ©haum gdfoh*; fl« wirb jobann 
bnrdj ein $aartu<h über au« ben fernen getreue Cliuen unb Äapern

J63. gfcstjjßiil.

Von brr spigola, JJmtmlf. Du Loup manu.



gehegt urtb fcufatmnen norm ale aufgefodht. 3)er wirb hierauf auäs 
gehoben, auf ein« lange ©Rüffel gelegt, m it einem Steile ber (Sauce 
ftbergoffen (maSfirt) unb ber Äeft in einer ©auci&rt ertra betgegeBen.

1326. ©pignla h la Caetcllan. Spigola & la CasteUan.
25ie ©pigota wirb, ber öorhetgehenben gleich, gebünfiet unb anges 

ridjtet, jc^ön glacirt unb m it kleinen geBaäenen Sreoctten, ©d^ißnptfen, 
tleinen gebadenen $tf<hen, gefußten JDltuen, ©hampignon«, febe« für f %  
m  Keinen £i«f<$en garnirt. ©ine ©auce PC« Keinen ßretxtten, eine 
£wma?bs ober aud? eine Äreb$s©auce wirb ertra beigegeben,

1327. ©pigila 1M$ ftofmnri. Spigtla ä la Rosamel.
$)iefetbe wirb ebenfo gebünflet, angeridftet unb glarirt unb wie bU 

oot^erge^enbe m it duftem , i&ebSnocfen, in ©Reiben gefönittenen Trüffeln 
unb ©jamptgnon« garnirt unb na$fte$enbe ©auce ba$u gegeben. 3)ie 
nö tige  Sauce veloutde wirb mit ber Kuftern;3fö« gut berfodjt, fobann 
mit «wer fiiaifon non fünf ©elbeiern legtrt, geh&tig gefaben, m it etwa# 
®apen»es$hrtter angenehm gewürgt unb recht h«tfj betn $tf<h beigegeben. 
©Smmtltdje © arnitur famt auch in bie ©auce get^an unb bamit bie 
©pigota übergoffen (madtirt) werben.

1328» ©pfgnla in einer 8itttfrittg*$ft(tete. Spigola es vol an
vent ä la Palermitaine.

$>ie Ttetne ©pigola wirb im gefabenen Sßafiet gelobt, nach bem Gx? 
lalten auGgeho&en unb rein <tu$ #aut unb ©raten in geblätterten ©tü<fi$en 
geT5|t. <£Ben[ö wirb ein ©eefreb« abgetönt, alte« yrteifch auSgelSfl, in 
fepflne ©tüdf^en gefdjnttten unb gugebeät falt gefteKt. ferner werben fe<h« 
Ewpenb 5(u|itm mit 3itronenfaft unb rin de Santerne einmal aufgelegt, 
bie burchgefeiht, bie puffern ton ihrem 3art gereinigt unb gu ben 
$omarb*©ificf<hen get^an. ©obann Werben brei Ouart weife ©auce mit 
ber 9lujhrns3fiS unb etwa« gifch^jfenj Über bem SBinbofen unter be« 
ftfwbigem Stühren btdfUefenb «mgeto^t, gehörig gefallen, mit 3>tronenfaft 
im ©efdjmatfe gehoben, bur<h ein #aartu<h über bie îfihftüdfdGen geprejjt, 
gezwungen unb l a  bain-marie warm gefteHt ißeim %m<hten wirb bie 
?ol an vent übet eine ©enoiette auf eine 6ntr6es©<huffel getfan, ba« 
fefr h«fe ©mittele eingefaßt, mit etwa« £otnatbs©auce übetgoffen, mabfirt, 
baruber bie erwärmten #omarbftüddhm, int Ärange fchön georbttet, gelegt 
unb na^bem man bie duftem in bereu Sßfitte getfan hat, wirb ber vol 
an vent recht h^f £afel gegeben.

□iglt zedby



ftl. SW&Riti*
$on beit Iftrtbfen. Des Ecrevisses.

OBgteidj btefe Spiere, bereu e$ btefe Gattung ett gibt, toie betannt, ju 
ben SnfeJten gehren, unter roeld̂ ert |te bie einigen ftnb, bte ben äJtenfäen 
jur <5?elfe bienen, fo ijt bod) t^r jjfleifd) jtfdjartig unb harter ober ntet^er, 
je no4 bet ®r5jje biefer <fc()tere. @o ijt 3. ©. ba8 bom #wnmer
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% Weit unV erbaulicher a ls  boit bem gewöhnlichen Krebö uttb bte fl eine Krabbe 
(GreVette) ifi wett jarter als alle anbere Xtyere tBre$ @ef<Ble<Bta. $ e r  
Rümmer »nb bet £at'd)enfreb«, a ls  bte größten beffelben, geben etnett 
geringen ©ettrag gut Suntme> ber SftaBrungamittel unb nur auf ben ta fe ln  
ber fteidpn pnbet man fie, Weil fie treuer ftnb. Gin weit bebcutenbereö 
^robuft für bte Küdje finb bagegen bie gemeinen Krebfe. S B «  Gon« 
fumtion in ben Sommermonaten ift außerorbentliS groß unb faß überall 
PS glei<B, »eit fie bie angeneBmßc S töru n g  uttb burcf> eine gef^irfte Bu= 
Bereitung bte jnanrttgfalttgßen unb belieb tejten Speifett geben.

1829. 9tatilirJi$ gefetiette Krebfe* Ecrevisses an natnref.
Sitte Krebfe ftnb me r̂ ober weniger ntit einem letzten Sd t̂etm über; 

gegen, be§tjat& müfiett fte me r̂maW red)t reiit gemäßen werben. Sobann 
»erben fte atfc genau Beferen, ob ntcBta Unreines an i^ren ^ü|en unb 
©feeren iß, worauf matt fie bann in ein flaues @ef<Birr legt unb jubeÄt, 
3u gleicher £cit wirb eine &wteBel in S^eiBen gefdjnitten, mit etwa# 
Kümmel, einer #anb voll Sßeterßlie unb einigen ©etoürjtörnevn in eine 
Gaffer ofle get^an, mit ©taffer unb ©Bein gut au6gefo^t, bann über bte 
Krebfe burdj ein $aarfUB gegoffen, gehörig gefallen, auf ßnrfem $reuer einige« 
mal überfotten unb mit einem Stile! frif^er ©utter nte^rmalö gezwungen. 
Ste »erben febann, bie Sd^eeren nadj oben, über eine jufammengelegte 
Serviette auf einer runben ober langen Sdjiijfel ppramibenförmig angerid t̂et, 
mit grünen tpeterplieußräufeSen garnirt unb redjt ^et| gu £if<B gegeben.

1330« Ktebewürße. Boudina toerwisaes. ’
ttßan fo<bt feSSgig Stüd mittelgroße Krebfe Wie bte VorBetgeBenben 

ab, fSüttet fle in eine ©djüffet unb pafitrt bie KteBä&rüBe bur<B eine 
Serviette. Söenn bte Krebfe halb auSgeltiBlt ftnb, werben bie SdBwetfdjen 
unb S te ren  au€gebrodBen, flein würfelig geßBnttte«, in ein SdBüffeldBen 
getBan unb jugebetft bei Seite gepellt. £>ie KrebafSafen werben, nadBbem • 
baa innere au@ bem Körper genommen tß, mit einem ißfuttb fttfdjer 
©ntter fein geßoßen, bann tn eine Gafferotte getBan unb, btS bie ©utter 
ju f(Bäumen anfängt unb biefelbe. eine f(Böne rötB* §arbe Baff auf bem 
^euer geröftet; fobann »irb fie burtß eine ßarfe leinene, im warmen ©Gaffer 
gut auSgeWafd&ene, geruSlofe Serviette in1« falte ©taffer gepreßt, worin 
matt fie ftatfen laßt $>ie Äreböfdbalm werben in eine Gafferolle getBan, 
mit jwet 2Ra| guter SDlildj begoffen, aufgefodBt unb ebenfalls bur<B etn 
£aarßeb gefetBt. Sobann bereitet man von einem ©funb Rechten« ober 
0<Bit(ffei[<B mit Semmelpanabe unb ber nötBigen Krebabutter eine feine 
tfarce, ebenfo von einem StüdfdBtn Krebabutter, jWet KocBlöffdfo voll 2K«B* 
unb ber aufgelösten ÜflilcB eine Kreba«SefSamel. ©eibea wirb bann 
guf&mmen in einen Sfteibßetn getBan unb mit bem nötBigen 0al$, einem 
Balben Kaffeelöffel voll feinen Kräutern nebfi brei gan^tn unb bem ©eiben 
Von a<Bt Giern, wie aucB mit a<Bt Gßlöffeltt voll KreböbrfiBe (Gffeng von 
abgefoS^ Krebfen) $u einer feinfalbtgen, gefSmadfootten SKaffe verarbeitet,

37*



bie man fobann rein au« bcm föetbpein nimmt, in eine ttbette ©dhüjfel 
gibt unb mit bcn £r«B«f<hWtifdhen untermengt. 3>iefe SRaffe wirb, nad̂ s 
bem man jjubot eine SßreBe feabon gemalt, in gtrudhlofe unb «in ges 
wafdhene fdhweinerne Eratwutßbärme burdh eine <5pviip gefüllt, jebe finget« 
lang ciBgeBunbm unb, wenn alle fertig finb, eine viertel ©tunbe in’« 
todbenbbeijje SSaffer gethan, bann au« biefent auf ein SCudh gelegt unb mit 
Äreb«Butter iit einer Plät ä saute auf beiben Seiten feljr langfam, Bi« 
fle eine fd̂ öne SarBe haben, geriet unb fobann übet einer ©erbiette ge» 
häuft angeridjtet. Seiner, angenehmer ©eßhmad unb apetitliche« Slnfehen 
muß fle *u einem wiüfentmenen ©ertöte ergeben.
1331* ÄreBstoütfle und) frait)Sfift|er Ärt. Boudias d’ecrevisses

ä la Fran^aise.
(Statt ber Stf^^arce wirb hi« ©eßügekSarce mit tfreb«6utter bereitet, 

angewenbet, ferner werben ben JfreB«fdhWetfdhcn nodh bie prüfte bem einem gc» 
bratenen Äßpaun, in einer SHartnabe aBgelodhte ©anfelebet, die« fleinwürfcltdh 
gefdjnitten, Beigemifdjt- 3fm tleBrigen Werben fie ganj wie bie hörigen jubereitet.

1332. ©eßürjte ftreftsfptife h Ia Reine. Timbale anx 
ecrevisses ä la Reine.

SSon bem SBrujtfleifdje jweter alter ^ii^ner, ber nötigen ©emmelpa* 
nabe, &re&«büttfir, einer SJtefferfpthe boll Herbes en poudre, ©d$ unb 
bem ©eiben bon fedj« (Stern wirb eine Satce Bereitet, welche burdh ein 
feine« £>aarfteB geßridjen, fobann in eine ©Rüffel gethatt, mit hier £>6cr» 
taffen bofl btef eingelegtem ÄrcBf :©efdbamd unb bem ©eiben bon nodh acht 
(Stern in genaue SBerbtnbung gebraut unb fobann eine ha^ e ^tunbe recht 
gart gerührt wirb. Unterbeut wirb ba« weiße ©tuftfleifdh bon gwet 
jungen J&ühncnt nebjt ben ©djw eifern bon bierjig Ärebfen lleinwürfelidh 
gefdhnitten unb mit bem fcftgefdhlageneit ©d>nee bon fedh« CSiern langfam 
unter bie ÄreBfmajfe gezogen. (Sine fupfente ober Bleierne ©türgfotm, 
bie in ber ÜJlitte ein Otoljr hat (fdhleifpeinartig), wirb mit £rcB«Butter 
auögeftrithen, am ©oben ein Rapier f rang paffenb eingelegt, btefer »ieber 
überftridjen unb bie SJiaffe Bi« etnftngerbicf bom 9tanbe eingefullt. 35rei 
biertel ©tunben ber bem Slnricbten wirb bieSorm Bt« jur £Hfte in einer 
hoben (SafferoHe in’« heiß* SBafler gepellt, jugebedt, einige glühenbe Äohlen 
auf ben ©edel gethan unb fo langfam im fünfte gctodjt. SBeim Anrichten 
wirb bie Sotm aufgehoben, aSgetrodnet, in eine <Sntc6es©d£)üffel umge» 
ftürgt, fobann Behutfam abgehoben unb ber Ärebftimbale mit einer recht 
hochrothen, angenehm fĉ meifenben Ährefê fauce maffirt unb foglet<h ju?:if<h 
gegeben. $>ie Bereitung ber Ärebffauce ip folgenbe: 3*®« öunrt weiße 
(Souli« werben mit einem JOuart ©eflügeteffeng, wogu bie Sarcaffe« ber 
alten kühner berwenbet werben müjfen, bidffticßenb über bcm Scuer ein* 
gerührt, bann mit einem ©tüd ÄreBfButter unter beftfinbigem 9tüh<en 
unb Stufjiehen gut untermengt, gehörig gefaben, burdh ein $aartuch ge» 
preßt unb wie oben gefaßt würbe, angewenbet.



1333. ßrtbßs&ttplnettnt , 0rtb*nth$(U. Cr̂ pinettes d’ecrevisses.
6« werben fünfzig £r«b[e a&gefocbt, bie ©<hwetfd)cn auägelöft unb bie 

©djaten j« ber Ärebäbutter ocrwenbet. 2)ann bereitet man »on bem Srujfc 
fieifd̂ e jweier alter $ü$tter# ©entmelpanabe, $reb«butter, ©al$, 3Jtu«tatnufj 
ne&ft jwei ganzen unb wer ©elbeiern eine fjarce, unter Welche »ier ©fpffel 
toll würfelig gefdjnittene GThampignon« unb ebenfcinel gefchnittene«, weifte« 
S3tujtfleif<h »ou gebratenen £ttf>nent melirt Werben, ©obann werben au« einem 
gut auSgeWciffctten ©cftweinäneb Heine oietecftge ©tütfdjen gefdjnitten, biefe 
auf einer naftgemadfjten ©erbiette au«emanber gelegt, in jebe« brei ©tuet 
#reb«fchtoetf<hen in bie ÜUtitte gelegt, wo bte rot^e ©eite unten fein muft, 
unb über bte« ein guter ©ftlßffel oott oon ber Sara getljan, ba« 3?e^en 
barüber gefcJjlagen unb bieruon oöalrunbe (£repinetten geformt, ©ie werben 
hierauf in eine mit förebdbütter omSgcjiridfjene P lä t ä. Baut6 gelegt, mit 
etwa« ©effögelsiBraife begaffen, mit einer ißapierfihetbe bebedft, mit einem 
flachen (SnfferoUebecfel leicht gepreftt unb fo auf tfo l̂enfeuer iangfam gar 
gemalt. 35eim 3fori$ten werben fle auf ein gum Entfetten gelegt, 
fd̂ bn augerichtet, glacirt unb etwa« SÖetm*©lace barunter gegoffeu.

1334. Ärobben. Crevettes.
SSMr erhalten biefe [«hott im abgetönten Buflanbe; fle werben über 

eine ©ermette auf einer runbeti ©chüjjel p^ramtbeitf$rmtg angerichtet unb 
al« hors d’oeuvre mit frifd̂ e? Butter fevoirt, ober für ©arnitur bei 
großen §if<hen angewenbet.

1335. $ 0marb mH totter Saute. Homard & la Proren^ale.
Studh biefet wirb in einer Sftarinabe abgetönt, öerpaeft unb überall 

hin berfenbet. 6 t wirb, nachbem bte graften ©cheeren abgebrochen flnb, 
in ber HJtitte ber Sange nach gehalten, alle ftleifchftüdfe au« bem ©<hweife 
mßgliihfl groft hWäu$8cnommcn Ul1b biefe« nebfl ben Keinen (Stern, bie 
fidj unter bem ©c^weife fcefmben, in eine ©chüffel getfjan. $>ie Keinem 
Sletfchftucfiĥ rt werben bann mit ben (Siern unb odjt hartgelochten ©elb* 
eiern fein gepopen, burdtpaffirt, bann in eine ©cijale gethan unb mit 
feinem 9ßrot>encer;£M, einigen Sßffeln »oll feinem fvangöftfcljen ©enf, fein 
gefthnittener, bfandjirter ^eterfilie, bem nötigen ©atj unb Pfeffer gu 
einer garten, bidflieftenben ©auce ungerührt. SDte $ummerftücf<hen werben 
über eine ©er&iette auf einer ©chüffel gierlidj angerichtet, mit grüner 
3ßeterfilie garnirt unb bie ©auce in einer ©auctere ertra beigegeben. $>er 
Rümmer fann auch, nadjbetn alle« 5leif<h au« bem©^weif gelbft, Wieber 
in bie ©d^ale georbnet nnb fo feruirt Werben.

1336. Salat tum Jammer. Salade de homard.
Sftö<hbcm bie roth^n 6ierd>cn bc« £cmarb abgelöfi, fein geflogen, mit 

feinem £)el toerrührt nnb burdjpaffirt flnb, werben fle in 'eine ©djale gethan 
unb gugebedt falt gefleKt. ©benfo wirb ba« $leij<h be« Rümmer«, in 
möglich ft grofjeit ©tüden, au«gelöfi, üt (eftone, gleicftmfiftige ©tftdfdjcn ge;



fdjmtten unb mit @013, Bifronenfaft unb feinem Cef eine ©tunbe marinirt 
©obann wirb eine SRabonnaife bereitet unb unter biefe bie burd&baffirien 
£omarb* Siethen genau oerrüljrt, bamit fle ein« BlafjrotBe ftarBe erij&tt. 
Sine Ärbjktf* ober au$ ein« f$3iie$or2etfati;©<$a(e wirb über gejtofjetteS 
&i$ geftellt, bi$ jutn intiem Ütanbe mit angeffillt uttb Wenn biefe 
fejtgefiocft tft, werben bie £>emarbftütfdjen tm Oranje baröber gelegt, mit 
aitabonnöife üBerjtri^en, bann totebet #eittarbjtü<f<Ben unb über biefe wirb 
ber Sfteft ber flttabonnaife re<$t glatt gejiridjen. Sluf; ^erum werben $arfc 
gefönte ^albirte Ster aufgefteQt, gef$nt*cfoott mit fein auögeftodjenen rotten 
&üben garnirt unb jwifiBen bie Sier werben Bal&irte-, geroßte ©atbeflen, 
aud ben Äernen gebre^te red)t grüne Olwen unb £reb0f<Bwetf<Ben, in ge* 
fälliger ©djattirung, gelegt unb na<J)betn ber £omarb*©alat aufen^erum 
nedj mit fein ge^atfter WfriT Belegt ijt, wirb er jur ia fe l gegeben.

1337. 8uf$ bnn Rrrtfen. Bnisson d’ecrevisses.
(©lebe bie SHgmti« ju Anfang tiefe« &6f<$niUe«0

tiefer Sluffab ijt au$ ©tearin redjt weife 
gegoffen, Wojtt bie einzelnen formen auf bie ge* 
f^ieftefte 3Beife auS gemalt fein müffen. 
SDie ©<Bale, Worüber bie ©Rüffel $u ftefeen fömmt, 
mufe innen roti £wlg unb biefe wieber bur<B ein 
B3ljerne$ ©dulden in ben ©oäel, ebenfalls Don 
£ol$, befejtigt fein. $>a$ (Sanje wirb bann mit 
©teartn bünn flbergoffen. SDie ©c^ilfblätter wer* 
ben etnjelit gegoffen unb mitteljt SDrafet an bem 
©Sulzen Befejtigt. 2>ie ÄrtBfe werben an einem 
Sluffab« non ©le<B nadfe nebenficBenber Beidfenung 
aufgefeängt unb bajWtfd^en mit redjt grünem Selb* 
falat, bafe man ben Sluffab toon Sied) ntdjt fie$t,
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au«gomirt unb über ba« ©an^e n?hrb «ine 9lttelctte gejletft. 3Mcfe Slti 
Sfoffiifce gehören bct mntxm <*« ««b ftnb, wenn m it © ef$i<!li$feit 
imb ftteifc bereitet, t>on grofer ©fegftn$ unb bem fü n fte n  (gffette.

1338. ©ufdj bon Sttfrebftn. Buisson dTiomards»

2Ji?r ©eefrebfe »erben in einer Ärauter*2Jtorinabe abgefotten unb mit 
btefet bi« jum anbern £ a g e  fa lt gefteflt. ©obann wirb in  eine }>affenbe, 
lange ©Rüffel eine fdutenartig gefdjnittene unb au« bem ©djmalg gebadenc 
8rotfrufte m it (Sifteig unb 2We$l befeftigt, au m elier  bie hier -ftemarb 
nadj obiger Seidjitung aufgefefct unb an biefer m it $olfcft>cil<§en befejtigt 
»erben. 2>ie bann entflanbenen teeren Raunte fönneti m it friföer Sfrunn« 
treffe ober trenn e$ bie ©elegenljeit bietet, mit Weinen ©eefveb«djen au«« 
garnirt metben. Ueber bie Äre&fe wirb bann ehte ^affenbe g igur befeftigt.

1339. «in Kuffafc Hott S^taattttt, au« «Stearin grQtffnt, mit 
Seefrcbfcu. Pike montäe de eygne, garnie dliomards.
3 u  tiefem brillanten Sluffafet, totlfytx w  mehreren 3la$rett ju einem 

S uffet bei einem großen £of&fttte in SKünc^en in bet $ö!je toott riet 
©d^u^en gefertigt »wrbe, finb nur allem jtoei ©$m anem $i)rm en, au« 
<$ip« gemacht, nßtbig, »oben  bet eine in fdjtuhnmenbtr tmb bet anbm  
in aufre^tftebenber © teflung, gang na<$ beigegebener Bcidjntmg, auf *>«



B«fle S e ife  gem alt fein mu§; efcnfo b e r e it  «$ fidj mit bem ©djilfbaum  
unb bem Zettel. $£>a$ (Staude ift au« grett gegoffen unb na<§ neuerer 
S a n ie r  au« ©tearin. bte »ier ©c^manen ftnb wtcr f^öne £u>marb
gelegt, wel^e bie ©$önbeit bcö 3ettfo<fet« nofy ungemein erljityt



0Ö. S ^ c tw t t
|lan De la Loutre.

2 >er gröfjte 2Bertlj btefer Spiere, weldje in unb aufjer bettt Saffer
leben, Beließ in bem Sette berfefBen, n>etü)e« als gute« Belannt
ijt. 3$r Steift ifl iebotf) au<f> 0euü|Bar, gleißt au SarSe bem
be$ 9Üotf>n>Ub$ nnb rttrb jur 3 ê  ftwnfler Mafien oft f«f>t treuer Bejaht.
68 Belüft ftBer immer einen ftrengen ®ef(£macf unb gewährt bei ber toft* 
ßneligjten BuBereitung bo# nur eine fe$r mittelmäßige Steife, bie nur für 
lüfieme SDlenfdjen fein fann.

00» ^trsrfrmtt.
$<m tritt /rofd)rn. Des Grenouilles.

$>iefe SĈ iere Bringen ber Äü$e großen SSortßeil, inbent fie $u otelen 
Sßeränberungen antoenbBar finb; BefcnberS geben bie Leuten be$ Stof<$e$, 
al$ ber antoenbbarfte SÊ eil beffelBen, eine feine h>ü§lf<$m«Jenbe unb leidet 
terbauli<Be ©peife. $lnt Beften |tnb bie Srüfdje im ©pätfommet unb 
#erBfte, am fdjietßtefien im Srü^Iinge al8 Ujrer Sai^jrit.



1340. Gtöafttte $rof$t* Grenoiilto« frites.
(£« wirb ba« nötige Ouantum SJftofcbleulcn abgefhift, bann mit 

3tottBelf<$eib$en, grüner Sßcterfilie, ättrönenjaft, etwa« Del unb ©alj 
geWürjt nnb fo eine ©tunbe tnarinirt. 9ta<h biefer Seit auf einer ©er« 
biette abgetrodnet, in SKĉ t umgele^rt, bann in mit etwa« SBaffet abge« 
fc$tagenc @ier getauft unb mit genebenem ©rote befäet. J?ur$ toor bem 
Slnrichten werben fte au« fclfjem gebauten, ergaben über eine
lufarnmengetegte ©eroietfce auf einer taugen ©djüffel angerichtet unb oben 
baraiif ein $äuf<hen grün gebaefener ©eterfiiie gelegt $n ©iertheile ge« 
tönittene Sitroiten werben baju ferrnrt.

1341. Uröfdjc mit ftinm Jfräuient. Grenouilles aux flnes herbes.
3)ie nötbige 3<»hl frönet weiter ftrofdjleulen werben abgeftubt, bann 

mit ©utter, fein gebadeter ©eterjtlit, ©«halotten unb (Champignon«, bon 
febem ein (SflSffet roll, eingerichtet, gefaben unb gut gugebeett auf ^o^Ien? 
feuer eine viertel ©tunbe gebünftet $)amt wirb bte ©utter rein abgefeimt 
etwa« weife <£ouli«, ein <$(&«(ben wetfer ©fein baju gegoffen unb noch 
eine ziertet ©tunbe getackt ®amt werben bte $rcf$teuten in eine anbere 
ß'afferoÜe get$an, bte ©auce fe$r rein entfettet, mit einer ©aifon »on 
fünf ©elbeiem gebunben, mit etwa« Sttroncnfaft unb ©arbeßenbutter im 
©ef<$matf gehoben, über bie fttofcbfeulen gegoffen, Über bem §euer $eif 
gemalt, in einer C£tttr6e«@chüffel angerichtet unb mtt ^leutan« gatnirt.

1343. föetf eingemeefte $r2f$e. Grenouilles h  la  ponlett«.
SDit n ö tig e  3®hl afcgeftu^ter ffcofchfeulen wirb m it © alj unb ©Jaffer 

über bem Reiter einmal aufgelocht, abgefeiht, bann in  eine <£a|feto1tte ge« 
t^an unb mit ©utter unb etwa« Bitronenfaft gebüuftet. ©obann wirb bie 
nbtbige weife @ouli« baju gegoffen, gefallen unb boQenb« weidj gelobt, 
wo man bte ©utter unb ben © haum  wü^renb be« Äodjen« rein abnimmt. 
tfurj not bem Anrichten Werben fte mit bem ©eiben oon riet (Siem le« 
girt, mit etwa« Bitronenföft angenehm gefüuert unb fo in  einer Ragout« 
©<hale angeriebtet

1343. ^refcffttileti als Oniclrttett. Cötelettes da Grenouilles.
£ier$u wählt man febüne große ftrofcbleulen; biefc werben abgeftufct, 

ba« eine ©rinden rein abgefefabt unb bon bem anbern ba« ftleifdj rein 
abgetofi, fo baf cBe« an einem ©einten ijl; btefe« wirb mit bem 3Reffer* 
hefte iei^t geflopft unb jufamtnengehadft, fo baf man Heine Güotelette« 
beTönimt, Welche« mit einiger ültübe oerbunben ift. ©ie werben bann ge« 
fatjen, in jerlaffene, mit gwei bi« bret Oelbeiew abgerührte, frifdhe ©utter 
getankt, mit fein geriebenem, weifen ÜJhmbbtote fcjtreut, fobann in flate, 
frtf^e ©utter eingerichtet, gut gugebeät. unb falt gefeilt Äur$ bor bem 
Anrichten werben fte auf Äoblenfeuer auf foiben ©eiteti lichtgelb gebraten, 
im Äranje angeri<htet unb in ihre äRitte etwa« £femis©tace, mit Baronen* 
faft gefüuert, gegoffen. ___



ß?.
hm äußern, JStuf^eln unb $dptöun. Des Huitres, 

des Escargots et des Monles.
Supern «nt SKufd^ctn finb eine fe$r beliebte @}peife. 3 «  b«* 

nob Sintcrmoitftten »erben fle in ben Äüd^en ffl# unentbehrlich wcnigßettS 
termifet man fle bo<$ ungern barin «nb ii>re ungeheure Sfttnge gibt einen



5 8 8  67. 93cn beit ftufUm, SRuföeln uni Sdjuedfe«.

bebcntenben ©eitrag gut Sum m e ber £ebenSmittel. £>ie twrgüglidBpen 
Supern erhalten wir ton  ben engltf^en unb ^oüanbif^en ßüpen. &>ie 
#auptfa<Be baBet tfl aber, baß fle red t̂ ftrtfd̂  fein müffen, fonp taugen fte 
fo wenig a ls aitbere. 2Kan erfennt fle außertid) an ben S a a te n . SCBertn 
tiefe nämlidj bte duftem  fo fep umfdjließt, baß «tan fie nur mittelp eines 
»RefferS unb mit ÜKülje öffnen fann, fo ip  bie Slufter frifdfj, im  entgegen« 
gefegten ftaCe fann man fie leidet öffnen ober Wenn fie ftrfj fdjon fetbfl 
geöffnet ßaBett, bann pnb fte meiflenö oerborBen, benu flatt baß eine frifc^e 
dufter oon einer Katen, fHquant fdjmecfenben fjieudjttgkit umgeben ift, wirb 
biefe in einen öbelrie^enben SdBteim Oerwanbelt fein. 5lußer ben öier 
Sommermonaten, wo auch iljre £ai<bg<it cintritt, Werben fte baS gattge 
3aßr ^titbur^ gefangen unb a ls  große ®elifateffe, BefoitberS roty, wo pe 
am gtffinbefteit finb, Oerfoeip.

2Ba$ bie IKRufdjeln (Moules) anBetrifft, fo pnben biefel6ett, obgleid) 
pe, BefonbetS für @ourmanbS, eine angenehme BefieBte Spetfe geben, bo<ß 
Weniger Sieb̂ aBer Wie bte Supern. Sie flitb ebenfalls eine (Sendjtylte mit 
gwei Skalen, wetdje baS innen leBenbe St^ier^en ton felbp öffnen unb 
fließen fann. Slußer bem Söaffer leben Pe nidjt fo lange wie bie 
Supern, aucß werben fte »id)t rolj gefpeiß unb wir erhalten pe im matU 
ntrten Bußanbe.

5ttur bie gemeine Sartcn«SdBnecfe fann tn ber &üd)e gubereitet unb 
genoffen werben tmb iß  fo lange Brauchbar, a ls  pe in ißrem ^auS ber« 
fd&loffen ip ,  nttmlicf} oom Sv'ätBerBß Bis jum. griiBltng; wenn eS wieder 
anfängt warm gu Werben, öffnet fid) iljr $au $ uttb pe Beginnt ein neues Seben.

3 n  ber angegebenen 3eit iP bie Sdjnede gewö§nlt^ fe^r fett, weil 
pe ptf) in ben Sommermonaten für ben S in ter  gletdjfam gu oerpto« 
biantiren fd^eint unb i$t biefeS $ett alSbann gut ßrljaltung Wä^renb ißreS 
langen Sinterfd^lafeS notBwenbig fein mag. $HS S te ife  ^at bie Sdptetfe 
einigen S ert^ , jebod) ip Pe ferner OetbaulicB unb nur gefunbeit SDtenfd ên 
unb bann nur mäßig genoffen, anjuratljen. £>äußg Brauet man Pe, um 
eine pBt jutraglidße ©ouiUon für Äranfe baten gu !od)en, beßBatB oerbient 
pe and) unfere Slufmerffamfeit. *

1344. ÄRufdjeln in ißren ®(ßaleti im Ofen. Mottles an foor.
$)ie nötfjige Baßl, ungefähr biergig Stttd, werben rein gewafd)«n, 

bann mit Saffer unb Salj auf ßatfent fjeuer abgelebt unb wenn pe 
auSgefiiljlt pnb, aus t r̂ott Skalen genommen, oon intern ©art (bärtigen 
Wafern) befreit unb tn’S falte Saffer gelegt, llnterbejfen Bereitet man auS 
(fbampignons, Stafetten, Bwte6eldjen unb ©eterftlie eine gute Fines herbes, 
Wefd̂ e mit einem oiertel ißfunb ©utter unb etwas Saig gebönpet wirb. 
$>ie SftufdBetn werbe« auf ein $tudf> gelegt atnb bie fd^onern Skalen, un« 
gefäljr bie Hälfte, Werben gut auSgrtrocEnet, mit Sarbeffenbwtter auSge« 
ftridBeri unb gwei SltufcBeln in jebe gelegt. 2)ie Fines herbes wirb bann 
mit einem Stütt SarbettenButter, bem Saft einer Bittone unb jwet fiöffeln 
oo» guter Brauner Sauce gut oerrü^rt uub über bie 9DRuf<f>etu gcpridjcit,
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bann jebe nrit geriebenem braunen ©rot betreut unb mit £reb$butter bes 
traufett Äurge Beit bor bem ^tnudjjien werben fle auf ©a($ im €>fe» 
g e e i lt  unb Iangfam gebraten, bann Über eine gufantmeitgelegte ©ertoiette 
auf einer flauen ©djüffet angeridjtet unb ;u 5tif<$ gegeben.

1345. ftagaat Hat ®tofdjcln. Ragout anx monles.
2>ie SDtufdjetn werben, wie bie borijergefyenben, abgetönt, aus ben 

©<$aten genommen »nb gereinigt ferner bereitet man non feingefänittmen 
©fjambtgnonS, ©djatottengmiebeln unb ©eterfilie eine Fines herbes, weld>e 
mit Butter gebünffet, mit ber übrigen braunen ©auce gut oertodjt, über 
bie in eine &afferolte gelegten Sttuf^etn gegojfen, gefaben unb mit einem 
©fa$ €$ab(i« auf Äcfjtenfeuer tangfam geffynort werben, ©eint 9lnri<$ten 
werben fie nedj mit einem ©fclBffet 00U ©arbettenbutter unb Bitronenfaft 
im ©efebmadf gehoben unb in einer fÄagouh^djjale rcdjt Ifeifj $ur Stafet 
gegeben. $tu§en Jferurn werben in ffiutter gebatfene ©rotye^dfien gatnirt.

1346. ©djuetftn in i|rctt #o»S(|tii. Eseargots an fonr.
©ed)$$ig ©tütf f<i>öne ©artenfe^neden werben rein gewaf<f>en, bann in 

eine ßafferofle getfyart, eine Ijanbbott ©al$ • barüber geflreut, mit SSaffer 
üBergoffen unb fo einige Minuten getob t hierauf werben jie mit einem 
©d&aumlßffet auügetjoben uitb bie ©djnecfen mit einer SDrcffir* ober ©bidfs 
nabet, baj$ fie nt<$t berrijfcn werben, aus iljren £äu$<§«n genommen unb 
in’« falte Söaffet getf>an. ©te Werben bann auf eine ©entfette gelegt unb 
mit einem Keinen jDtejfer bie f(einen ®ätm e, ber fragen  »nb baö Keine 
weijje ©teindben abgetöft, bann Werben Jle nochmals gewafdjen, auf ein 
jfcudj abgetropft, fobann in eine ©ajferofle get$an, gefallen, mit einer 
Btotebet, 2% mtan, ganzer $eterjitie unb einem Sorbeerbtatt gewürgt, mit 
einfadbet ©tülje begoffen unb einige ©tunben tangfam auf $ßi)leitfm r  
gebünjiet Unterbeffen Werben ©djatottenj&iebeln, Speterfrlie unb Gfjam- 
pignonS fein gef Quitten, in einem oiertet $funb ©utter gebünjiet, bann 
mit ctwa$ gertebenem ©rote, lurj gelobter Brauner ©auce, gwei (Sftföffetn 
bott ©arbeHenbutter, ©al$, ©feffer unb etwas fcetfjem ©Sein gut oerrüljrt 
unb bei ©eite gefieflt, £>ie ©<§necfen$iiu$dben werben bann rein auSges 
Waffen unb über eine ©erwette, batnit baS ©Saffet rein auStaufen fann, 
umgeftürjt 3)ann wirb in jebeS £au $$e«  etwas oen ber f̂arce gtttyan, 
eine ©d^nedfe eingebrüift, barüber wieber etwas toon ber ^arce geftri^en, 
mit fein geriebenem braunen ©rote Befireut, mit Äre&sbutter beträufelt uttb 
fo wirb fortgefafyren bis atte fo bcenbet flnb. SDann werben fie über ©al$ 
in ein flaues ©efdfirr geftettt unb eine oiertel ©tunbe ror bem Slnrid^ten 
in einem ni<$t feigen ©adtofen tangfam wieber $ei& gem alt, fobann über 
eine ©ermette auf einer flauen ©i$üffel an gerietet unb redjt warnt gu 
£ifd§ gegeben, © ut gebämpftes ©auerfraut tarnt für fiiebffaber ertra 
mitferoirt Werben.
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ßß. StoQgäL l  ^UfeHliq,
#on Un ttftrmttt $&fttUn. Des P&tts chauds.

OBfdjon bie Warmen unb faltm  Tapeten eigentlich bet ©acffammet 
(Patisserie) angeh Ören, baljer erft fo&ter folgen fcHtm, fo Sin i<h bo<h 
g e n e ig t ,  ba bie erfteren $u ben warmen <$nttte« gezahlt unb feroirt unb 
bi« falten bet gröfcern SDiner« gleich nad  ̂ bem warmen ©raten jich an? 
fchliefjen, fU fdjon hier folgen ju  Cajfeu.

1347. «Srber f«fretenteift. Pitt hrist
3w ei ©funb SÄe^l, ein unb ein viertel ©funb ©utter, jwei ganje unb 

fed)« ©elBeler, ein Kaffeelöffel bott <Salj unb ein O uart falte« SBaffer.
3)a« 3Jlchl toitb but<$ ein UKehlfieB auf ein ©adforett paffirt, $u einer 

©tuBe au«einanber gejtrichcn, in btefe werben bie (Eiet, bie gebt ölfeite ©ut^ 
ter, ba« © alj unb ba« SBajfer gethan. £>ann arbeitet man mit ben $ im  
gerfotben ber regten #anb Söaffer, @ i« unb ©utter untereutanber unb 
Bringt nach unb nad) ba« SRe^l ^inein,. fo b a | batau« ein fejter, glatter 
£eig  entffeljt, ber, in ein Stu# eingefdhtagen, bi« jum ©«brauch an einen 
falten O rt gelegt wirb. ©oUt« ba« ©affev nicht h*nr«<h«n, fo tnufc noch 
etwa« nadhgegoffen »erben; auch muß biefer £ e ig  m it einiger ©otfi<h*



tü^rettb bes 3ufammenarBeiten$ be^attbett werben, bafj berfelbe nic^t toer* 
brennt, ba« bie Butter bur$ ju lange« SIBarBcitett, trennt
f l$ , bet £ eig  jerf&llt in ©tüde unb ifi bann a ls migrat^en $u betraute«.

1348. Höaruie ©guejifensffofitit mit Staffeln. Pdtö chaud
de bfoassea anx truffes.

3 u  biefer bezüglichen haftete Werben toter f<höne iBalbfönepfen rein 
flamntirt, ausgenommen, ber ÜRagen toon ben $>armert get^an unb bie © es 
barme felbft fein geteuft unb jugebedt Bei ©eite geffcflt. $ t e  ©<hnepfett 
»erben gan$, ohne fle ju befähigen, auSgebeint, bann gefaljen; m it feinen 
Ärautem (qu&tre Spices) gemüht, in eine © alatföale gelegt, ber © aft einer 
Sitrone BarüBer gepreßt, mit grüner Sßeterfttie unb einer in ©djeiBen ge* 
fönittenen belegt unb fo gugebedft eine ©tunbe marintrt. Unter«
beffen Bereitet man toon einem Bfunb rein au$ # a u t unb ©ebnen gel&ftem, 
fein gefd&mttenem ftebwilbpTet, m it einem halben $funb feinem ©ped, ©em* 
mefyanabe, einigen © em , bem nütbigen ©al$ unb einer Fines herbes eine 
garte ftarce, w el$e burth ein #aarfie& geftti<$ett unb fatt geffellf Wirb. fftt« 
ner wirb ein SJSjiwb Trüffeln rein ge W affen, gebürdet, b ihm aBgeföält, 
fobann ronbirt unb biefe tHCfifdCte mit einem gleiten  Shell CTbantpignott«, 
$eterfilie unb ©djalotten fehr fein gef^nitten, bann mit ben gehabten 3)ürs 
men in eine ©ajferoKe gdhan unb fo neBfi einem © la s  9Rabeicas©ec unb 
einem © tüd Butter unb ©al$ auf Äoblenfeuer gebünflet. © n e  Baffeten* 
reif form wirb fobann m it flarer Butter gut au$geßri<hen, auf einen mit 
Butter Beftrichenen, toierfach jufammengetegten Bogen Rapier gepellt, mit 
bem oben betriebenen mürben Seig flemfingerbid aufgelegt unb innen mit 
Tratte Bejhichett. S>ie ©i^nepfen werben auf ein Such gelegt, bie innere 
©eite m it etwa« $arce überftridjen, in Jebe $toei tn ©Reiben geföitittene 
Stöffeln gelegt, b ie$ a u t wie eme ©alantine jufetmmengeuomtnen unb $wet 
batoon, Jebe in  brei S te ile  burtbfdjmttm, in bie ^Saftete gelegt, biefe bann 
mit ber Wülfte ber gebünfleten Fines herbes überfireut unb mit ftarce ges 
bedt Heber biefe fornmen bann bie $wet lebten ebenfo gefüllten unb ge« 
tn itten en  <ö<JhrteJpfeit, welche mit bem SÄefle ber Fines herbes unb ben in  

* 3Rabeira«3&ein unb etwas ©lace gefönten Stöffeln überlegt, biefe mit bem 
ftefi ber g a r «  ÜBcrftri<hen unb mit ©pedf^eibett gebedt Werbern ttußen



5 9 2  G8. 1. a&t(jei(urtg, 8<m ben Warnten !ßa fielen.

Return wirb btr £eigranb gut mit Sietn befind) eu, mit bcm runb unb fingen 
ixä auSgerottten £eig uberbetft, aufjen §erum genau jufatnmengebrüdft, na$ 
-ber £ö$c ber haftete egal abgc[<$nitten, itt bie üJtitte eineOeffmmg in ber 
<5jrß|e eine« ©ulbeuflütf« auSgeftodjen unb bürüber, no^bent bie haftete oben 
mit Üi betrieben unb nut'£eig gefdjmacfbotl gantirt ifl, wirb ein Meiner 
Steigranb (Kamin) au [gefegt, ©ie haftete wirb bann normal« mit Si bê  
ftridjen, auf ein Sacfbtedj gefiettt unb in einem mägig feigen Ofen $Wei 
©tunben langfatn in f<t)öner li<$tbrauner garbe gebatfeit. Seim 3lnric|ten 
wirb bie» haftete au« ber ^orm genommen, über eine jierlidj jufamntenge* 
legte ©croictte auf eine fla<$e Sntr&s©puffet gefteITt, oben $Weiftnger6reit 
»om 3ianbe aufgefd&mtten, ber ©edel abgenommen, bie ©£e<ff4dbcl)ert batoon 
get^an unb nad̂ bem bie haftete no<$ mit einigen Sglöffeln Ooff ©djitepfcn* 
Sffen$, Welche au« ben Sarcaffe« berfelben gezogen würbe, übergoffen ift, 
wirb ber ©ccfet barüber getljan unb redjt §eig gut Sfcafel gegeben,

1349. Söarme SfooSfljiifgfeu^afUte. Päte chaud de bfcassines.
‘ © f lie g t  fid) in i^rev ^Bereitung ganj ber oor^erge^enben an , nur 

bag bie au«gebeinten Sögel gang eingelegt werben.

1350. SBarmt $ofiete tum SDad̂ tcIit. Päte chaad de cailles.
1351. USitme ^nfitte Hon ßerdjeit. Pät6 chaud aux aloaettes.

1352. Sätormc haftete bon ftramnteistfigeltt. PatG eband de grim .
Std^tje^n Krammet«bögel werben rein entfebert, flamntirt, beljutfam 

auögebeini, bann über eine ©eroiette au«gebreitet, mit ©at$ unb feinen 
Kräutern betreut unb mit nact>jteljenber ftarce gefüllt. S in  ißfunb rein 
au« $ a u t unb ©eljnen gelöjle« unb bann jet>r fein gefdjnittene« SReljmtlbptet 
uom ©Riegel, ein Ijalbe« Sfiinb fein gefdjnitteuer ©)ped, ein viertel ipfuttb 
©emmetyanabe, fein gefdjnittene Trüffeln, Sfytmfpignon«, Seterfilie, ©d>as 
lottert, oon febera ein Sglöffel üot£ unb juoor in Sutter gebunjtet, gwei 
ganje S iet, ein Kaffeelöffel ooß feine Kräuter, ba« n ö tig e  ©al$ unb eine 
Obertaffe ooK Krammet«oögelsipi»m, welche« au« ben Satcaffe« berfelben 
bereitet Worben ift, bie« alle« wirb $ufamttten im Stei&ftein redjt gart uttb 
fein geflogen. ÜJUt bem butten £§eil berfelben werben bie S ögel gefüllt 
unb btefen i|re  natürli^e fjorm wieber gegeben. Sine Sßafletenretfform 
Wirb al«bann mit ©eig au«gelegt, mit einem £l>ett bet $arce au«ge# 
ftridjen, bie £>alfte ber Sögel barübet georbnet, btefe leidet gefallen, mit in  
©Reiben gef<$nittenen unb in <§>Iace unb 3Rabeira*SC3ein abgebünfleten 
Trüffeln befitieut, über btefe lommt bann bie gweiie <£>älfte bev Söget, 
bann wieber Trüffeln unb üb« btefe wirb ber Sftejt bet ftarce gcftridfjcn, 
ein gange« Lorbeerblatt barauf gelegt unb mit in ©Reiben geföntttenem 
©ped gebedit. © er innere föanb wirb mit Stent gut befinden, mit ©etg 
gut gefäloffen unb wie bie ©i$nepfen*$aflete beerbet unb gebaren. O ie  
beiben öorijergenamtteu hafteten werben ebenfo jubereitet, nur bag oon 
SBadjteln unb Lernen gegen breigig ©tüef genommen werben.



1359. (Barme $elb|u|ttt**1ßtfttte. Püt6 ehaud de perdmix.
$ünf bi6 fed^ö ^elbbüljner werben rein entfebert, ßammixt, gut aute 

genommen unb teilt gem äßen; bann ht bet SJJitte burbgefbnittm , bet 
dürfen unb bie ©Riegel auSgebehtt, mit gewürgtem ©alg bejlreut unb fo 
m it einem ©tütf frifd(jer Sutter unb Fine» herbes, toe($e au$ Trüffeln, 
Champignons, $eterf!lie unb P a le t t e n  befielen, auf tfoljteitfeuer langfam  
gebfinßet. Unterteilen $at man eine ftarct wie gu ber ÄrammetSbögel; 
haftete bereitet. Ätflit tiefer $atce werben bie Ijalb auSgeKblten $e£b* 
$ttyiter fammt i^rer Fines herbes unb tu ©Reiben gefbnittenen Struffeln 
in bie haftete georbitet, mit ©Jjecfjdjeiben überlegt unb ebenfo gugemad^t 
unb gebaden. ©eim Slnribtra wirb bet ©pedf abgenommen unb einige 
Löffel toott j£tüffel*©auce, welbc m it ftelbfyüfmers^jfeng bereitet Würbe, 
barübet gegoffen. S o llten  bie gelbtyüljner gang Jung fein, fo werben gdjrt 
® tü d  genommen, wie bie ©d^nepfen auSgeJbeint, gefüllt unb gang in bie 
haftete eingelegt.

1364. f t t i ie  §ftf*ttt!w$«fkte. KU chiud de faisans.
1866. (Barme (Bffbctittiwffefleie. Pfttd ehaud de eannetons saavages. 
1366. (Barne haftete ben 0afelju|«ertt. Pitd ehand de gdlinottes.

SBetben gang ber $etb$ü$ner»?ßaßete gleib gubereitet.

1367. (Barmt £apaimt«*$afitte, PftU ehaad de chapons.
(Sin großer junger Äapaun wirb rein fUmmirt, ausgenommen, rein 

auSgeWafc^eit, bann wie gu einer Gfalanttne gang auöge&eint, auf ein £ u b  
auSgebrcitet, gefalgen, mit feinen Ävautern bejtäubt unb mit Geflügel; 
Sarce, unter treibe einige Trüffeln unb eine $albe geräuberte, getobte 
Obfcnjunge, in Söürfel gefbnitten, melirt würbe, gefüllt. (Sine hafteten* 
reifform wirb mit mürbem hafteten teig gut ausgelegt, innen mit 
gut auSgefhibm , ber ffapaun in gweifingetbreite 0tüc£e burdjgefbnitten, 
bie Hälfte bauen eingelegt, mit in © b ^ 6*1 flefbmttenen Trüffeln betreut 
unb mit Sfarce ü b e r fir ib e tib a n n  lommen bie anbern Aapaunenftüde, über 
biefe wieber einige irüffeCfbetbben unb gulept wirb baS <&ange mit $arce 
Überftrtben,- mit ©pcdfbd&tn gebeeft unb bie haftete, wie bie Doriers 
gepenbe, gugemabt unb gebaden. Ü3eim Slittibten wirb etwas 2)emt« 
© lace, mit 3Rabeira*2ödn aufgetobt/ barüber gegofjen.

1366. (Barme $aßett bstt ftalftsfcriefea mit ftrrbfcm PÄt6 ehand
de ria de veau aax eerevisses.

© «b$ $ ö a r  fb^ne ÄolbSbriefen werben eine ©tunbe lauwarm ge-= 
Waffert, bann btanbirt, abgetönt, in © b ci&$eit M bnitten  unb mit Fines 
herbes, einem © tüd frifbtr Butter unb bem n&bigen ©alg eine viertel 
©tunbe gebünftet. ©obann bereitet man mit ArebSbutter eine gute <&e; 
flfigelnSarce, mit Weiber bie haftete am SBoben beftriben, «in $$eil ber
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$a!b$Briefen mit i^rcr Fines herbes eingelegt, mittfrefcöfdjtoetfdjeu Beftveut, 
Wiefcer $atce batiiber geftri<Ben, bann bei- 9teft ber ÄalBbbriefeu unb ÄreBä* 
fdjwetftBen. SDatf ©anje wirb bann »ieber mit Satxe il&evfh'i<B«n, mtt ©pect* 
fdfjciben gcbetft, bie haftete, ber \)0TBevgê euben gleidj, jugemacBt unb ges 
Baden. ©«im 9tim<$teu wirb etwas JtveB$*©auce bar über gegoffen.

1359. ÄBorme duftete cuf JluRifäje ftrt. PAtb chand 
ä la Russe. «(Kulibiaka.)

S in  © tüd ©terlet, 2a<B$, ober au<B ttndj limftänben «iti ©tütf #u<B«n 
bon $Wei ©funb wirb ju Meinen Slrandjeu gefdjnitten, biefe mit ©al$, Pfeffer 
«nb SDtuSfatnug gemürjt unb mit ©uttet unb Fines herbes, wtldje auG fein 
gefämittenen ©(^aiotten, ©etetftfie unb S^am^isnotid Befielen, langfant ge* 
bünjtet. Sbenfo Wirb etuc ft^Site ©änfeleber in ©Reiben gef<B«ittcn, ebenfe 
gewürjt unb mit Fines herbes gebfinftet. ferner wirb ein B*l&e$ ©fuub 
guter Äarölinen?9tei« mit ®eflügeI;©ouitfenf © alj unb üftuäfatnujj föritig 
Weid> gebünjtet unb Kalt gefüllt; eBenfo werben -jtoölf Sier Ba*t gefotten, 
ba$ ©elbc ^^ausgenommen, fein geteuft unb jugebedt falt gesellt. S ine  
fjaffenbe ©ajietenreifform Wirb gut mit Mater, frif^er ©utter auGgeftrtdjen, 
mit mürbem ©aftetenteig auGgebrfidt, am ©oben unb alt ber ©eite mit 
9t«i$ Belegt, bann wirb bie £>alfte ber f5if« f̂tööte eingelegt, über bfefe etwa# 
Bart gefottene Sier geftreut, bann tommt bie #ätfte ber ©anfelcfccrjlüde unb 
über biefe wieber Bartgefottene Ster unb fo Wirb mit betn UeBrigen fortge? 
faBren, BiG 9ttte8 eingelegt ift. lieber baö ©an$e wirb bie Fines herbes. 
Worin bie ©anölebet unb Siftöjtüde gebünjtet würben, jammt tBrer ©utter 
gejtndjen, mit 9W« gebedt unb bie ©ajtete, wie bie borBergeBenben, Beenbet. 
Sine ©tunbe bor bem Stürmten wirb bie ©aftete in einem mäfjlg B«§*n 
Ofen geBadcn, anfgef^nitten, etwaG Sauce espagnole, mit SKabetrasSßein 
gut eingefo<Bt, barftber gegoffen unb fo jur 5£afel gegeben.

1360» SBorme Imn OAfrngautnen mit feinen dränier tu
PAte chand de pal&is de boenf aux flnes herbes.

Bwölf OtBfengftumen werben meBrere ©tunben lauwarm gewaffett, bie 
Jftavt abgewogen ^nb bann in einer ©raife wci<B gefotten, WelcBeö einen 
$ o g  gtiuor gef<BeBeti tnufc. ferner wirb eine Farce ernte bereitet. 2>te 
Odjfengaumen werben lauwarm erwärmt,' jeber in gwei 3^etle getBeilt,



fauler augeftfjnitten, ftbe3 ©turf($en mit S a m  überftrtdjen, mit Fines 
herbes Beftreut, über tiefe einige £rüffeljtü(t$en gelegt unb fo jebe« über 
fi<$ felbjt aufgereßt. SBetm biefe tierunbawan^ig ©tütf fo beenbet finb( 
wirb eine paffenbe ^afletenform mit Butter auögefttujjen, mit £eig  au8« 
gelegt, mit einem £$eil t ir  $ ftrce öuSgeftridjen, bie Odjfengaumenroletten 
lagenweife eingelegt, jwif^en wcW&e in ©Reiben gefdjnittcne Trüffeln 
fommen. &a3 ©anje wirb mit bem SRcfte ber ftarce Überberft, mit 
©perffdjeiben belegt unb wie bie oortferge^enben beettbet. IStne ©tunbe 
bcrtyer wirb bie Bftfiete in fdjönfter ftatbe gebarfen, nufgef Quitten, ber 
©perf abgenommen unb einige ^Inrid^tlöffel do£( gut bereitete Trüffel« 
©auce hinemgegoffen.

^ierju muffen jwei gut* abgelegene ^mmmelSripfsenftürfe oon Befter 
-©attung gewählt werben. $luS tiefen SRibpenftfirfen werben bie giletö  
rein auägelofi, baoon Heine @$caloj>e$ geknittert unb biefe mit © alj, 
Pfeffer unb ÜRuStatnufj gewürgt, ferner werben ©<Jjalottett$wiebeIrt fein 
ge^nitten unb blandjirt, wie amt) einige Trüffeln, Sßetetfilie unb 
tignonb, toon jebem ein (Stöffel »oß; biefe Ärüuter werben mit einem 
falben Bfunb fe^r frifdjer Butter einige Minuten gebünftet unb bann über 
bie (S&atcfKS get^an. hierauf Wirb bie paffenbe BafUtenform gut mit 
Butter auSgeftridjeu, mit £ e ig  aufgelegt, bie £ammel$ftü<f<hen in ber Fines 
herbes um geteert unb mit tiefet im Ätanje in bie haftete gelegt, in iljre 
ÜKitte tommen gebünftete, wetfje GhamtißttOtt* unb gro§Wilrfe(i^ gefänittene, 
wei<h getobte SÜrtifd&orfenbüben, Ueber ba6 ©an^e wirb bie Fines herbes 
fammt ber Butter getrau, bie haftete mit ©perffd^eiben geberft, gut jus 
gem alt unb eine unb eine Ijcil&e ©tunbe rer bem Slnridjten in fd^ötifter 
%*tbt gebarfen. Beim t e i l t e n  wirb bie Baftete aufgefänitten, ba$ ffett 
rein abgenommen unb eine gut bereitete 3rrüffds©auce, woju bie au$ bin 
Abgängen ber Beiben ^ammel^ri^enftürfc gezogene (§f[e«$ berWtnbet würbe, 
fe^enbh«t| barüber gegoffen jmb jur $afel gegeben.

1361. SBantte haftete auf enalififie fcrt. Pite chaud
tt r i n i u l i k i M A
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1362. » im e  £«fcMkflfte tnf eniHfte «rt. Pitf chand de
lifcvre b l'Angl&ise.

3w ei junge $afeit werben gut geteiltst, bet fHÜden uab bt« ©Riegel 
afcgelöfi, biefe in gleichgroße ©tüde gefdjmtten, mit ©al$, Pfeffer unb 2Ru«< 
latnufc gewärmt unb in eine ©affetolle getrau, gm ter werben ©Kalotten, 
fßeterftlie, ©hömf^9n,Jw« unb Trüffeln fein gefd^nitten unb ntit einem falben  
$funb rapirten ©^ed unb einem ©tüd frifdjer ©utter über bie #a[enftüde 
get^an unb fo auf Äofffenfeuex eine ziertet ©tunbe gebünftet. (Ibenfc wirb 
bon bem S te ifte  jtteier £afenfdflegel, ebeufooiel Äalbfleijdj, btei Viertel 
fßfunb fein gef^nittenem © ped , © at$, Pfeffer unb Sftuöfatnuß eine feine 
g a r «  g em a lt. Untetbeffen wirb eine Jpajfenbe hafteten form mit öntter  
aufgeftridjen, m it£ e ig  auägamirt, mit einem £fyeil ber garce au«geßtWjeit 
unb bann bie $<tfenffude eingeiegt, mit bem SRefte bet gavee gebedt, barüber 
ein Lorbeerblatt get^an unb mit ©pedfeheiben überlegt. © ie wirb mit £eig, 
wie bie oor^erge^enben, gefdjfoffen unb eine unb «ne Ijftibc ©tunbe oor 
bem Slnrichten langfam in fe^önfter garbe gebaden. ©eint Stnvidjten wirb 
fte aufgefcbmtten, ber ©ped unb ba« Lorbeerblatt abgenommen unb etwa* 
ßauce espagnole, ntit $afen?©ffen$ unb 3ftabeira;©ec eingefo^t, barüber 
gegoffen. ©in jt^eil ber © a u «  wirb ertra mitferbiri. »
1863. fBottne haftete auf ttuHmifdjefctt. Pütt eh&ud k ritalienn«.

©3 wirb bott mürbem ißafletenteig in einem $afietenmf eine ft^öne 
Prüfte gebaden, welche ton innen mefferrüdenbirf mit gar« auOgeftridjen 
unb in einen lauwarmen Ofen eine ^albe ©tunbe bor bem 'Änri^ten ge« 
[teilt wirb, gerner werben (»eben bi« ad&t ©tüd fdjörte Äalb&Sßopietten 
gemacht, tote auch ebenfooiele Ärammetöbogel auSgebeiut unb mit SCvüffel- 
gar« gefüllt, $iefe werben jufammen in eine mit ©ipedföeiben aufgelegte 
©affet eile eingerichtet, mit ©alj, Pfeffer unb 3Ru$fatnu§ gewürgt, mit 
einem ©tiid rohen ©hinten unb einer in ©Reiben geffhnittenen Zwiebel 
belegt, mit etwa« 90labeiras2Bein genäht unb fo Weich gebünftet. Unter? 
beffen fommen $ahnentämme, in ©dheibett gef(f|mtt«t€ Trüffeln, gonge 
©hampignon«, ©eflügelltbern, Samm«brie«^en in eine ©afferolle, über w«l$e 
bie nötige Sauce espagnole, Weldje mit einer âlbew Souteiüe äftarfatla? 
5©eiu, $rüffel?©ffeng unb einem ©tüd ©Lace über bem geuet bidlich 
ftiejjenb emgerülfrt würbe, gegoffen wirb, ©ine viertel ©tunbe tor bem 
Anrichten U§t man ba$ fftagout auf fcohleufeuer latigfam fo^en, richtet 
ef te^t b«i& in bie haftete an unb legt bie Äatbä'-iPopietten unb gefüllten 
ÄrammeWbögel, ffbön ^ugefdvmtten unb glacirt, barüber.

1364. ffißime Kr^afiete mit Trüffeln, PätS chaud de
cbevrcnil aux truffes.

SDian m&hlt hierzu ein mehrere 3Tage mürbe gelegene«, nicht gefeiuerte« 
fReh'gü^t. 2lu« biefem werben bie beiben gilet« aufgelbft, über bem gaben 
gu Keinen ealopef geffhnitten, mit ©alg, Pfeffer unb üftuäfatnuß gewürgt 
unb mit gerlaffentr, frif^er ®utter unb Fines herbes überbedt. 3Son ben
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Abgängen wirb mit einem gleichen Quantum fein rapirtem <̂ pe<Ĵ  Fines 
herbes en poudre, bem nötigen  ©al$ unb fein gefßnittene« irftffetn eine 
jarte ftarce bereitet, tarnet wirb ein gattet Bfmtb Trüffeln gereinigt, 
gefß&lt, in ©Reiben gcfßnitten unb mit einem ©laS ÜKabeira;©ec unb 
einem © tüdßcn @lace gebünftet (Sine $affettnteif«$oan wirb bann mit 
Butter auSgeftrißen, mit £«ig aufgelegt, mit einem if ie il ber §arce au$* 
geftrißen, bie 9lebftficfßen fammt ben ÄrSutern im tfratije eingelegt, bie 
Trüffeln in ßre 2ftitte getljan, ba$ © anjt mit bem Sfteft ber $arce Aber; 
be<ft, über biefe ein Lorbeerblatt gegeben unb mit ©pedfßetben überlegt 
SDie haftete wirb mit einem £eigbedel, wie bie oor^ergcljenbert, gut ge* 
fßloflen, beenbet unb eine unb eine Ijalbe ©tunbe rar bem 9fotißteu mit 
Uufmerlfarafeit in fü n fter  $arbe gebaden. Beim Slimßten wirb fie au$ 
ber ftorrn über eine jufammengelegte ©erriette auf eine <$ntrfe©ßüffel 
gefteüt, aufgefßnittcn, äße« ffett unb baS Lorbeerblatt abgenommen unb 
eine fe^r gut bereitete $tftffels© au« in bie ^Saftet« gegojfett.

1366. ÄBnrme fltaflratrißifkte. Pät6 chaud a la fiaaiiei&re.

ÜÄan bäett ton mürbem $eig  eine fßßne haftete in einer SKcifform, 
ftreißi biefe meffevtfidenbid mit Äal&flcifßsftatce au& unb ftcllt fte bis ^uiu 
©ebrauße warm. Unterbeffen bereitet man ein Ragout toon ^poßnenfäinmen, 
Champignons, Trüffeln unb ©anfele&cr mit einer fefyr frSftigen mit Sßabeiva* 
©ec unb einem © tüd ©lace bidflUfjenb eingefaßten ©auce, weiße genau 
n aß  bem Bolumen ber ^ngrebienjen burß «in £ a a rtu ß  über biefe paflirt, 
oben mit etwad QemUCtface übergoffeu unb au bain-marie warm geftellt 
wirb. S u gleißer 3 « t  werben hier fßöite weiße &*(b£mi(ßner mit Stuf« 
fein, nagelfbrmig gefßnitten, gefpidt unb gwifßen ©pcdj'ßeiben eingerißtet, 
mit etwas ©eflügelsBcaife begojfen, weiß gebfmftet. (Sbenfo werben oier 
©eflügelfnßbel (quenelles de volaille), jiertiß mit auSgeftoßencv, gefaßter,
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rotier ^W ctjunge unb fdjwargen Trüffeln befovirt tutb fetjr tangfam mit 
meiner Soutttott gar g e m a lt  S eim  ^urtd^tm wirb bte haftete in eine 
paffenbe GntT&©$Üffel gejteUt, bie[e bi« $ur £>alfte m it © eflögelflö^ eit  
gefüllt, ba« Todjenb^etfje Ragout bi« junt IRanb bet haftete baräber an* 
gerietet unb barüber riet f$Sne rotfre tfrebfe, gimffyn w el$e bie ge« 
fpitften £a(b«mild)net unb bie betorirten Änöbeld^ett in frönet Orbnung 
gelegt; afleö glachrt unb fog(et$ Xtfc^ gegeben.
1366.©arme haftete bin WJeinfa ŝ. Patt chand de sanmoi dn Rbii.

2lu« bvei ißfrntb iH^einfalm oem Sftittelftüd werben gleidj grofje 
$itet« gefönitten, bie mit dnem falben $futtb ftiföer Sutter unb einet 

T inea herbes, wetdje au« fern gef$nrttenen, blantyrten ©Kalotten, Gljams 
pignen«, etwa« Sßetcrfftie unb hoppelt fo Diel feinen Trüffeln Befielen, 
eingeri^iet, gefallen unb auf Äo^lenfeuet gar gebünflet werben. S o u  ben 
StBgangen wirb mit ber n ö tigen  ©eminelpanabe, jfcreb«* unb etwa« ©at* 
betlenbuttcr, einigen Giern, © alj unb ffltu«fatnufj eine satte ftatce bereitet. 
O ie paffenbe Safletenform Wirb, ben OoTfjetgeljeubeii gleich, mit mürbem 
Saftetenteig au«gebvücft, mit einem £!jeÜ ber §arce auSgeftridfien, bie 
2ad|«jtüd(^en farnmt tyrer Fines herbes eingelegt, mit bem 9?eß ber fjarce 
gebedft, über bUfe jwei fiorbeerblatter getljan, mit ©pedfc&eiben überlegt 
mit einem Steigbedel gefdjf offen unb ein unb eine tjalbe ©tuube »ot bem 
fÄnridbten in einem iftaftig §ei§en Ofen in fdjönfler ftarbe gebaren. Seim  
9tmrid)ten wirb bte haftete au« bet $otm  genommen, in eine (Snttte* 
©Ruffel gefteflt, aufgefönttten, bie Lorbeerblätter unb ber ©pect abgenom* 
men unb ein in befier Gigenfdjaft mit Äreb«?©auce bereitete« Äleinragout 
mit lu d ern , £rcb«fd)Weif<$cn, $atpfenmitc§nern mtb Champignon«, fcdjenb* 
Ijeifj barüber angeriiitet.
1367. SB arme ftifd^ifWe. Pütt chand de poissons k la mariniere,

Jpievju fmb awei Sfuub & t$« , swei fd^ßue ©ee,jungen (Soles), ein 
ilemer ittat, einige Oufcenb Slujteva, einige £<upfeu;9ttild) net, b re iig



ßbampignonS unb ein falbes ©funb Trüffeln nßtljtg. 9tuS bent SadjS 
Werben Heine ^rand^u, aus ben ©e^ungcn Keine ftiletS mtb aus bem 
Sfctl jweifingerbnitc ©tücfe gefdjmtten. 3«be Gattung bet frijdbe wirb in 
ein ©djüffeldjen getrau uub geistig  gefallen, efienfe bie Karyfertmtldjiter. 
3)ie Champignons werben abgefdjalt unb in ©utter unb Bitronenfaft ge« 
bünjtet, ebenfo bie puffern mit etwas weitem Sßein ufcerfoebt, bann ab« 
gefegt unb gereinigt. E ie Erüffetn Werben gefä llt, in ©gelben gefönitten 
unb mit ©lace unb ÜRabeira«©cc gebünftet. ©obann wirb aus ben 9tb« 
gaugen bet 5»f^e eine ©ff«n$ gezogen, unter Welche bie ber Lüftern unb 
(hampißnonS fSm m t ferner wetben unter eilt f^ fk S  ©furtb frifc^er 
©utter ein (fjjl&ffel voll fetit gefdjnittem ^3eterfKte, brei ©fjlöffel non 
Champignons, brei (Sjjttfffel voll feine Trüffeln unb ein gfjtßffel Voll fein 
gef^nittene unb blandjirte ©äjalotten gef&au unb mit biefet eine viertel 
©tunbe gebünftet. ©tne gehörig grofie paffenbe ©aßetenform wirb ua<$ 
ber Stegei mit $etg auegebriUft, ton  inutu mit ^*f^=Brarcc, unter welche 
$»ei <5|töffet voll ©arbeflenbutter melirt würbe, fingerbtet auSgcftridje« 
unb bie $tf<$e abtoedjfelnb mit beu Lüftern, Trüffeln, ^ant^ignonS, beu 
KaTpfemmtd|nertt unb ber Fines herbes eingeridjtet, bann mit ftatte über« 
ftri^en, über biefe $wei Sorfceerblätter getrau, mit ©petffäeiben überlegt, 
mit einem ©eigberfet gefdjfoffen unb wie bie Vorbetgefjenbctt eine unb eine 
flölbe ©tunbe vor bem Siuri^teu forgfüttig gebaden. ©tim  9tnri$ten wirb 
fle aufgefärntten, altes gett retn ab genommen unb einige gßffel voll Kre&S« 7 
©auce, rooju bie verweubet würbe, batüber gegofien. E er
Step ber ©auce wirb in einer ©aucifcre ertra na<$f«rvirt.

1868. ©arme $irl*ß$#afWe mit Airttfftln. Pütä chand 
de härengs aox pommes de terre»

©ed}S ^üringe werben einige ©tnnben in falte 2Jlil<$ gelegt, bann 
bie # a u t abgejogen, in $Wci S te ile / g e te ilt  unb von alten ©röten befreit.
($<S werben Kartoffeln abgefotteu, gefehlt, mit einem runben ^tuSfle^n* in 
ber ©rßfje etneS falben ©ulbenftÜrfeS auSgejtodjen unb fobann in meffer* 
rütfenbide ©$eib($en gefc&nitten. ©obanu wirb eine Fines herbes von 
&wei ©jjtßffeln voll SßeierfiUe uub einem (Stöffel voll feingefänittenen 
©Kalotten bereitet linb biefe mit einem viertel ©funb frifd&er ©utter ab« 
gebünftet. (Sine ^aftetenfomt wirb mit £eig  auSgebrüdt, innen mit $if<b« 
ftarce, bie mit ©arbeflenbutter bereitet würbe, mefjerrücfenbid ,<mägeftri<$en, 
bann werben K a rto ffe lre ib en  eingelegt, über biefe fauerer fllabnt ge« 
ftrufyen, bann £>aringSfiücW)eu mit Fines herbes betreut, bann wieber 
Kartoffeln, ^dringe »nb fo wirb fortgefa^ren, biß bie- haftete bis einen 
fingerbreit vom SRaitbe Voll ift. Oben Wirb jie mit Statte überftridjen, 
mit einem fceigbetfel gef^loffen nnb eine ©tunbe vor bent Wnridjten fd&ön 
lidjrttaun gefcaden. ©etm 9lnridjten wirb ber Eedel einen fingerbreit vom 
Üianbe aufgefd^nitten, bie Sarce mit einem 3Reffer bur<$fiodj«n nnb eine 
gut bereitete ©arbeiten« ©auce batüber gegojfen.



1369. dngfiftt Xa»lttts©«fWe. Pätö chaad de pigeons ä l’Auglaise.

*
2Jtan wäljlt ^iexgu eine bet JDfenbifce toiberftdjenbe, paffenbe ©Rüffel 

Don ftatence ober englifctjem ©orjellan. $iefe wirb am ©oben mit bünnen 
@pe<?f<bfiBi$en auSgelegt, über biefe fornmen gang bwnne £ran<$en ton  
gutem, mageren, tob*« ©d)inlen. ferner werben fe<$$ fette Junge SReffc 
tauben rein flammirt, ausgenommen, jebe in ticr S te ile  gef^nitten unb 
JebeS ©tü<f$en fo gut als mBglidj entbeint; bie ©d&fegel bcr Stäubten  
werben über bem ©djmfen in Orbnung gelegt, gefaben wnb mit <£apenne 
beflreut, übet biefe fommen tier Ijartgelodjte © e r , JebeS in tier £fjeile 
gefänitten, welche Ictd>t gefallen Werben; über biefe fommen bie jwBlf 
STauBertbrüflc^en, ebenfalls mit ©at$ unb (Sapemte gewürgt 3)a& ©ange 
wirb mit fe$S bis ad t̂ (Sjjlöffeln to ll fetyr triftiger, corfirter 3uS  übers 
gojfen, &er IRanfe btt ©Rüffel wirb mit geflogenen  ©Um beffridfjen unb 
ton ©utterteig ein Werfet barüBer gelegt, welker genau baS ©anje f lie ß e n  
mu§, biefer wtrb ebenfalls mit ©ievit be jtridjeit unb ein ©itter ton ©utters 
teigjtreifen barüber gelegt, w elkes ebenfalls mit © e m  beftridjen wirb, 
© ne ©tunbe t tr  bem &nri<fyten wirb bie ©Rüffel über einem runbeit 
©U<$ auf ©alg gefteüt unb langfam gebauten, wo man, fobatb bex $etg  
5arbe nimmt, iljn mit ©utter BeftriRenern ©apter beefen tnufj. &uS bem 
Cfen wiTb bie ©Rüffel gut gereinigt, in bie 3Äitte eine JDeffmmg ge* 
roadjt unb ein ©laS SDtt^üRabeira etngegoffen, WeldjcS ben h&ut gofit ber* 
felBen tioc§ er|6^t. 2Iuf btefelbe &rt guBereitet, erf^etnen biefe ©afteten alS;
1370. dttglif$c £ä$«ersijicfietf. Pät6 chaad de volaille £ rAnglaise.

1371. dngftf$t Cdjfenfilcts©&ftete. Pätä chaad de filets 
de boeuf & PAnglaise.

1372. dngliföe Ättfb&s aber $ummd£s©$iritttit2$afUtf. Pütd 
chaud de Mets de vean et de monton ä l’AitglaJse.

Bu Bemerfen ift, bafc baS ftletfdb, welkes im roljen Bu^anbe ju ben 
©ajUten genommen wirb, fe$r gut abgelegen unb ton  Befter ©attung fein muh-
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@ne Stbtoeidbung ber uorberge^enben in intern äußern 9btfe$en finb 
bie SafTeroUe-^ftflettn (£imbflte«), »el<$e foiüoljl ton  £ tig , a($ audj tcn  
ben tcrfd&iebenjfcn Farcen, M n  italiemfäen Rubeln unb ton 3fei« Bereitet 
»erben unb b«ju bienen, bic terfd&icbenjien Btagout« in fl<$ aufeune^men.

1373. Variier $aree«$aftete ö«t ©efliigeL Timbale de rolaUle
a la Parisienne.

2Kan »fityt ^ier^u eine £tmbaIe«&otm ober eine («genannte ©tut!« 
©affcrofle, »eldje auf jeber ©eite eine Heine fiafcpe ftatt be« ©ttel« Ijat. 
$>iefe {form wirb meftetrütfenbicf mit gefUrter frifäer Butter au$geftri<§en 
unb an ben ©eiten mit einer fdf)3nen © arnitut t>on au«gefiodjener, ge« 
r&udBerter, gefegter Cdjfcnjunge unb re<$t fdj»ar$en Strüffeln eingelegt unb 
fofort a u f«  ©i« gefteUt. ©obann Bereitet man au« bem Bruftfleifd^e 
breier alter §ü^ner eine gute faltbare ©eftägel=ftarce, toeldje in einer 
©djüffel mit bem Aottylöffel gut toerriiljtt »trb. £)ie SDeterirung »trb 
innen mit abgewogenem  ©itoet« Befttidjen, bann $wei S te ile  ber garce 
in bie £im 6alc get^an unb biefe mit bem in lauwarme« SßajTet getauften  
©fjWffel in gleichmäßiger $idfe au«emanbergeftri«hen, toeldje« mit tielet 
$or(idbt gefaben  muß, bamit ftc§ bie 3)e(orirung nidjt Uerfd&tebt unb bie 
?arce bie g le ite  $trfe eine« Ringer« bat. ferner »erben fed>S fautirte 
falte $üBnerBrufte, ein gletdje« Cuantum  ©bantpignon«, ebenfo »iel Dörfer 
«Bgefo^te Srüffeln Blätterig gefcbnitten, Welche gufammen in eine ©afferolle 
tommen unb mit einer bufeingefo$ten Baue« suprämo, »oju  bie ©arcaffe« 
ber alten unb Jungen $üt>nev uerwenbet »erben, in SerBinbung gebraut, 
fo baß mau ein fe^r f^marfbafted bidtc« SRagout erhalt. SDiefeS wirb Bi« 
auf einen Ringer bicf tom  Öianbe in bie tim b ale gefüllt, ber obere Sftanb 
wirb mit abgefdjlagenen ©ietn befirid>ett, ber 3teft ber $arce auf einem 
genau nadj ber ©röße ber fömbate runb gefdbmttenen unb mit Butter 
bejtridbenen Bautet aufgeftridben, ttddbe« at« bediel batüber gelegt unb 
genau an ben SRaitb gefdjloflen »trb. ©ine unb eine b<rtbe ©tunbe oor



bem fKnrtityett wirb bie £imba[e in eine (Safferotte bi# gut £fi[fte in 
fwfjenbeö SSaffer geteilt, auf «inen Dreifuß über glityeube Äotjlen gefegt, 
gugebedt, einigt glüfyenbe Äofjlcn auf btn Werfel getrau unb fo im SDunß 
gar g en u llt , wo ßet$ ba# Äo^tcnfeuer unterhalten werben muß. ©eim  
9hrridjten wirb ba# ißapter abgenontmett, bie ‘£hnbate ‘in  eine (Sntr&s 
©Rüffel geßiirgt, einige ©efunben ru$ig fielen gelaffen, bamit ftdj bie 
£im bale loiStrennk O ie $ornt wirb bann gerabe abgehoben, bie iim b ale  
von Oben [dj3n gladrt, etwa# Sauce snpräme unten h*rum gegoffen unb 
foglet$ j«  £ijcf) gegeben.

1374, ©eßurjte ffarcesfßafiete tum ©imfeltficr. Timbnle 
de foie gras a la Demidoff.

Qiin falber ©egen weige# ©<hreibpßpier wirb mit Butter beßridfien, 
in vier g le ite  S teile g e te ilt , jeher berfelben jWei mefferrfidenbid mit ©es 
flügeMJrarcc egal Beßri^en, bann m it tei^t abgefdjßagenetn ©iwetß übers 
ßridjen unb mit fein ^atyrten redjjt f$margen Trüffeln Beßreut, fo gwar, 
bag bie gange Obetflädje genau Bebedt iß ; ftc Werben mit ber flauen  
SJtefferflinge leidet an bie $arce angebrüeft, ein m it Butter beßri$ene# 
Sßaptet barübev gelegt, gufammen in eine Pi&t h. saut6 getyan, fodhcnbheige 
weiße Bouillon* barüber gegoffen unb fo einige Minuten bie jum ©leben 
jngeberft ßefjen gelaffen. 9?adj biefer Beit werben fte mit einem flauen 
©dhaumlüffel auf ein reine# £u<$ gelegt, ba# obere Rapier abgewogen, 
worauf man fie ertolten lügt. Unter biefer £eit wirb eine tim bale ges 
^8rig mit geflSrtev ftifdjct Butter ret$li<b auägeßttdhen, bie mit Trüffeln 
betreuten ftarce * ©tretfen in beliebige fdfSite ©Hidd&cn gefdjnitten ober 
au#gefto$e« «nb ber ganje 3Jiebel, fowoßl am Beben al# an ber ©eite, 
bamit in fdjßner B*idjnung unb mit ©efdnnad aufgelegt, fo jwav, ba§ 
bic fdjwarge ©eite nadf) äugen fflmint. 3ßenn bieg auf bie Seßm8gltd)fte 
SBeife e r te ilt  unb bie StimBales^erm einige Minuten auf bem Hi$ re<$t 
ta lt geworben iß , wirb fte innen ftngtrbid mit faltbarer ©eßßgeU^arce 
tedjt egal bid au#geßrit^en unb mit nadjßefjenbem ßtagout gefüllt. 3wei 
©Sitfelebern Werben in ber Braife weidij gebünßet, uadß bem (Srfatten 
auögeljoben, gu (S&alope# gefd^nitten, in eine (Saffevoffc get^an, mit einem 
falben $$funb in ©Reiben gef^nittetien, in ©lace uitb 2ftabeiras£Bein 
abgebünßeten Trüffeln unb breigig © tüd Heilten, toeigen abgclodjteu &ham*



68» Sftföitttt. 2. Bfci^Uuug. ®cn bell Saffcroße^afleiut. 6 0 3

j)i«iwn« untermengt unb mit bet n ötigen , mit 9Rabeira=©ec, ©lace unb 
©eflögeljSffenj bid eingetw^ten Sauce eepagnole leicht untermengt unb 
!att in bie £imbale eingerichtet. »erb von ftatce ein $ed el, nrie bei 
ben Doriergebenben, barauf gcthan unb eine ©timbe im 2>uitße tangfam . 
g«r gemacht ®eim 5t«ri^tcn nnrb bie $imbale aufgehoben, abgetroefuet, 
in eine Sntr&*@<h&ffel geßürgt, bie g e r n  nach «inet SRhmte abgehoben, 
bie abgetaufene ^Butter mit einem reinen £udj aufgetrodnet, bie Stitnbafe 
leicht mit btonber ©eflügefrl&face gfactrt, ettoaö $)emh©toce barunter 
gegoffen unb fogleich 8u t £ afrt gegeben. (Sine £rüffe(*©auce wirb ertra 
m itfm ir i

1375. @eßiirjte &me^afkte bott ^ d b ^ ttetn* Timbale
de perdreaux ä la Nemours.

93on hier alten gelbhühnern »erben bie ®rüjte aufgelöß unb hievon 
eine haftbare $ artt bereitet. Sin« £tnt&ale»ftorm » itb  reiflich mit ftarer 
Butter aufgeßrichen unb von recht ßh»ar$en Trüffeln eine fdjöue (Garnitur 
an b «  ©eite eingelegt unb biefe bann au f$  <Si8 falt gesellt. SDte gelbs 
huhiws3arce »trb bann gut verrührt unb mit $mei ©rittthetten betfelben 
bie gorm  pngerbtd aufgeßricbeu. ©obanu bereitet man von $abneiitäms 
men, ^albätnilchnern, (TbantptgncmcS unb ^öb^ennierchei1, mit bttf einge? 
fochier Sauce raprfime ein gutef, tiaftigef Ragout, mit w eitem  bie Stirn« 
baleigorm big auf einen ginger bief vom dtanbe gefüllt unb mit bem 9teß 
ber gelbhühnersgarce genau Verßbloffeu »irb. SBon ben Sarcajfef ber 
gelbhühner wirb eine Sjfenj gezogen unb nadjbem fie rein entfettet unb 
gefeilt iß , tvirb fte mit Sauce «epagnole unb einem ® la$ 2Jtabeiraj2Sein 
bidßießenb eingefo^t, bann bur<h £aartudj in eine ©aucett«(£affetofle 
gepreßt unb an bam-marie tvarm geßellt S ine ©tunbe vor bem 5ln? 
rieten  wirb bie tim bale im Ounße feijr laugfam gar gem alt, bann auS« 
gehoben, abgetrednet, in eine Sntree*©dhüffel geßürjt, bie gorm  nach einer 
SRtnute abgehoben, oben barüber ein Äranj von mit Trüffeln bigarrirten 
kühner;Filets mignons gelegt, ba« ©artje f<hön gfactrt unb $ur SCafal 
gegeben. 3)ie gelbhuhnerj©auce wirb in einet ©aucifcre ertra nachfervirt.

1376. ®f{titrgte $arces$imbale auf fpauifdje Ärt, Timbale
k rEspngnole.

2)ie nötßtge 9lnj«bl recht grüner Oliven »erben vom Äetne gebreht, 
in  gefallenem fo^euben 2Baffer einige Minuten gefodht, bann auf ein ©ieb 
g e fe t t e t  unb mit frifchem Gaffer übergoffen. ®te O liven »erben fob amt 
mit ©eßügefiftarce mitteiß einer ^apierfprifee gefußt unb benfelben ihre 
eigentliche 2rorm »ieber gegeben. Unterbejfeit »erben bret junge Sßitbenteu 
im ©afte am ©pieß gebraten, nach bem Srtalten bie Prüfte ciufgetöß, 
itt gleich große f<b<me .©tüdeßen g ete ilt  unb in eiuer Safferoße jugebetft 
bei ©eite geßeßt. $>ie Gareaffef ber Sitten »erben feilt geßoßen, bann 
mit brauner ©auee, bie mit einem ®ta$ $Ütabeiras©ec unb <§eflügets(5ffenj 
bid eiugelccht »urbe, gut verrührt unb biefe bann rcdjt heiß buvcß ein



$aartiu$ gefirif$en. Sine ^ajjenbe runbe tfupfcelfcrm wirb banit redjt egal 
mit gan^ bümtcn (SpetffdjeiBen unten «ungefüttert unb bann brel {Reifen 
©Itoen int Äranje eingelegt, Wel<$e man mit einem $infel, ben man in  
gefälagene« Sierttnr getau ft, bon innen Bejireidjt unb mit ©eflüget^arce 
ffngerbid überfireiebt. SBenn biefe«, ohne bie Olibeu oerrüdt pt $aben, 
gefd^en ift, Serben Wieber jwei fötiljen Cttoen über bie anbern aufgefefct, 
befhridjen; mit fffarce fiberbedÜ unb f« wirb fort gefaxten, Bi« bie $orm  
einige Linien oom 9ianbe«>ett nnb gtei^mü§ig mit ftatee Übertritten t|V. 
© ie Sntenjtficfdjen Serben an eine ®ab«l geftetft, burdj bie lauwarme 
(Sauce gezogen unb nmbCaufenb in bir £im ba(e bi« fingerbreit turnt fltanbe 
eingelegt, fobann mit Stern Befinden unb mit einem 0rarce:Sbe<fcl genan 
gestaffelt. Sine ©tunbe vot bem 9tnrid|ten wirb bie ümfcate im fü n fte  
tangfam gefotten, bann in eine Sntr$es@djÜffd geftür$t, nadj einer SJtinute 
bie ffrrm abgehoben, bie ®£etffd}etben baren getban, ba« abgelaufene ffett 
ntit einem £ud) rein auSgetunft, etwa« SDemisSHace über bie £imBale 
gegoffen unb fogteicb piv £a fel gegeben. Sine gut bereitete, triftige  
DRabetrfts(5<iuce wirb ertra nadjferoirt.

1377. @eftörgte UrebßsfUftfte. Timbale de queues d’ecreyisses
Ä la reine*

3 u  biefer auSgejei^neten tfteb«foetfe finb einige $unbert Ärebfe nötljtg; 
fie Werben rein g e w a n n , mit @ atj# Bw*6̂  < ^eterfitie, 28affer nnb 
weitem 2öein abgetönt, bann n a $  bem Srfalten au«gebco<$ett. $ i e  
^ebweifeben werben rein jugeffubt unb bon bem vierten £fjeil bet Ärebfis 
floaten wirb mit einem Sßfunb ftifäer ©utter eine föbne £reb«Butter Bes 
reitet, ferner wirb non ein unb einem halben ©funb rein a u « $ a u t  unb 
brüten getdftan ßetbtenfleifö mit ber £>&(fte bet tfreb«butter, ebenfoniet 
©emmelpanabe, jtoei ganzen nnb oiet (Sjetbeiern nebfl bem n ötigen  @al$ 
unb SDlu&tatnujj eine ftarce bereitet, Wet^e butdj ein feine« @ieb gefirid^en 
unb in eine ©Rüffel gut gerührt Wirb. (Sobann bereitet matt bonSljam* 
ptgnon«, Äartfenmil tönern unb in ©utter fautirten #e$tenfitet« mit bict 
eingefaßter £teB«?©auce ein Äleinragout. 3S«m  alle« bie« genau juBe-
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veitet ift, wirb bie Äu^elgüraform  reiflich mit Sutter an«gegtichen, tote 
bie t>orljer$e(jenbtf flatt ber Öttfcen mit £reb«{(h w eiften  au«garnirt unb 
über biefe gngerbicC red)! egal mit ber ftedjttnfütce öberbecft, torf<he« jebo$, 
mit bei ber borhergehenbint £im bale bewerft mürbe, nur in Meinen ginlagen  
unb bie« witber mitSRöb« gegeben fantL SSkmt bie£im bale genau au«s 
gelegt, wirb ba« falte Äleinragout in bie ÜRitte bi« gngetbkf tarn ätanbe 
eingerichtet, äugen h«um  gut mit <£t beftrichen unb mit bcm Keft ber 
$arce genau eingefdjlofiett. g h u  ©tunbe »or bemHnr«bte« wirb bitÄup* 
pelform über einen cifernen ober bleiernen 9ting in eine tiefe gaffetolle 
gegellt, bi« $ur $$(fte mit feigem SBafier begofien unb fo tangfam im 
fü n fte  gefotten. Seim  $hm $ten wirb fte au«gehoben, a&getrodnet, in 
eine £ntr«e?©<hftffel gegüqt, nach einer SK tnute bie ?$o«n abgehoben, bie 
abgelaufene Stifter rein auOgetunft, bie ganje ^imbafe f^5n mit blonber 
@(ace, unter welcher etwa« ÄrebObuttcr ig , glacirt unb ^ur £afel gegeben. 
@ine gute Ä r e ^ 0 a u c t  wirb in einer ©aucifere ertra ita$femirt»

1378. ffegärgte SRafawni* Wägete mit Selbgfifttttr». Timbafe de
maearonl an cfaassenr royal.

(Sin Sfunb 5djte ttalienighe, feberfielbicfe, fange HRafaroni werben 
in einem langen ©ef^irr in fo$*ube«, gefabene« Söaffer gelegt unb einige 
SRinuten blattdjirt, fobann auf ein <Sicb abgegejftn, mit faltem SBaffer 
abgeffiglt unb auf ein reine« £u<h $um ftbtropfen gelegt* Gilt« futypel; 
artige ©tnr^form wirb fobann mit Sutter au«gegri$en unb mit ganj 
bflnnen Weigen €>bc<ff<heiben auOgefflttert; in bie 3Ritte wirb ein in ber 
©rbge eine« ®ulb«nguif$ au«gego<henc«, ghwarje« Stöffel * ober redgt 
rotge« 3utigengficf<hett feberftelbicf eingelegt unb um biefe« bie SRafaront* 
nubdgßtfe fönetfenartig herum gelegt. Söenn biefe ungefähr swetgttger= 
hoch fo eingelegt finb, werben ge innen mit einem $ in fe l m it (Sietftat 
begrichen unb gngerbief mit geröhrter, haltbarer £albgeighs8«vce übet» 
griihen, wel^e«, wie bei ber ergen betriebenen Smtbate bemerft würbe, 
am begen gefdhtegt, Wenn man einen 25ffel in1« h^fc* ^Bager taucht unb 
bannt bie 0arce leicht anbrüeft unb glatt ebnet. 2Bemt bie'etge Einlage



fo t>eenb«t ift, »erbe» bie SJtalaroni »ieber am ©nbe ber erlern angepaßt 
unb fönedeitartig bie ganje $on n  bamit (ungefüttert, »eld)c« aber nur 
immer in Keinen Sfinbcrit geföefjen fann, »eit flc |ebe$ma( fogleid) mit 
$arce überfhri^en »erben ntüffen. 3)er 9?eft ber SDlataroni n>ivb in joU« 
lange ©tüddjen gete ilt , in eine ©afferotfe getljan unb gugebedt bei ©eite 
gesellt. Unterbeffen »erben tun ftd(j$ jarten ftelbbühnern bie Srüftdje« 
äu«gelßft, bie F ilets mignons »eggetljan, bie großen mit rptber Odjfertjunge, 
bie Keinen $ilet« mit f<h»ar$en £ruffetn btgarrirt unb in Kare frifäje 
Sutter etngeridjtet unb jugebedt falt gejteflt. 2)ie ©Riegel ber ^efbljityner 
»erben abgebdmpft unb na<$ bem ©rfalten ba« 0l*if<b abgelöft, gu Keinen 
ftitet« gefdjnitten unb nebft bem glei^eu Cuaittum e&enfo gefdjnittener 
©hampignon« unb 3u«fle»ftüdd&en 3U *«» SKafatomftüddjen get^an. ftu«  
be« ©arcaffe« ber f$dbbüf}llcr »irb  eine ©ffenj gejogen, tiefe rein ent* 
fettet unb gefeilt, mit ber n ö tigen  Sauce espagnole unb einem © tag  
3ttabeira'©ec über bein fetter $u einer furzen, triftigen ©auce eingerührt, 
»eld&e febann nadj bem Solumcn ber 3ngrebten$en but<h ein £>aartu<h 
über bie 5ttafaroni= unb $leif«hflütf<hen gepreßt unb m it tiefer Dcvft<btig 
untermengt » irb f fo baß man ein btde« Ragout erhalt. $>iefe« »irb in bie 
SRitte ber £im bale bi« ftngerbid bom Staube cmgefüHt unb mit $arce gut 
eingef^ioffen. ©ine ©tunbe »or bem Slnridjten »irb bie «fcimbale langfam 
im fü n fte  gefotten, in eine ©ntr£cs©d}üffel geftürjt, ber ©ped abges 
ltommen, rein entfettet, bie fautirten ^etb^nerbr& ft^en mit ben Filets 
mignons abttedjfelttb herum garnitt, biefe f<hon glacirt unb fo gu £ ifi$  
gegeben, ©ine £rüffel:©auce »irb  ertra nad)ferj>irt,

1379« Äeapiltlanet »«toronUÄubel^afWt. Titnbale de 
mncaroni k la Napoli taine.

3Jian jtceidjt mit Karer frifc^er Sutter eine jfrippelfcrtn gut au«, legt 
fie mit mürbem $aftetenteig, »eltheit man mit ber £anb mafatomnubel; 
artig au$rotft, fdjncdenartig wobei man aber ben $eig, ber über fid> 
$u liegen f ommt, mit ©ient befhreidjen muß. ©obann »irb ein halbe« $funb 
SJtafarentnubeln im gefallenen, fotftettben 3Baffet einige Minuten fclandjirt, 
bann abgefeimt, in gotfgroße ©tüdd)en, gefömtten, in eine ©affercUe gethan 
unb mit einem falben 5ßfuub frtfdjev Sutter, e&enföbiel frtfdj geriebenem 
Sßatmefanfäfe, bem «Stegen ©atge unb etwa« Pfeffer über bem Steuer ges 
f<h»ungen, bie £imbate bi« fingerbreit vom Staube bamit angefüllt, bann mit 
einem Scigbedel genau gefdjloffen, mit ©iera be ft rieten, über einen ©ifenbleth* 
Kräng auf ein Sßajhtenble$ gejteflt unb »fifjrenb einer ©tunbe im mäßig 
hetzen Ofen tn fdjSnet li^tbrauner ^arbe gebaden. Seim ffiCnrtdjten »irb 
bie Simbale in eine ©ntt£e*©<hüffel geflür^t, mit einem fdjarfen ÖKejfer 
tinc gehörig große Oeffnung au«gef<hnitten, einige Söffel null iDiafaronii 
ttubeln hmu«genommen, ftatt biefett ein Äleinragout Uon ©bampigitonS, 
^ahnemtierthen unb emincirteit Trüffeln, »e(d)e« mit einer Sauce tomate 
bereitet ift, ein gefüllt, ber Oedel barübet get^an unb na^bem bie 
£intbale nod£>‘ mitÄreb«butter überftrid^en »urbe, fogleitb gegeben.



1380, Ztafttfe mit Äabieleu attb ©«mefairtafe. Timbale de
ravioles ä Ia Parma.

9Ran Bereitet bon einer £anb  Ooß äRebl, einem ©fcWffel »ofl 3«der; 
ttu^grofj ©utter unb fünf ©elbeiern einen $eig, w eiten  man mejferrücfenbirf 
aubroUt unb etwa« trocfneit läßt, ©ine orale glatte ©türtfotm wirb mit 
flarer frife^cr ©utter auSgeftrtd&en,. mit $lu«ftedjern oerfdjiebener Sonn, 
wie j. © . ©lütter, 2lrafce$?en, Ötingeln u. bgl. au« bcm $etg au$ge|to<ben, 
btefe an eine ©ptcfnabel gejtecft, ber ©oben unb bie ©eite ber §örm iu 
f^Sner Bridjnung batnit aufgelegt unb bann auf’« ©i« geftefft ferner 
wirb ein ©tuet mürber ©ajfctentrig nadj bet #61je unb bem Umfang ber 
Sernt $u einem feberfielbiden ©anb auSgetoafy, bann über f i$  felbjt aufs 
geroßt unb nadjbent mit einem ©infei bie $eiggam itut mit ©tern bejttidjeu 
ift, wirb ba« ©anb feinet £ölje n a $  in bie $otm  gefteßt, tangfam abges 
roßt unb babei, ohne bie 3*i$nung $u rerriicfen, beljutfam angebrütft, 
bann bie beiben ©nbcn beö le ige«  mit ©i'beftrtd&en unb einen $ o ß  breit 
über jidj gut jufamntengema^t, fo $war, bafj ft<b b ietim bale beim®türjen  
nid>t trennt, ©benfo Wirb ei« ©tuet £rig  genau al« ©oben gefä>«itten, 
eingelegt unb, bon innen mit ©t befirtefcn, gut an ber ©rite angebrüdt. 
Uitterbeffen ^<it man toon feinem ftubettrig mit ©eflügetsgarce, unter meldje 
etwa« geriebener ©arniefanilüfe melirt mürbe, ba$ n&tljige Cuatitum Keiner 
Htaeiolen bereiten laffen, n>eld)e in gefabenem, foAenben SBaffer einige 
Sftinute« getobt, bann abgefeimt, in eine Plät & gante getfjan unb mit 
einem ©tüdt frif^er ©utter, geriebenem ©armefanlüfe, bem «Steigen ©at$ 
unb etwa« ©feffer gezwungen, bie tim bale, uadjbem fic au$gelüljlt finb, 
bamit gefüßt, geebnet unb mit einem $)e<fel feft jugemadjt. Sorm 
wirb fogletrf} auf ein ©aftetenblecb gejteßt unb bei müfjig beijjent ©feit in 
fdjonfier ftarbe gebadett. Slu« btm Ofen wirb bie tim bale auf eine 
paffenbe, ooale ©Ruffel geftürjt, ber $t<fel mit einem fdjatfen üftejfetdjen 
aufgefdjnittrn, einige Sbffel ooß Sauce tomate ober espagnole eingefußt, ber 
3)rifel barüber gelegt unb feglettb gut $a fe l gegeben.

1381. SKailtttbcr JtabrlsfUfiett. Timbale de nonilles & ln Milanaise.
©ine runbe ©tur$s ober £tmbales$ornt wirb bief mit ftareT frif^er 

©utter auägeftr'ubeu, bann mit fein gefdjnittenen Rubeln auägeftreut, biefe 
latent emgebrüeft unb bie 5arm auf*« ©i« gefießt. ©obann wirb biefe mit



6 0 8  68. »bfönitr. 2. »BtBrifung. gon ben Gafferofle^afletett.

mürbem ^ßafietenteig «ungefüttert unb jugebectt Bei ©eite gejieftt ferner 
toerbett adjt $ÜBner6rftftd)en fautirt , na<$ bem (Srfatten tu jotUange 
@tudd)en gefdjnitten unb biefc neBft bem gleiten  Quantum  ebenfo ge? 
fötuttenct Zrüffeln unb geräuberter Bunge ^  «ne (SafferoHe getljan. 
Unterbeffen $at man von einem gangen (Si unb fe<$$ & g e^ n einen feinen 
Shtbelteig gemocht, toorauä man jtoeijoGlange, fjalBfingerBteite Rubeln 
fbneibet; biefe irerben in gefallenem, fo$cnben S a ffcr  einige Minuten  
getobt, bann abgefeimt, ft&getropft, in eine P14t k aautl gefyan unb mit 
einem ©türf Sutter, einer £« n b  boG frifd  ̂ gertebenem SParmefanlüfe, bem 
n ötigen  ® a lj unb ettoa$ 3Ku$!atitufj über bem Seuet gezw ungen. 9tad^« 
bem fic auSgetüblt finb, wirb eine Sage in bie ZimBale gefüllt, bie $a(fte  
bet' melirten ^ü^nerftutf^en betrübet gefheut, bann fommt wieber eine 
Sage Rubeln, ^ü^nerßüif^en unb julefct Rubeln. $ t e  ZimBale toirb 
fobann mit einem Zeigbedel gut gefdfiloffen, mit @i Beftridjen unb fogletd) 
in fgöltet tfarbe gebaute«. 89eim Wnri^ten toirb bet Öedtel aufgefd^nitten, 
bte Rubeln mit ber 2Refjerjpifce leidet gelottert, ettoaB $)cnti;@lacc barüBer 
gegoffen, mit bem 2)edtel gebetft unb fegleid) gur Zafel gegeben, <5ine gut 
Bereitete Sauce Bupröme toirb ertra nad^ferbirt.

1 3 8 2 »  © n u ie fe t  9Ietfefc$«ftete . T im b ale d e la s a g n u  ä  la  (W noise.
ÜHan Bereitet bon gtoei gangen unb bem ©elBen bon adjt (Stern einen 

feilten föubeltetg, melden man fe^r bünn auöroßt, nad^bem er getroÄnct 
ift, üBereinanber legt unb m it einem £etonne;2£u$ftedf>er in  ber ®ro§e 
eineC ©edjSfreujerfHUfSftlecftBen üUSjiidjt. Unterbeffen 1)at man eine runbe 
Ztm&ale«gorm gut mit ttarer frif^et Sutter au^geftri^en, toie jene mit 
SRabiolen auSgarnirt, mit Zeig auägefüttert, innen mit Rapier, toeld^e« mit 
Butter Beftri$en würbe, aufgelegt, mit trpefenen (SrBfen angefüllt, einen 
Oedfel bon Zeig barüBer gem alt unb fo in fd&öner ftarBe geBadfen. 3Iu$ 
bem Ofen genommen, toirb ber Oetfel aufgefd^nitten, bie (SrBfen unb ba$ 
Rapier BerauSgenommen unb bie ZimBale in einer (Sntr&s^d&üllel toarm 
gefiellt. ferner werben einige Ijnnbert (TOampignonS rein getoafdjert, fein 
emincirt unb mit feinem ©enuefersOcl, 0 a l$ , einer B^fc ÄnoBlaud), entern 
SorBecrBlatt, einem 3?laioranftt&u§^en, Pfeffer unb SOTulfatnufi gebünftet,



bann ÄnoBlaudj, Lorbeerblatt unb 3ttaj;i?ran weg« unb etwa« Sauce tomato 
baju genommen, in eine anbere (Safferofle gettjan unb w ann gefieUt. $>ie 
f t̂eefd êit  ̂werben furje 3<it »or bem @ebrau<$ in gefabenem, lö<$cnbnt 
Söaffet einige M inuten getobt, bann abgefeimt, mit einem ©tftd ©utter, 
frifeb geriebenem Sßarmefanfäje, bem no<$ n ö tig en  ©al$ unb ÜRugfatmtß 
gezw ungen  unb mit biefen unb ben ©jamptgnong aBwe«$felnb redljt beifc 
in bie SfcimBale eingefutft unb [oglei# jur £« fe l gegeben.

1383, ftimiföe Äeig*$tftcte. Timbale de m  & la Romaine.
(Sine tunbe ©türjfotm  wirb fetjr jtarl mit geflärter, frif d̂ er Butter 

auSgeftrid|eu unb m it fein geriebenem meinen ©rote gut auggefireut; fos 
bann Werben »tcr © er  m it etwa« ©al$ gut aBgef<$lagen, m it lauwarmer 
Butter unb geriebenem iparmefant&fe u nterm ixt, wel<$e man in bie ftorm 
gtegt unb btefe gut auglaufen unb über eine ©djüffel Wieber aBlaufen läfct; 
über biefe (gier wirb bann n orm ale geriebeneg iß tot geftreut. h ierauf 
wirb ein $funb Ä arolinen^eiö  rein gewaföen unb mit guter (Öeflügel; 
Öouitfon, einem © tüd frif^er Sutter, bem n ö tig en  © a lj unb SDtugfatnufj 
weidf) unb turg gebünftet, bann mit einer $an b  to ll fttfdj geriebenem 
Sßarmefanläfe, et»a0 ®laee unb einem ©tüdf Butter gut b etrü g t. 2J?tt 
biefem 9fei$ wirb bie SumBalesffann fingerbief aufgelegt unb ein £§etl jum  
$)eden jurüdBeijalten. ®iefer wirb m it einem Äteiuragout non (S^am* 
pignong, ©eflügetleBern, ÄalBgmildjnent, ^a^nenfdmmen unb 9lier$en mit 
re<$t frSftiger, bief eingefödster Saue« eapagnole untermengt, gefüllt, bann 
mit bem Steig gut gebedt, weldfcg am befkrt gefdbie^t, wernt man nadj 
bet (5)r5ße bev ftot'm ein runbeg Rapier fdfjneibet, bieg m it ©utter Bes 
fhreid&t unb ftngetbid mit SReig red^t egal übeifkeidjt, fobarni bag ißajjier 
n a $  oben barübet legt unb gut anbrüdt, S ine ©tunbe- t>o? bem 5ln* 
r ie t e n ' Wirb bie £tmBale auf ein ®Ied) gefteflt unb langfant fd^ön ge; 
baden, bann in eine (Sntr£es©<!jft|fel geftttrjt, leidet mit ©auc* üBergoffen 
unb gut Stafel gegeben. © n e gute Saue« espaguole wirb ertra BeigegeBen.

1384. fHemuitteftr fRei0«$*fUte. Timbale de rix k la Piemontaise.
© n  $funb SÄailänber Steig wirb rein Belefen, aber n t$ t  getoafdfen, 

fonbern jwifdfcn einem reinen aBgerieBen. ©obann lüfrt man ein fyilBeg 
ißfunb ©utter in einer (Saflerolle fcifj werben, gibt einen falben (SfWffel 
ooH fein gefd&nittene BwteBeln unb beu Steig baju unb rOftet bieg jufammen, 
big bie Bwiebeln gelb fittb; fobann wirb norm al fobiel gute Sßouittott bars 
über gegofjen, alg ber Steig in feinem Volumen Betrügt, neBft etwas ÄalBg; 
fonb, bem n ö tig en  ©al$ unb wenig geriebene Slftugiatnufj. OTan beift ben 
Steig gut gu unb läfjt t^n auf ÄoJjlcnfeuer weic$ biinften, Unterbeffen wirb 
eine ©türjfotm  gut mit 39uker au0geftric§enf mit runb auggefto<$enen 
Trüffeln $terli$ aufgelegt unb einige M inuten au fg  © 6  gefteöt. sber fur$ 
eingebünftete Steig Wirb mit ben 51 bfallen ber Sritffeln, weidet Hein Würs 
felid  ̂ gefc^nitten würben, nebft jwei S&ffeln »oö S a n «  veloutee untermengt 
unb bie Jimbate fingerbid bamit auggebrüeft, wo man aber $u»or bie Jrüf»
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fein mit (Stweiß Beßretyen ntuß. 3® SRitte » irb  ein btdkö (Ragout von 
emmcitten g e lb ^ n e m , (SBamptgttonö, Trüffeln, mit fnrjer, triftiger Sauce  
emgefütlt, mit 9lei« flberbedt, eine viertel ©tunb« in benOfen geßeflt, bau« 
in eine <Sntr6cs§<£flffet geßürjt, n a $  einer äfönute bie 0orm  abgehoben, 
bie tim b ale [di^n glacirt, etwa« S)emis(^[ace bäumtet gesoffen itnb ^ur 
$ a fe l gegeben« (Sine £tflffel* Sauce wirb ertca mitfervirt 3® biefer 
(Äei3«£imbale fotttro etgentlid) SßUmentefer Trüffeln angeweubei »erbau

1385» ttei$s$aßeie mit weißem Hag«*t Casserolle au rix
& la Marigny.

3»ei© funb [cJjöner ÄaroItneiiälRei« flnb nötljig, «tu eine gehörige 0fci& 
haftete $u Bereiten; berfel&e wirb burcBfut^t, mefjnnate bur$ lauwarme* 
Sßaffer gewafdjen, bann in eine gut feetjinnte, etwa« Brette (Safferollt ge« 
t$ftn, mit guter meiner gieifd^BrüBe jweifmgetbtd üBcrgojfen, gefaben, mit 
einem S tu d  ganj frifd^cr ©utter Belegt unb auf bem fteuer in’« £i>d)m ge« 
Bracht Söenn bie« e r te ilt  iß ,  (teilt man bie (Safferotte gut $ugeb«lt in 
einen ©adefen ober ©ratroljr unb lagt fie gan$ furj tinbantpfen unb »cicß 
»erben, hierauf fdfjfittet man ben 9iei« in einen ÜKärfer unb ß&ßt i^n, 
Bi« tein ganzer Äern me^r fidjrtar iß ;  er »irb  fobann ßerauSgenotumen, 
auf ein ©artkett getljan unb mit ber£anb $u einem gefd>loflenen, jarfcn 
$eig  abgearbeitet. $)erfelBe wirb in eine jpaffenbe, mit ©utter au«geßrtcBene 
Sturjs& ijferellc gebrüdt, bann auf einen ©lafonb geßfirjt, unb mittelß 
gefdjnittenen gelben (Rüben fdjäne 2)efjin« eingebriUlt, toelc^eö jebodj mit 
®efdßtfli<$feit unb ßkfdjmacf au^gefü^rt »erben muß. 3)ie(elbe wirb 
eine fyalBe Stunbe Vor bem Stimmten mit bem gelben Von einigen (Siern, 
unter wellte« etwa« jeriaflen« ©utter gerührt »urbe, angeßri$en unb i»  
einen fe^r Beißen ©actofe» geßellt, bi« bie Sfetes&tfferolle eine fdjöne 
ftatbe Bat, ba* $eißt, bie äußern ganten muffen li$tBr«un fein unb bie 
©ertiefung muß weiß bleiben, hierauf »irb  ße au« bem ©arfofen ge« 
nommeit, oben c'm le i t e t  auägcfdßutten, mit einem fWarfen, einfa$eu 
©Ie<Blöffel auögeBBBlt, aber nid^t ju viel, fonbem baß ein ßngerbider 
3tanb bleibt. S U  »irb  fobann mit vecBt w eitem  unb birt gelobten, 
»armen 9tei« auGgcßridßen unb in eine <Sntree«S<lj8ffel »arm  geßeKt.



Seim  #nrid)ten wirb na^fte^enbe« Ragout ««gefüllt: £w et Quart 
Sauce sapröme werben mit einer batten ©outeitfe (rijantpagnenSBein über 
brennenbem Sßinbefen, bi« fkfr bie ©auce vom Söffet fpinnt, eingefodjt, 
bann ge$3rtg gefaben, mit bem © aftf'einer falben Sitronc angtnefm ge* 
fSuert »nb bnt<$ ein £aartu<$ in eine ©aucem Gaffer 6fle über queneüas 
de pigeons, in ©tüdfdjen gefönitfene ©Snfetebern, Trüffeln unb £abnen« 
lamme gepreßt unb au bain-marie Warnt gefteitt Gbenfo werben bie 
ftilet« ton  fe<|« jungen tauben  audgeWfl, biefe an ber ©eite leidjt «nge* 
f^nitten, aberv ttidjt burdjg«tönittet«, bann mit feinblatterig gefönitteneu 
Sttüffeln, Weld&e mit etwa« ©lace ftirj gebünftet ftnb, gefüllt, gefallen, in 
jertaffene, frif^e ©utter mit bem ©eiben von einigen Giern abgerüljrt, ge« 
tau ^ t, mit fein gertebenem ©rot befaet unb m flare ©utter elngmdjtet. 
£ u r | Vor bem 9tnri<$ten werben’ bie gilet« auf Äofjfenfeuer fautfrt, ba« 
ganj beiße föagout in btc 9M6«$aftete gefüllt, bie ftilet« ber tauben im 
Äran$e oben herum gelegt unb fogte»<$ ju £tfdj gegeben.

1386. 9leto$afteie k la Reine. Casse rolle ah riz k la reine.
3w ei Äapaunen Werben na^ fcrgfaltiger Vorbereitung am «Spieß ge« 

brate», bann, wenn fte beinahe fall fhtb, wirb ba« ©ruftfleifcp audgelßft 
unb biefc« $u einem feinen $ a $ i«  gef^nitten, welche« man in einer 
Gafferotte |ugebe<ft Jur ©eite fteUt. ttntcrbcjfen werben brei Q uart 
bächamel grosse mit ber au« ben Garcaffe« bet • Kapaunen * gejogenen 
Gfjen| über bem SBitibofen birffließenb eingelötet, Weldje mit bem §ad)i6  
gut verrührt, gefallen unb re<$t beiß in eine oorljtrgeljatb betriebene 
SßctdsßftiferoWe ergaben gefüllt werben. Sluße« bet'wm werben bar* öe* 
fotttne Gier gam irt unb jwifdjen jebe« ein Filet mignon, welche« mit 
Trüffeln bigarrirt, ruttb gebogen unb fautirt würbe, gelegt.

Center erfepeinen bie 9lci««spajteten noch al«:
1387. 9lei«*?ß«ßete mit einet ©lanqudte H* Jnbinn. Blanquette

de dlnde en casseroll« an riz.
1388. fteieoffefiete mit Gbntlopett hott $»fett. Escalopes de 

lerreants aa sang en casseroll« aa riz.
39*
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1389. fteU^aflete mit eine« SUgiut f̂ inaneier. Casserolfo an 
ria, garni d’nne ragoftt ä 1a financiftre.

1890. fReUs$Uflete mit Calmij nott ftelbhühttern. Salmy de
perdrix en eaaserolle an rü.

1391. 9UU<9<i{tett mit ©almlj Mit f^fantn. Salmy de fafeans
en easserolle an riz.

1892. ttefofpufitte mit ©olmlj beit C^nepfen. Salmy de bdeassea
en easserolle an riz.

£>ie Sereitung ber $ter angeführten Ragouts ftnbet man in bem Bes 
trefjeuben 2l6)<huitte genau angegeben.

1398. 8rotfrufttn. Cronstades de pain.
@mcn gleiten  3 »ed# »ie bie SftefeslSnfferottett, haben bie ©rotfruften; 

ft« finb auch baju Benimmt, alle feinen IRagout« in fldj aufjunehmen, um 
biefe mit mehr (Sleganj auöfhtten $u töanen unb »erben au<h
Bei £afelit nie angegriffen. ®ian lüfjt Don bem 35&cfer Don »eigene, feinen 
ÜRehl in einer runben aber oralen (Safferctte, $« »eifern  Scharf man eS 
nöthig ^at, ein pob«« ®rot Baden, »eiche« eine bt$te unb ja nid^t poröfe 
©dbmotte (Ärume) ^at. 2)iefe« SBrot ntug einen Sag Dor$cr gefcaden 
fein, »enn man barau« eine fötfhte jfcrufte fdbneiben tritt, Q\m gtoeite 
SBebittgung finb fe^r föarfe 2Jteffer, ohne »e(<be man n i$ t  im  ©tanbe tfl, 
etwa« (Selungene« ju [Raffen. $lu« folt^em SBrote »erben nun Sßafen, 
(Schalen, f»»o$l itt timber, al« au<b irr acht« unb f«b«e<figer ftorm ge« 
f$nitten. 3)ag $u folgen Arbeiten eine geriefte ipaiib unb Diel Hebung 
gehört, Brauet nicht ermähnt ju  »erben, beim m<bt« Betätigt ba« Üluge 
me^r, al« eine fc^le^t breffirte »arm e haftete, eine plump breffirte SRet«* 
(äTafferctte ober eine fehlest gefd^nittene Srotlrujte, ja i<h möchte Behaupten, 
bafc ber Beffe Inhalt feiger ©peifen bamit Derloren unb unbeachtet BtieBe. 
3 <h rat^e baher jebem jungen Anfänger, fetter  Arbeit Dielen 5 1et§ $u« 
$u»enben unb barüBer nicht gteidhgültig ^iince^guget^en. ^ fi bie Örotlrufte 
f<h5n gefdhnitten, fo »irb ßBer ber Oberfläche berfelben einen halben 3ott bid 
Dom IRanbe unb ebenfo tief ein (£infdjnitt gem alt, bann bie Trufte au« ftifdj 
auögelaffenem ©dh»emfett golbgelB gebaefen, mit einem flauen (Schaumlöffel 
aufgehoben, aBtropfen gelaffen, bann auf ein reine« £udh übet fiÖfdhpapier $um 
(Entfetten gelegt. OetDedfel »irb aBgefd^nitten, bie Jfrufte Doeflcljrtg au«gehÖhlt, 
bann innen mit ÄatbfJeifth*5 <tvce au«geftridhen, unten mit ©tertiär, unter 
»eiche« man etwa« 3Rehl gemengt hat, Beftridjeit, in eine ©ntr6e«©<hflnet 
Befefiigt unb eine Diertel ©tuitbe in einen »armen Öfen 3um £rodncn geftettt.
1394, $ßuBen*(£ötrlrtt«t I« einer druufiabr bau 8rat. Cdtelettes 

de pigeons k la Pompadour en eroastade de pain.
SCu« jehn jungen tauben  »erben bie $vüfi<hett auögelöjt, mit bem 

2Refferb«ftc leicht gefdhlageti, bie abgefdja&ten ^iugettnodhen an ber fpigen 
©eite eingefterft, gefaben, in jerlaffene mtt brei ©elbeiern abgeruhrtc



©uttcr g eta u ft, mit feinem Meißen Steibbrot parnrt uttb in flare frtfdpe 
Sutter iit eine Plftt & s&nt« eingeridptet. 2tu« beit ©atcaffe« betreiben 
toirb eine 6|fen$ gejogen, biefe bann rein entfettet, gefeilt uub mit'einer 
Sauce saprdmo ju einet Haren, bicfßtcßenben (Sauce eingetodpt, wetdpe man 
bttt(^ ein #aartucp in eine Cafjerotle preßt unb warnt fteflt. Unterbefjen 
bat man fdpöne, Heine 6pampignon« redpt weiß abgebünftet, toetdpe man 
in bie Sauce gibt. not bem 9Inridpten »erben btt Stauben *<fot«letten 
fd^3n lidptbramt fautirt, bamt in bie Xicfe einet ©rottrufte ein [Ragout 

£alb«6tie«dpen unb Staubenflößdpen gefüllt, an bie Stauben* Goteletten 
tuerben Heine Vaptlloten gejlecft, biefe im £ran$e über bem Stagout auf* 
re<ßtftepenb unb gwifdpett jebe« eine Strüffel*Sdpeibe geiegt, aufbreffirt unb 
bie Gpampignon« mit bet n&tpigen Sauce ergaben in ipre HJtitte gegeben. 
3>er 9teft ber Sauce »trb ertta ttadpfcrotrt. 2luf biefefbe 3Irt tonnen 
2amm6*, $üpnet* unb anbere Gotetetten bereitet »erben.

1395. {frelbljuJiiersGöirlettfa in einer ©wtfrafte. Cdtelettes de 
perdreanx ea croustade de paia.

Stul adpt gut gereinigten, jungen ftelbpüpnern »erben bie ©tüfiepen 
auSgelBjt unb piertoon Heine Gotelettcn jubereitet, wetdpe in tlater ©utter 
fautirt, bann gefaben unb jmtfdpcn j»ei flauen $)etfeln leidet gepreßt 
»erben. Sobann »erben fle rein parlrt unb wie bie twrpergepenben panirt. 
2lu8 ben Abgängen ber ffclbpüpner wirb eine Gfienj bereitet unb biefe mit 
jwei Q uart Sauce espagnole, etrcaä ©lace unb einem @la$ 3ftabeira*Sec 
$u einer fräftige«, bidfftießenben Sauce eingefodjt, »eldpe gehörig gefaben, 
mit etwa« Gapemtc im ©efepmarf gepöben, buvdj ein $aartu<ß gepreßt 
unb au bain-marie »arm  gepeilt wirb. Sobann Werben bie nötpigen 
f(p5n grünen £>ltben au« ben fernen gebrept, mit ©eflügel*$arce gefüllt 
unb in bie Sauce getpan.. Ütie $elbpüpiter*Goteletten werben furj uor bem 
Slnridptcn auf bem Stoft gebraten, bann ein Älrinrageut non ftelbpüpner* 
flößdpen uub in Sdpeiben gefäjnittenen Trüffeln in bie Vertiefung ber ©rot* 
trufie gefüllt, bte Gotelettdpen, bie ©eindpen nadp oben aufredptftepenb, perum 
aufbreffirt unb nadpbem man bie O io en  nodp einige SÄinuten mit ber 
Sauce pat todpen laffen, werben fie in iprer SDtitte erpaben angeridptet.
1896. ©ipiflfdjnitten In einer ©rsttrnßr. Filets de sandre en 

croustade de pain ä la Villeroy*
&u« einem brei* Bi« merpfünbtgcn Sdpttt »erben bie großen ^ilet« 

rein au6 $aut unb ©räten geiöft unb pterwn gleidp große gilet«, ben 
#Üpnerfilet$ gleidp, gefdpmttett, biefe werben gefaben, in flaret ©utter 
fautirt, bann leidpt gepreßt, fcpbn jugefdpnitten, mit einer SttuflegsSauce 
überfW<ßen, jweimal panirt uub Fut$ not bem Slnridpten au« bem Scpmatg 
gebaden, Gine ©languette non SdpiU wirb re<pt peiß in bie Vertiefung 
ber ©rotfnifte gefüllt, bie gebadftnen Sdpiiitten werben perum aufbreffirt 
unb in ipte SKitte ein Äteinrageut »on ÄTcb«fdpWcifdpen unb ßpampignen« 
erpaben angeridptet.

r



1397, «SutUpcS bon JOibfenplrt itt einet örotfrupt, Escalopes 
de fllet de boenf en croastade de pain.

9lu§ einem fc^r gut abgelegenen Odjfenptet »erben Weine (56ealape$, 
ben Reifen ;(S$caloped Sfynftd), gepbntttcn, in flarer ©utter eingerichtet, mit 
einer mit tbutter bejtrid^eiten ©apierjcbet&e gebetft unb fall gefteüt. Unters 
beffen bereitet man «en Trüffeln, ß^amjpignonö, ©eterßlie unb ©Paletten 
mit einer fräftigen braunen Sauce eine Sauce fines herbes, »el^e au 
bain-marie »arm  geftellt »irb . ©inige Minuten to t  bent Slnttißten »erben 
bic ßccalcpctf über bent SBütbofen febneff fautirt, bie Söutter abgegeben unb 
mit ber Sauce fines herbes, einem <§tücf ®l«ce unb et»a$ Beuire de 
Cayenne nedjmaltf aufgelegt, bamt ergaben in einer ©totfeupe angeridjtct, 
mit einem £ b eÜ ber ^aucc Bcgoffen unb ber 9teP ertra BdgegeBttt. Su 
Bemerfen iß , baß bie ©$calepe$ in ihrem teilPf n Safte unb bie (Sauce 
ficb burd) einen fe§r fräftigen, licbli^en ©eßbmacf au^ddjnen muß.

S S .  8 . &b%tag.
Utm.brn Jmltm $ößftnt. Des Pät& froids.

©ie fceigMilte ber falten hafteten, »etöje bie 3nbalt0prebufte in fl<b 
auftiebmen, beßeljt in Diererld 5lrt:

1) auä ben au$ freier £vmb ton ungenießbarem, feften 5teig aufge* 
festen hafteten,

2) aus ben in tupfe men ober Bleiernen mit ^^arnieren oetfebenen 
unb mit mürbem ©aftetenteig «ungefütterten fiteifeu, »etdje bie fdjönfte 
5papeten*$orm barfteKen (fie^e bie fflBBilbungen auf ber nä«bß<n Seite),

3 ) auä ben gum ^lu^f^neiben ebenfalls toon mürBem $eig Be« 
retteten, niebern, langen hafteten unb

4 )  ben patt bei j£eißböüe in ffapence ober Steingut, ben falten auf* 
gefegten hafteten ähnlichen köpfen.

$ ie  leßte SKet^obe BldBt unter feber ©ebingung bie Be^e, beim fte 
bat mißt nur aüetn ben 35e r te i l ,  baß Pe «tel 3 « t  unb M b «  frart, 
fonbevn tyre Snbatteprofcuf te BleiBen um bieleS fafttger, gcfdjmcufoefler unb 
» a #  bic i^auptfadje ip, fie ermatten pcß, an einem falten, trotfenen O rte  
'aufBeftofjrt, oiel langer. $>ie au$ freier £anb  aufgefeßteu falten ©aßeten 
gehren ber alteu SKetbobe an unb «rf ehernen nur nc<b Bei großen ©elegen« 
beiten, nämlich Bei ©äffen, »o  fie auf ©uffetä prangen. (Sine »eit Belfere 
üRettjobe neuerer Slrt pnb bie in Steifen geladenen, falten ©apeten; liefe 
»erben mit genießbarem Steig Bereitet unb erforbem ntd^t eine fo außer* 
orbenttiiße SOlüße unb Seit unb pnb felBp in ihrer $ovm «nb regelmäßigen 
Sei^nung ßböner al$ bie erften, Öle ©apeten jum 8lu$ßbueiben eignen



ft<l> Bejonberö für ©aflßSfe unb ^eflauratipnen, weit fie [arnmt tlfrciu ge« 
meßbaren Steig in fdjirne Portionen g ete ilt  werben tönnen.

1S9S. Äaltt £>fitjner«$afiete mit Srßjfcl». Pät£ froid 
de perdreaux anx truffes.

9Ra<$ fcrgfÄttiger Reinigung werben gtoötf junge $elb§Ü1jner ganj auS? 
gemeint, bann inmp mit ©pedf nnb ro^em @<$infen, b«r in bönne ‘Streifen 
gefdjmtten unb mil gewürgtem © alj untermengt ift, gefpicft unb na<$bem fie 
ebenfalls ton  innen mit © alj unb feinen trodenen Kräutern gewürgt ftnb, 
Werben fie in einet Stertine la lt  gefleUt. ©obamt bereitet man fotgenbeftarce; 
e$ Werben otev bi$ fünf alte 3*tty ify«r gut gereinigt, ober in ©tntangelung 
biefer ba8 3 le i |$  non einem £afen rein and £ a u t unb ©eljnen gelöfl, fe^r 
fein gefdjnitten, bann mit bem «ierten Streit fein gefrfjmttettem, weißen 
©pedt meljr al$ ba$ Sleifdj wiegt unb ben $etbl)itynertebevn re$t fein ges 
flößen. SDagu tommen einige fein gefdjnittene ©Kalotten, ein ©ßlöffel te il  
^eterfilie, gwet (gßtöffel »oU (SfjampignonS, ebenfo riet $viiffelnr atlcö fe^r 
fein gefdjnitten unb in Öutter gebünftet, baS n o tige  © alg,. gtoei HJteffer* 
fpifeen roQ Fines herbes en poudre unb gwei bis brei dfjlßffel roll Sauce 
espagnole. 3Die$ alles wirb jufammen fe$r gut rerav&eitet, aus bem Sfteibs 
jlein in eine ©Rüffel getßan, unter meldje man uq<$ ein §albe$ gjfunb



?leinw&rfdic$ gefönittcne, wo mBglidj fri$e  ^ctijorbs^rüffcfn unb ben brüten 
einer geräuberten, gelobte«, ebenfo würfelig gefc&nittenen £>$fen* 

Sunge melirt 2)ie $etb$Ü$ner werben bann über ein $ u b  auÖgeBreitet,
mit bem brüten $$eil ber $arce gefüllt, bk £au t jufammetigenoitnnen, 
Baßonartig breffirt unb Über ber Srujt mit ber ßRejferftnfee bur<$fio$etu 
0obamt wirb eine gehörig grofje ^ajtetenretfform gut mit lalter, Rarer 
©uttet außgefiridjen, über einen bejhii^eneit Sogen ^a^ier gefietlt, mit 
mürbem Safietenteig, wie bei ben warmen hafteten angegeben tfl, anbge* 
füttert, innen mit bünn gefdjnittene« 0j>e<)ffd)eiBen aufgelegt unb mit einem 
£fyeil ber ftarce «berjtri^en. ©e<$$ ron ben IfclbStynern werben in bie 
©ajtete eingelegt, leidet gefaben, mit in 0 Reiben gefd^nittenen Trüffeln Bes 
flveut, barüBer werben bie anbetn fcdfj« ftelbbüfmet gelegt, reelle ebenfalls 
gefaben, mit Trüffeln fiberfhreut unb mit bem IRefte ber §avce überftri<$en 
werben, Ueber bie $arce wirb ein ßorbeerBtatt unb ein giertet Sf^nb feljr 
frift^e ©uttet gelegt unb baä ®an$e mit <2fye<f&arben gebeeft. SDamt wirb 
ton £etg ein SDetfel auggerottt, ber Wanb ber Saftete mit Hi Befinden, 
ber Werfel barüber gelegt, genau angebrüctt unb feft geftljloffen. bie 
ÜKitte wirb eine Ocffnung in ber HJrßfce eineö Bweigulbenftütf« auöge* 
ftodjen, barüber ein Reiner ßamin non Steig aufgefe^t, bie ganje OBerfUU$e 
ber Saftete Wirb mit Hi befinden nnb gefdjmadtoofl unb in fdjßner 3etd>imng 
eine ©amitur halber gelegt, biefe wieber mit Hi Befinden, bann in einem 
mäßig Reißen Ofen gwei Biö $wel unb eine IjalBe 0tunbe in fünfter, li<̂ t= 
Brauner garBe geBatfen, woBet Bemertt werben muß, baß bie Saftete, gleidj 
«albern fte int Ofen 0farBe nimmt, mit* jwei mit Sutter Beffrtdjenen Sögen 
Sanier gebest werben muß. ßßäßrenb ber Beit als bie Saftete im Ofen 
ift, Werben bie HarcaffeS ber fttlbljübncr Rein jerljacft unb ßiertwn eine Hffen$ 
gezogen, weldje bann bnrdjgefetyt unb mit einem @la$ ®tabeiras0ee $u einer



bünnen $)etnt:©lace eingelegt »trb. 2Benn bie haftete gut auSgefcadeu ift, 
»irb fie auö bem üfen genommen, auf eine fla^e <©<$üffel gefteflt, bie 
€ffenj m bie haftete gegoffen, biefe mit Jeig gut gugemadjt, an einen 
falten, troefenen Ort gesellt unb nadj einer ©tunbe ber Üfetf angenommen. 
Huf gleiche Hrt fönnen biefe ftelbljSmrsipafteten in eine ftapences Jerritte 
eingevi t̂et »erben, »eld$e aber Bis gut £ä(fte in Sßaffer geftettt unb bei 
»iel geringerer Dfen îbe gebadfen »erben rnufj. SDantt öerSnbert ftdj aber 
iljre ^Benennung unb fie »irb Terrine de perdream genannt. @8 ift 311 
Betnerfen, bafj alle falten hafteten, elje bauen gefpeift »irb, einige Jage 
jubor geBacfen fein muffen, fie »erben bann aufgefdjnitten, ber <5 ped uub 
ba$ SprBeerBtatt abgenommen, mit einem filBeruen Söffet podtonenfteife 
auSgeftodjen, auf eine Hffiette getljan nnb et»aS geljadte ftietfdjfulfl Beigetegt.

1309. Aalte S$ntpftii*$af)et* mit Jtüffdn. Pate froid 
de blasses aux truifes.

3« biefer au$gejei<$neien falten haftete »erben adjt frifdj gesoffene 
SöalbSnepfen genommen unb biefe gan$ ber tcrfjergefienben ftelbljüljners 
haftete glei$ jubereitet unb Beenbet, nur mit bem Unterstehe, baß bte 
®arcaffe$ fammt ben bannen, nadjbem guoor ber 3ttagen »eggeiljan »urbe, 
fein geflogen werben, bann butdj ein feine« £<tarfieS paffirt unb ba$ 
JDurt&gejtridjene unter bie ftarcc ntelirt »irb, »eldjeS berfelBen ben eigens 
ttyumlitfjen SSnepfengefdjroacf gibt.

1400» Aalte Ihcmmet&bogeÛ öPele mit SCtüffdn, Pät6 froid
de grives aux traffes.

Siet unb gwangig Söne ÄammeWBÖgct »erben ausgenommen, gut 
gereinigt, auSgebeint, bie ©arcaffeS fammt ben JSrmen, nadjbem ber 
©tagen ber Sögel »eggetijan »urbe, geftofjen, bann burd)paffirt unb biefe« 
unter bie ffarce melkt. «3m UeBrigen »irb fie gan$ ber g«ibfSnrts 
haftete gleidj Bereitet unb bcBenbet.



*
1401« Halte SUflete Ux öefrflineii mit Staffeln. P&td froid

de bdeassines anz trufies*
1402« Halle duftete $ftfetfjn$ami mit Xerfiffcltu PÄt6 

froid de gelinottes anz traffes.
1403. Helte tyafiete tun jungen ffBilbenteu mit Srfifftln. Pdtd 

froid de canarde oauvages anz trnffes.
Setbett gang bet Oeltyütjttetpaftete gleidj Bereitet, nur m a^t bie Se*  

.fafiinen^ajtete infoferne eine 9Ui$na^me, baft bie GarcaffeS tote Bei ber 
<§«$ttebfetu!ßftftet« geftofeen, butdjgefiti<$en unb ba$ ®ur%eftriiBeiie unter bie 
$arce tfrnmt. S e i  bcn anbern toerben bie (JarcaffeS $u einer ejfenj oetwen- 
bet, toeldje mit SRabeiwuSSem eingefaßt unb tote Bei ber $etb$ifyncr?$aftcte 
eingegoffen toirb, »efa&eö bevfelBeu einen f$ r  angenehmen haut-goüt gibt.

1404. Halte $afafleK*$aftete mit Sritfteln. P&t6 froid 
do faisans anz truffes de Perigord, ,

SDrei f#öne frifc^e gafanen toerben gut gereinigt, ausgenommen, rein 
fiammirt, auSgeBeint, oon innen mit ©ped unb ro^em, in feine Streifen  
gefdjttitteuem § $ ittfen  gefpidt, gctoürjt unb gcfaljett, @obann toirb ton ein 
unb einem falben ißfunb auSgelöftem, frifd^en ©tyoeittfletfö, ben auS J£>«ut 
unb <Sebnen gef$aBtcn ^afanenf^iegetfieif^e, mit jtoet ißfunb toeigem, guten 
©peÄ, afleö redjt fein geföuitten unb jart geflogen, eine ftarce gem alt, 
toelcge nodj mit einem Äaffciöffel »ott feilten Ä m tern , einigen fein gefdjmttenen 
©Kalotten, einem (Sfjiöfjel roU SJSeterfttt«, jtoei 6glöffeln octt (Shampigneitö, 
eBenfo Oiel Trüffeln, alleö fe^r fein gefdjmttett unb mit ©utier gebünftet, 
getofitjt unb mit bem ©elBen oon oter @icrn unb oter S tö ffe ln  to ll 
Sauce OBp&gnole unb bem n ötigen  ©al$ gut Oerarbeitet toirb. $ iefe  Orarce 
wirb auS bem SfteibfUin genommen, eine $aftetenreifform ober eine ^apence«



Terrine, erßere juvot nod& mit flater, faltet 83utter befinden, bann mit 
©ped aufgelegt unb mit $arc« auSgeßridjeit. ®ie $af<mtn »erben mit 
Lrarce nnb Trüffeln gefüllt, bie #aut 3ufammengmommen unb batftttS brei- 
SaKonS geformt, wel$e mit ber Sftejferfpipe burdjßodjen, gefaben unb einer 
bavon m bie haftete eingelegt »irb, barüber fommt etwas 0ane unb in 
©Reiben gef̂ nitteae fvifebe SßcrigorbsStrüffeln, barüber Wmmt »ieber ein 
$afan, bar üb er 0arce mit gelittenen Trüffeln, bann ber britte ftafan mit 
Trüffeln unb fingerbiÄ $arce, über blefe fomtnen g»et Lorbeerblätter unb 
über baS ©anje ©pedßbeiben. ©ie wirb mit einem Uteigbedet genau ge« 
fließen, oben fd̂Ön garnirt, ebenfo beenbet unb 3»ei unb eine fyrfbe 
©tunbe Iangfatn ge&arfen, na$ bem Saden bie f̂afanens ©{fenj mit 
2Kftbeira*©ec eingelegt, eingegoffen, genau jugemadjt unb falt geßeHt. 
SKndfc einigen Stagen »irb fle »ie bie $elb$fi§uer̂ aftete fervtrt.

1405. ftaUe Äipimncijs$Bfldc mit Trüffeln. VtU froid 
de chapons aux trufles,

3 » e i  fdjbne, völlig ausgewogene, junge Äapaunen »erben gut gereinigt, 
auSgebeint, innen mit ©ped unb ©djrinfenßreifen, » e l$ e  gefaben unb ge« 
toürjt fmb, gefpidt, bann gefaben unb gugebeät. ©obann »irb ein unb 
ein falbes SPfunb © ^»einfleif^  unb breivierlet Sßfunb Äalbfleißb feljt fein 
gefänitten unb mit ebenfo riet fetn gejd>mttenem, »eifjen ©ped fein geflogen; 
fobann mit einem Äaffeelbffel voll feinen tfrüutem , bem n ö tigen  ©af$, 
einigen fein g e l i t t e n e n  ©Kalotten, einem (Sfeläffel voll Sßeterfilie, g»ci 
(SfjlSffeln »oH Trüffeln unb ebenfo viel ©fjampignonS, gubor atleS in Sutter  
geDünftet, gut verarbeitet, einige Süffel Voll Sauce snprgme bagu mejirt 
unb mit bem Vierten £$eil berfelben nebft in ©Reiben gcf$nittenen Trüffeln 
bie Kapaunen gefüllt. SBann »irb  bie $ a u t  gufammengcnommen, tunb batton« 
artig breflirt unb mit ber SKefferfpibe burdjßo<$en, (£ine ißaßetenreifsftorm 
»irb flarf mit frifdjet, llarcr ISutter au$geßri<$en, biefe auf ein runbeS 
Üortenbledj über beßtidjeneS Rapier geßeHt unb mit Sßoßetenteig ßngerbid 
auSgefüttert, bann innen mit ©pedfdjeiben belegt unb mit einem 3$eil ber 
Oarce au$geßri<$en. S)ie Kapaunen »erben nun gefallen, einer baoon in 
bie haftete gelegt, mit ftarce beßridjen, mit in ©tlicfe g e l it t e n e n )  frif^en 
Strüffeln beßreut, bann !3mtnt ber gtoeite Äapaun, Sarcc unb Trüffeln unb 
guleit ber 9ieß ftarce; über biefe fomnten jwet Lorbeerblätter unb ©ped« 
fd&eiben. 9Iudj biefe Sßaßete »irb  » ie  bie votfjergelßnben genau gefätoffen, 
beftridjen, fc$cn mit £<ig belegt, garnirt unb g»ei ©tuuben li<$tbrauit ge« 
baden; »enn fie au$ bem Ofen fommt, »irb  eine Obertajf« voll ©eflügefc 
€(fenj mit 2ftabeira«©ec bereitet, etngegoffen unb nadj guei Etagen [etvirt

1406, Äalte 3nbisn«$aßttr mit Srüjfdn. Pdtä froid de diudon
aux truffes.

Ĵ ierju »irb ei» junger n̂btün genommen, von Weitem aber nur 
bie Stufte in bie Spaße te gelegt »erben; biefe müfien ebenfalls mit ©ped 
unb ©djinfeußreift», weldje ge»ürjt unb gefallen fmb, bur̂ fpidt fein.



£i< ©Riegel be« ^nbianö »erben jur garce bereitet, »etd&e ebenfo tote 
bie tjorberge ênbe bereitet »trb. Oie weitere ©eHenbung [fließt fi$ gang 
bet KagxtunensSßaffete an,

1407, Halte $u$ntrs$afieie. P4t6 froid d« poulets.
2tn<$ biefe föließt in ifcret ©ereitung ber Kapaimensißajfete an, nur 

ba§ îergu toter tooUig au«gc»ad&fene, fc&öne junge $ü§net genommen »erben.

1408. Aalte ®ä«feleleiw$errine auf Straßburger Urt. Unc terrine 
de foie d’oie gras de Strasbourg.

$>ie ©traßburger <§tänfeleber=©afteten erfreuten al« eine große ®e? 
Utateffe, ffnb in gang ©uropa Befannt unb gefugt uitb »erben no<$ immer 
in großer Dlngaljl na<$ allen Orten toerfenbet. $[l)re ©owftofUion ijt jebo$ 
lein ©e&eimntß me$r, inbem ffe jeßt an allen £öfeit $>eutfdjlanb« größten* 
tfjeil« felbjl Bereitet »erben. . 3» einer haftete »erben g»ei fdjöne ©anfe* 
lebern, gwel Sßfunb au«geBeittte« ©<$»tin«ribpe»ffüd, gwei unb ein ßalbe« 
©funb ©|pe<f, ein unb ein ijalbe« ©funb Trüffeln, ba« «ötßige ©alg unb 
troefene Kräuter genommen. Oie ©5nfeleBetn »erben toon einanber gr* 
tfcilt, bie ©teile, »o bie ©alle war, gut $erau«gel8ft unb bie ßalbeA 
Sefcctn außen Ijerum leicht abgefdritten, bann mit bem toierten jt$eil nagel« 
förmig gelittener Trüffeln burtyftneft, gefaben, mit ©aftetenfräutern 
gewürgt unb tn einer Terrine gugebedt Bei ©eite gejfeflt Öa« rein an« 
£aut unb ©e^nen gelßfte ©d)»emefleifö unb ber ©fped wirb jebe« für 
ffd) fdjr fein gefönitten, bann gufammen red>t fein geftoßen. ferner 
»erben gwei ©Kalotten, fedj« ©Ifamfugnon«, etwa« ipeterfilie unb bie 
SIBfatle ber runb gefällten Trüffeln fe r̂ fein gefdjnitten, bann mit ettoa« 
ravirtem ©^erf auf Äc^lenfeuer paffirt, bie 2t6fSÜe ber fieberabgange bagu 
get^an unb mit biefem unb bem nötigen ©alg nebft einem Kaffeelöffel 
tooÜ feinen Kräutern notbmal« gut geftoßen, bann burdj ein ©teb paffivt, 
in eine ©Rüffel getfjan unb et»a« fein gefd^uittener, gefönter ©<ßtn!en 
unb gwei Eßlöffel tooH 8tum barunter gemengt, ©ine gehörig große 
©a|tetens£errtne wirb mit bünnen ©pedfebeiben aufgelegt, bann am ©oben 
flngevbid mit firavee belegt, über biefe fommt eine fieber, ba« ßeißt gwei 
$albe, barüber ein S^eit ber runbgefdjalten Trüffeln unb »ieber ettoa« 
ftatce; bann »erben bie anbern gwei Hälften bet fiebern eingelegt, mit 
ftarce überjtridjen, bann fomnten »ieber Trüffeln mit ffratcc überßri^en. 
Ueber ba« ©ange »erben ©bcdftßeiben gelegt, ber Oecfel barüber getrau, 
bie Terrine iw ein et»a« tiefe« ©efdjirr geftettt unb gwei unb eine ß4lbe 
©tunbe in einem fdjwadf Öfen fef>r langfant geböden unb nadj einer 
©tunbe ba« au«gelaufene §ett ber fiebern »ieber barüber gegoffen. SRacb 
©erlauf bitfer Beit »irb ffe au« bem Ofen genommen, ber ©ped abgelöft, 
etwa« mit ©lace eingelegter 9ttabetta*2Bem emgegoffen, ber ©p«f »ieber 
barüber gelegt unb gugebedt faft gcfieUt. Oa« au«gelaufene ftett »irb 
gefetljt, bann über bie $errtne gegoffen unb Bi« gum anbern Stage falt 
geftefft. 9lm anbern $age übergießt man flo gang mit frifdj au«getaffenem



©<$weinfett, «6er biefe« Wirb, wenn e« geftodft ift, ein ruttb gefänitiene«, 
feine« Rapier gelegt unb gulept bcr $edfet, welket aujjen^erum, wenn bie 
Terrine gut gereinigt ift, mit ©taniol gefdjlofjen wirb. tluf biefe Sßeife 
lann fie an einem {alten troefenen Orte mehrere Eftonate gut aufbeWaljrt 
werben. ®etm ©eroiren wirb ber SDctfel abgenommen, ba$ §ett mit 
einem einfad&en ®le$löffet etwa« non ber garce abgelöft, mit einem Söffel 
in Portionen au«gefto#cn unb redjt falt feroirt.

1409. 5elb|»ljacr«Terriae mit (Hänfclrier unb Trüffeln.'
Terrine de N£rac.

SSter junge [dijöne §e(b$übiier Werben gemg au«gebeint, bann gefallen 
unb gewürgt. (Sin ^ßfuitb frif<$c Trüffeln wirb rein gefehlt, ronbirt unb 
biefe Harare nebft ©Kalotten, $eterfitie unb Champignon« fe$r fein ge« 
fönitten unb mit gehabtem ©pecE geröftet. (Sine ©änfelebet wirb f$ön 
parirt, in große ©tüdfe gefd&nitten unb mit ©alg unb Ärfiutern befhtut. 
$>ann Wirb Oon einem unb einem falben $funb ©$weutflcif$, ebenfooiet 
©ptd , ben Abfällen ber (Sjanfelebertt, ben fein gefdjjnittenen Ärüuttrn, nebft 
©alg unb einem Kaffeelöffel boK Fines herbes en pondre eine fetjr feine 
ftaree bereitet, Welche burd&paffirt Werben muß. Oie Selbfyüfjner werben 
über ein Studj gebreitet mit ber ftatce fingerbicE Übertritten unb mit ben 
©anfelebem Belegt, bann bie £au t gufammengenotmnen unb Breit runb beeffirt. 
©te werben mit ber ftarce unb ben Trüffeln wie bie <SanfeleBer*£emne 
eingeridjtet, mit ©pedt überbeeft, gebatfen unb ebenfo Beenbet. Stuf gleite 
SBeife lönnen audj gafanen unb ^afctyülnter genommen werben.

1410. Kalte $afats$a{iete. P4tb froid de levreauts &ux trofies.
3wei junge Jpafen werben rein gewafd^en, ber 9tü<Jen gang au«gebeint, 

innen mit ©pect unb ©Linien, in ©treifen ge Quitten, gefpieft, bann ge« 
folgen unb gewürgt. Oa« rein au« £>aut unb ©efyien geiöfle ftleifdj ber 
©Riegel, Saufe unb Se&cr wirb fe$r fein gef<f)mtteu, bann gewogen unb 
auf ein Sßfunb beffel&en ein unb ein falbes Sßfunb fein gefdjntttener weißet 
©petf unb ein $aibe$ Spfunb gefodjter unb fein gef^nittener ©Linien ge* 
nommen, Weldje« gufammen mit brei Eßlöffeln t>otC feinen in ©petf pafftrten 
Kräutern, einem Kaffeelöffel ooH Fines herbes en pondre, bem (Selben non 
brei ro^en Qmm unb Pier Qsßlßffeln ooÜ Sauce espagnole im Dörfer redßt 
fein gejtoßett, gehörig gefalgen unb burdjpaffirt wirb. (Sine ̂ ßaftetenreifform 
wirb mit flarer, faltet Butter gut au«geflridben, bann mit mürbem hafteten* 
teig gut au«gefüttert unb mit ftarce au«gefktdf>en. <£»« ̂ afenrütfcn werben 
über ein £udf) au« gebreitet, bann mit einem £ßetl ber f^arce ftberftridfjen, 
mit in ©Reiben gefd&mttenen Trüffeln überlegt, biefe in bie ftarce gebriidt, 
bie ^afenrürfen gufammengeroCt unb in gweifingerbreite ©tücfe gefdjnitteit. 
©ie werben in gwei Sagen mit ber ftetree unb bem Stefte ber Trüffeln 
eingerid^tet, bann mit $arce überbeeft, gwei SorbeerBl&tter barauf gelegt 
unb mit ©pedfdßeibm überbeeft. 2Rau Beenbet unb Bädt biefe haftete ben 
»orljtrgeljenben gletdb, gießt, wenn fle au« bem Ofen fömmt, einige ®ß?



UJffel t>öfl #afen*Sffen$, mit SWaWra '̂Sec eingelegt, fjinein, madjt bic 
Oeffitung gut mit Steig ju unb [teilt fte an einen falten trodfenen O rt.

1411» Aalte $djinten<$iißetf guut Unffötuibttu Pflte froid de
jambon de WestpUalie.

6in guter wcflpljälifdjer <Sdjinlen wirb einen Oag in’b 2Baffer gelegt, 
bann ben anbetn Stag in einer Sftarinabe mit rot^em SBetn gehörig Wei<§ 
gefegt unb falt gefUßt. Oer untere Streit emeö ÄalBsfifytegets, noix do 
reaa, wirb enthäutet, mit @pe<f unb (gdjinfetifaben bur<f)fpuft unb bann 
in einer SBraife mit 3Rabdrai3Bein weid) gebünjfet. Oer falte ©djinfen 
mirb rein $upaiitt unb bie Slbfätle würfetidj gef^nitten. Oann werben $wet 
$funb friföed ©ctjmeinfletfdj unb ein $funb ÄalBfleif4 rein aud $au t unb 
(Seinen getöjt unb re$t fein gef$nittew, ebeitfo werben brei Sßfunb 
woju ber abgef^nittene @pe<t von bem h in te n  mit Beigenommen wirb, 
tcdjt fein gef<$nitten unb mit bem gleifd  ̂ im SDWrfer fein gefielen, ferner 
Werben einige ©djatotten fein gef<$nitten, Blan^irt, abgefeimt unb in einem 
Studie feft auSgebrfldft, bann mit einem Sfjl5ffel odU fein gefdfnittener $eter= 
ftlie, jwet Sfpffeln ooU S^ampignong unb eBeitfobiel fein geld&mttenen 
Orüffetn in raphtem ©pedf getoftet unb neBft bem nötigen @al$, einem 
AaffeeWffel ooll bürren* Ärdutern, jwet ganzen Stern unb einem IRagcut* 
Ißffel rott Sauce enprdme ju bem fyleifĉ e getfjan unb nodjmal$ mit bem« 
felben gut berarBeitet, bann Wirb bie fjatce berauögenommeti unb burd^paffirt. 
llnterbeffen wirb toon miirBem Sßaftetenteig ein jWeimefferrüdenbicfer, atptjeljn 
3ofl langer unb jWÜtf Bott Breiter OeigBoben au^gewalgt, ber über $wct 
mit Sutter Bejlric&cne, ftarfe üßapicrbijgett gelegt Wirb; über biefem wirb in 
bic ÜKitte ber Sänge nm§ unb breiftngerfcteit toom Staube ftttgcrbitf pon ber 
garce aufgejtridjen, üBer weldje gleich lang gefdEjuittcne 0tücfe oou bem 

unb ber JtaibSüufj gelegt werben. Out über werben bie würfeltd) 
gejdjmttenen <£cE)iji?en)lM$en unb eBenfooielOrüffetn geftreut uub bad 
mit bem 8tefi ber §aree gleifynüfcig unb glatt überfeinert unb bad ©anje 
mit ©pedffdjdBeu überlegt. (Sb wirb ein jweiteö, gleich grofje$@tM non 
bem Oeig aubgewatgt unb über bab StotHjol  ̂ aufgerollt. Oer rorftetjenbe 
Oetgranb wirb aufgeftyagen, an ben <2>pecf genau angebrüeft unb nadfjbem 
ber Oeig ton aufjen gut mit ®i Bejfcidfcn würbe, wirb bet Steig Oou bem 
StoÜ^olj barüBcr aBgeroUt, oon aßen Seiten leidfjt angebrütft unb eon alten



(Seiten mit ß i  befinden. Ue&er btiefen Wirb eine mcfferrüdenbicfe Steinplatte 
oo« Söutterteig gefegt, biefe mit einem Honen föarfen SCReffer gierli$ ein* 
gef^nittetfy bann n c$m aft mit Gi Btfht^cn unb in bie ÜRitte eine Oeffratng 
au3gefto<ben, um n>el$e ein Äautin aufgefebt wirb. $}iefe haftete wirb 
fobanu über ein $3atfbk<tj gezogen unb bet mittlerer Ofen^ibe jwei Stunben  
Iangfam f$ön gebacfett, bann wenn fie auä bem Dfett fömmt, wirb fle mit 
£etg gugemac^t unb fatt gejiettt. 3>te Gffeitg non bem (S tin ten  wie jene 
von bet £afl>$itufj wirb aufgefö<$t, burdjgefetyt, fe$r rein entfettet, einge* 
tod^t, mit fejter f$kifdjfut$ untermengt unb flariftjirt, bann be$ anbern £ag$  
bicfftiefienb in bie haftete gegoffe«. ißeim @e&t*au<$e Werben bon b e r fe fa  
bie n ö tigen  ©tucfe nufgefönitte», biefe mieber gufammengefdjpben unb über 
eine gufammcngetegte ©erhielte auf einer langen ©<$üffd angeridjiet.

3luf biefelbe S e ife  Werben bie £afens unb fR e^ afteten  gubereitet, 
nur bafj jur $arce $afen$ unb £ftel)ffeifdj genommen werben mufj.

1412. Aalte S*49«jpajtrie. P&t6 froid de saumon maigre.

Gin ©tücE 8a«$3 toon btei &i$ hier ißfunb wirb gereinigt, gewafdjen, 
bag S te ift fdjßn ganj auö Jpaut unb ©täten gelöft unb §teroon ft§öne 
tran k en  g e r ü t te n , Wel^e mit ©arbeHenfUeW h in g eg en , mit frtfdjer 
Butter unb Fines herb&, bie au$ ©Kalotten, ^ßetcifUie unb Gijampignon# 
hefteten, über bem $euer fteif gemadjt werben. Uttterbeffen wirb won 
jwei IJSfunb ßedjtenfleifcb, ©emmelpanabe, einem falben ^3funb ÄrebS* 
unb einem Sßfunb fvif^er iöutter, brei G fPffeln roH ©arbetknbutter unb 
hier Gfelöffeln voll Fines herbes mit jwei gangen unb bem ©eiben hon 
hier Giern eine jjarce bereitet, wel^e gehörig gefalgeii unb but<$ ein ©ieb 
bafjitt wirb. Gine Sßafietcnreifform wirb gut mit geftärter, fatter SJutter 
auSgeftridjen, m it mürbem $aftetenteig auSgefüttert, mit ftarce auGgejttUben, 
bann ein $fyeil ber Sifäftüde eingelegt, über biefe in ©djeibcfyeu ge? 
fdjnittene Trüffeln geftreut, bann wieber fjarce, bann bie groeite $ätfte ber 
ftifdfftürfe, bann Trüffeln unb gukbt $atce, über toel$e gmei Sorbecrblätter



gelebt unb n o $  ein ©titdf Sutter in f  leinen ©tüden gegeben toirb, ©te 
wirb gan$ mie bie »otljeTge^ertben gugemüd)t, oben fdjön gegiert, mit (£i 
angeftridjen unb gwei ©tunben langfam in fü n fte r  tidjtbrauner $arb« 
gebaden. SBenn |ie aus bem Ofen Ißmmt, wirb eine gute 3i}<$marinabe 
mit SBcin gefegt, emgegoffen. Sluf biefelbe 21 rt Ißnnen alle hafteten bon 
großen ©ce® über ©ülfrafietfifdjen bereitet toetben.

J69.
Von bem &rmüff. Des Lögumes.

S3iele ©attungen ton (Stgeugntflen be$ S]ßjlan|tnreujfj$ finb geeignet 
in frifdjem ober getrocfnetemBujianbe- in bet Äcdjfunfi bereitet gu toerbert 
unb finb im 2lUgenteinen mit benr kanten @emüfe begeidjnet, ©ie Bitben 
einen fo wefttttn^en $:^eil ber 9fla$rung$mittel, bafj n i$t allein ber an* 
gdjenbe junge Äodj, fonbern au$ jebe #«u$frau unb fogar bie börgerli^e 
Äßd^in bie 5ßi<$tigfeit unb tintige Bubereitung ber Betriebenen ©emüfe® 
arten tennen unb aud) in dlonomifd^ev £inft<$t $u be^anbeln ßerflehen full.



$ n  bet beutföen ÄÜcbe «fdjem t ba$©emüfe a ls  eine felbftftünbtge «Sdjüffel 
unb $War gleich naäj bent 0<$fenfleifdj. $>te[e 9lrt $u fem ren ift jebodj 
na<$ franjßfifd)er «Sitte n ty t  bie t in tig e , inbtm bort bie ©emüfe meßr 
a ls  eine © aroitur ober a ls  eigentliche Seilage $u bett berfd^iebenften §Iei[dh? 
gerieten erf$einen, bafar bie beutf^c ÜJtaitier bei jeber £ a fe l, bie nur 
einigermaßen auf guten (&ef$mad 9lnjf>ru<§ machen will, nidjt angenommen 
»erben bürfte. 911$ felbflft&nbige «Sdjüffel e r le r n t  jebo$ bci$ ©tmftfe 
fotoo$l tn gtanfreidb wie Bei jeber guten £a fet gteid) nadj beut tr a te n  
a ls  trfieS (SntrSntetS, wo eS aber nur aus ben erften unb feinßen <£r* 
jeugntffen befielt, glei$fam  nur unt ben (gaumen fü llen  unb i$m für 
ben SRa$tif$ friftßen Ü&tj $u geben. (Srbenfo muß bemerkt werben, baß 
alle burren ©emßfe bet einem feigntrten £ m e r  gu feiner 3a$reSgeii gu 
£if<$ gegeben Werben burfen unb ber Hebßabet fldf fol^e für anbere 
legenßrit auffeare. 9Üle friftßen grünen <$emüfe ntüjfen in riet unb ftarf 
fodjenbem Gaffer mit <5alj, nid)t gugebedft, abbtandjirt werben, bagegen 
ntüffen atte troefene» ®emüfe gut gugebedt tangfam ficben.

8 9 . JLbscfenitt. 1. ^ M fc tta g .
Vom Uol)l- Des Choox.

So« biefem gibt eS »erfdjiebene Gattungen, g. S .  ber. SBetßfoßl ober 
Sßeißfraut, ber rotße ober blaue Äolfl, Slaufraut, ber SBtrflng^ fföailftnbcr; 
ober ©tföetyenfoljl, bann ber blaue unb grüne ©intertoljl, berSKofenfcßl ober 
Sroccoli audj Srüjfeler £ oßl genannt, ferner Der tBlumento$l, ber italiemföe 
Sroccolt unb enbti# bie fnottenartigen £o$larten,r nämlii$ bie ftoßlfüben, 
bie unter ber 6rbe unb bie £o$lraben, bie ober ber (Srbe warfen.

1413. &cißfr«*i «ttf frttqftßföt Uri Chfttx blaues
brais4s k la Fran^aise.

• •
ÜRan w tyle ßiergu bte befte Gattung, befonberS aber fe^e man barauf, 

baß berfelbe aü$ einem guten Scben lomrnt, wo foldjer beffer gebeizt unb 
Wo$lf$medenbtr wirb. 3>rei bis toier ©tütf Äofllffyfe Werben toon i^ren 
Äußern groben S tö ttem  befreit, jeber berfelben in üier g le ite  S teile geteilt, 
rein gemaf$en unb in  fo<$enbent, leitet gefabenem SSaffer jeßn M inuten  
blandjtrt; bann Werben fte mit einem ©rfjaumlßffel in’S falte SSaffer ge* 
legt unb, wenn fie fa lt ftttb, gut auSgebrüdt. 3>ie mittleren, ftarfen 
9?tyjpen Werben abgefönitten unb jebeS © tü d  mit bünnem Sinbfaben einmal 
gebunben. h ierauf wirb eine fkdje Safferoffe mit <5pedf$eiben belegt, 
über biefc fommen bie SQkißfo^tftucfe, welche leitet gefallen, mit einem ©tücf 
re$en «Stin ten  belegt, wiebet mit «Spedfäeiben äberbedt unb mit einem 
«Sdjßtftßffel toott Stinbs ober Äal&ßetfdjjflS u&ergoffen, mit einer mit Satter  
beftridfenen, runben ^apierfdjeibe überlegt, feft jugebetft unb fo auf Äoblenj
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feuer ober ou<h in einer ©ratrohve langfam gebünftet werben, wobei matt 
aber Sicht h«be, baß fle nld̂ t anbrennen unb matt »cn 3*ü P  3«t, bi« 
fid) bie 9iippen jwifäeu ben Ringern leidet $erbrütfen taffen, immer etwa« 
iüowiHon na<bgteße. ©eim Slimd|ten Werben bie ©kißfohlftüde jum (Snt* 
fetten auf ein tucb gelegt, bet ©tttbfaben abgenommen unb biefelben itad) 
frait5ofifd)er 0itte al« ©arnitur um ein gebüufkte« Cdbisnfteifdj^afelfiürt 
ober au<h um einen gebünfteten #ammel(dhlegel georbnet unb, itad̂ bem fie 
nochmal« f^on glacirt finb, $ur *tafct gegeben.

1414. ßine 8<tmlt tum ©kißfraut. Uue bombe de choux blancs.
3wei ft^ßne große SBetßfrautföpft werben halbirt, bic tauben ©lütter 

Wie auch ber 0 tumf abgefdhnitten, retu gemäßen, je|u SJiinuten btandEjtrt, 
bamt mit SBaffer ab gefüllt f auSgebrürft unb mit guter Srleifdfjbrühe, bem 
notigen 0alj unb etnein 0tücf ro^en, fetten 0<bmfen breioiertel Weidj 
getobt, .tiefer Ä'ofjl wirb auf ein reine« £uch gelegt, eine bombemxvtige, 
^albrunbe, fupfern« gorm wirb mit ©pccffdhctbcu aufgelegt, bann mit ben 
roit i^ren Stippen befreiten ÄohlBlättem hatbfingevbidt au«gefütteTt, feft 
aiteinanber gebvütft, über biefe Äalbfleifd^j^rce geftri^en, bann fomtnen 
nochmal« Äo^Iblfitter unb über biefe wieber ftarce. Unterbeffen $at man 
ben brei f5elbl)übnern, einem 0afan ober $mei Söilbenten ein tc^t frfiftige«, 
biefe« 0almb Bereitet, welche« man in ben leeven Staum tn ber Strt einfiitlt, 
baß bie ©mftftiirfdjen rmdh unten unb über biefe bte 0 Riegel fommeu. 
©>a« @anje wirb mit tfohlblftttern überbettt, mit Sarce Übcvftridjen unb 
eine 0tunbe fcor bem Anrichten au bain-marie getobt. Seim ftnridhteu 
wirb bte ^otm aufgehoben, abgetrodtnet, in eine <Sntt6e=0<büfjel gefKtrjt, 
eine Minute fi«ben gelaffen, bann abgehoben, ber 0pe<f wie äße« §ett 
tein abgenommen, fdjön mif (SJIace überreichen unb, nadhbem fte unten 
herum noCh mit flein«n~0pe(f jtüdten unb Meinen gebratenen Stegenfbuvger 
©ratwürfietjen fdhön garnirt ift, fogteidh ju sÜf<h gegeben.

1415. ©ebünfieies ©kiftraut auf foimifdje ftrt. Choux blaue
a 1’EspagnoIe.

Bwei fdhßne fcjfc Äßpfe Söelßfraut werben fein gefdhnitten, reuf ge; 
Waffen, bann Blandhirt unb abgegoffen. 9tadh btefem läßt man ein 0tücf 
frifd)e ©utter h(ifc werben, gibt ben Äoht ba$u unb läßt ihn iangfam * 
bünften. 3« gleicher 3«t wirb eine gelbe Stube, eine große 3wiebel, 
©eterfliie, ein wenig ithhmian, ein 0tüddhen ßorbeerblatt unb bie $H(fte 
einer 3*h« Änoblaudh, alle« fein gefdhnitten, in eine (SaffercHe gethan, mit 
Cfonfentm« unb einem @la« SJiabeira begoffen unb jufammen eine Stunbe 
gebünftet. SDie« wirb fobamt gut burdhgepreßt, $u bem Äol)l gegoffen 
mib jufammeu, bi« bevfelbe gatij Weich unb glacirt ift, laugfam gebünftet. 
Äurg oot bem t̂nrid t̂cn wirb bie ©uttcr abgefeiht, erhaben angccidhict, 
mit gebünfteten, f^ßn glacirten Äaftanien unb fleinen ©ratwürfichen garntvt 
unb über ben Äohl etwa« gute, mit Sftabeira^ein bereitete fpanifdhe 
0auce, Sauce espagnule, gegoffen.



1416. 0tfMte 8&riftraufcftiiuteUett< Roulettes de choux
blaues farcis.

$)rei SBtifjloljlföpfe werben u a$  9?r. 1 4 1 4  gelöst unb über ein
gum Entfetten gelegt» ©obcmn bereitet man eine gute £ftlbjfeif$s 

9arce, unter » e l$ e  man tleinwürfelidj gcf$mttene ©djfen$unge meUvt. 
$ t e  Äo^lblatter »erben bann bon ben S t i le n  befreit unb über eine 
genähte ©ermette mefferrücfenbttf ju einer g la tte  auf gebreitet, » e l$ e  
mit ber S ä t«  überfhriäjen, bann aufgerollt unb ju  fingerlangen ©tücfen 
gefönitten »erben. 2)ann beftreidjt man bie n ö tig e  ^tnja^t in »ter glei$e 
$$etfe gefönittenc Sßapierbögen (»eifce« ©djrcibpapier), rollt in jebcg eine 
foi$e Roulette ein, m a $ i fle unten unb oben gut $u unb überbinbet fle 
mit Saben trenjmeife. SBenn ba« nätljige Ouantum ber SRouletten fo 
beenbet if t  »erben fle aneinanbet in eine paffenbe, f(a$e CSaffetoH« georbnet, 
mit guter, fetter fRinbf(eif$=©raije übergoffen, gefallen unb gut jugeberft 
DoHenbS » e i$  gebünjfct. ©eim 2lnri$ten »erben fie auSge^oben, rein 
entfettet, ba$ Rapier abgeldft, bie ^Rouletten ergaben in einer (Sutr4c* 
©$Üjfel angeri$tet, mit einer re$t gut bereiteten Saue« espagnole über; 
goffen unb imtenfjerum mit lleinen, getobten ©djinfenfiücfen betränkt.

1417. Otbinßtteft fötigfraut auf bttrgtrltyt Äri Chom blaues
k la bourgeoise.

3 » e t 2ßei§trautf3pfe »erben hatbirt, bte ©lätter ab? *unb au« btefen 
bie Sftippen getbfi, bann aufeittanbergelegt, jufammengeroUt unb fein, ben 
Rubeln gletd), gef dritten unb rein geroaf$en. ©obann wirb ein S tö ffe l  
boH fein gef$nittene ^wiebeln mit einem © tüd ©uttev ober gutem ©uppen* 
fett gelb gerbftet, ba8 Äraut baju getfym, gefaben, etwa« Slcif$bru^e bar« 
über gegoffen, mit etwa« Kümmel gewürgt unb fo tangfam » e i$  unb hir$ 
gebünftet Äurj oor bem 9lnri$ten »irb ein CSfjlöffel boU ÜRe l̂ barüfier 
geftfiubt, unter ba$ Äraut gerührt, etwa« ©ouiflon baju gegoffen, no$ einige 
©Knuten gebünfiet, fobann erhaben in eine ©emüfefdjüjfel angeri$tet unb 
m it© $ » ein « s ober Äatb^ßoteletten, mit ©rat? ober ©lut»ürften gamirt.

1418. SBeitfrnui o»f bürgtrfidje aubere HtU Choni blancs
a la bourgeoise.

$)ae Oon ben Rippen befreite, fein gef$nitteue unb ge»af$ene SBeifj? 
traut wirb mit femgef$nittenem ©pect unb ^wiebeln, » e l$ e  jubor gelb 
g e r ie t  »urben, nebft einer Obertaffe gutem <£{fig, bem uft^gen © a lj  
unb einem ©!tt<f$en 3«der redjt » e i$  gebünfiet, wobei man bon 3 « t  ju 
3eit immer etwa« ©outtfon nadjgiejjt. Äurj oor bem 3lnrt$ten wirb e« 
le i$t mit SDtept beftöubt, etwa« gute ©ratenjü« ba$u gegoffen unb no$  
einige Sfömuten gebÜnjlct. ©6 »irb ergaben angeri$tet, mit » e i$  ge? 
bünfieten £amme!«rippen ober au $  mit bergletdjen ©$weinSrippen betränkt 
»nb heiß 5« £ i f $  gegeben. gonb bon bem bejei$neten ^ etf$ e  »irb  
rein entfettet, turj grfo$t unb über bie Dtippen gegoffen.

4 0 *



1419. © «scrfrtitt auf btfttfb* H irt Cheraeroftte i  i’Alfomaade.
SDtan fbueibet etne große fpanifb* 3wteBe( rebt fein , röftet fl« mit 

gutem ©raten* über ©uflpenfett Übtgelb, gibt baö n ö tig e , rein barcfjge* 
fuc^te, gute ©auerfraut tote aub $wei afcgefbäite, in ©ä}cib$en gef b itte  
tene $Upfe( ba^u, gießt ein © la$ Weißen SBeht unb einen ©böpftöffel tjott 
ÄinbfieifdjiSÖraifc barüber unb bürtftet biefeö mehrere ©tunben lang langfam 
auf Ätbienfeuer. 2Benn ba$ Ävaut toeib unb Jur$ tfi, wirb eö leidet mit 
©tdjt überfiaubt, nob  etwa# guter ^onb ba$u gegojfen unb eine mertet 
©tunbe gebünjtet. ©S »irb  ergaben in einer ©entüfefbale angeribtet unb 
mit gebratenen ©btoemötiflKu, mit ©rattoürften ober aub  mit geräubertem, 
getobten © b ttn fM fö Befranst, $eiß Jur $afel gegeben.

1420. ©taerfraat auf fttutifbe ftrt. Choueroüte ä l&Fra&cenieime.
B « bem gut Bereiteten, rebt w etb unb fut$ gebtbtfietot ©auerfraut 

toirb ein SrBfens^üree ertta beigegeben. £)a$ ©auerfraut fefbft wirb mit 
geräuberter, getobter, in fb&nt ©tude gefbnittener © b w* tt*Bruft un  ̂
fbtoeinernen ©tattoürften Befränjt.

1421. ©aaetfraat auf tajprffb* Btt. Choueroüte 4 la Bavaroiae.
0rifbe6 ©brormfWfb/ fei eö toom fttppenfijkf, b o « t$ u g  ober ©blegcf, 

toirb in bem ©auerfraut, aber n ib t gu toeib , gebünfiet unb mit btefent 
angeribtet. $4TtoffelfbniBbe7V tu gefabener gleifbbrü^e toeib gefobt unb 
mit 3toieBetn ober geröfietem ©rote aufgefbmaljen, werben btefem, ertra 
angeribtet, beigegeben.

1422. ©auerlraut nab Sötebe. Charter oftte h In Wrede.
$)aö ©auerfraut toirb mit gutem weißen © ton .unb fRinbfteifb5©raif< 

rebt toeib unb furj gebänftet unb ein Töte de veau ea  tortue, turg in 
©auce gehalten, ertra angeribtet unb bem ©auerfraut b «gegeben (fieße 
S(bfbn- 1&# Äalböfopf k la  tortne).

1429. ©auerfraut auf ^Tamanber Sri. Choueroftte a In Flamande.

SDaö mit 9Rabetra*2öetn unb gutem 5«?nb rebt tuvj unb toeib 8«s 
bünftete ©auerfraut totrb in einer Ratten moule en bordnre, Weib* Brei 
Ringer fy>b ift, feft eiitgebrurft, in eine ($ntrees©b*»fH geftürjt, bie g e rn  
nab ttow ÜKinute abgehoben unb in bie ein fur$ tu ©auce ge*



Battene« Sdjnepfen*, fjafanen« ober $rdbBüBner;SaImb ergaben angeric t̂et. 
3Cußen Ijenmt Serben au« weißem ÜKunbBrcte gefdjnitteue unb in Äreb«; 
feuttcr fdjwadj geröftetc ^Ki^nenfamme aufcedjtfteljenb um ba« Sauerhant 

_ tnrbanä^nti^ aufgejießt
i

1424. Saurrfriu i ittt Ofen. Cboucroßt« ä la Dnfour.
3Ran Bereitet Don gerechtem Äat6öfopf, gebratenen ^elb^ü^nern ober 

?$afan, SBampignon«, gerüud&erter Odjfenjunge mit einet bid mit fßlabeira« 
SBrin unb ©face etngelodjten Sauce espagnole ein redjt gute« bidfe« Älein« 
SRagout, meines warm gefteflt wirb. Sauerfvaut wirb, wie ba$ bar* 
Ijergeljenbe, gebünjtct, eine Stfber«<£ftfferoße mit bem britten Stfjeil einge* 
füflt, barüber fömmt ba« Äteiusßtagout unb Aber biefeb lieber flngerbtd 
S au erh au t, fo jw at, baß ba« Stagout gänjttdj etngeljüflt i f t  darüber 
rotrb bie «BgerieBene Sftinbc bon ftifäein ßftunbbrote geftreut, mit $erlaf[enet, 
frifäer ©utter Beträufelt, a u f.e in  ©lecEf gefießt unb im Ofen langfam 
gebaden. ©eint Stnridjten Wirb bie Cafferotte rein aBgewifdjt, über eine 
äufammengetegte Serviette auf eine S<$uffet gejteßt unb fogleid} gu £ifdf} 
gegeben» ♦

1425. fe^im fratit. Choaeroßte an f a ir  anx fileta de bm het.
3)ad rein bur$fu<$te, ni$t $u faure Äraut toirb mit guter Sleifd&s 

brü&e, gerfiftetai Bwiebeln unb etwa« guter ©ntije gut wei<$ unb Btfais 
■bet« aber o$ne aßt ftfllffigtcit eingebünjiet. Unterbejfat werben fedjSunbbteißig 
Ärebfe abgetönt, bie Sd&weifdBen auägebrcdjcn unb jugebeeft unb bon beit 
Skalen mit bveiviertel ©funb ©utter eine ficdjrotfye ÄreB$butter bereitet 
ferner »erben aus einem breipffinbigen £>ed£te bie $ilet« auögelÖjt, in 
Stüde gefdjnitten, gefallen, panirt, au« bem Säjmaij gebaden, bann Kein 
au« ben ©raten gerupft unb ebenfo jugebedt feilt gefaßt. ©on jmei feiten 
ber ÄreB$Butter wirb mit brei (Sßföffetn ooß Sßtdjl unb jWei ££Raß füßem 

ein bide« ÄreB$s©efd&amri angehdjt, wetdje« bur<$ ein $aartu$ 
gepreßt wirb. Unterbejfen wirb ba« Äraut furj unb wei$ gebiinftet fern, 
Weiche« mit ber nötigen Äre&S:©efcf)amd untermengt unb in genaue ©er« 
Binbung gebraut wirb, ©an biefern Äraut wirb jweiftnger Ijed) in eine 
fUBerne (Sajferofle ober porjeßanene ©emüfefdjüffel gefußt, bar&Ber ein 3$cit 
ber ^cd t̂enfUetö geftreut, bann Ibimnt wieber fingerbid Äraut, bann 
$e$tenfttet unb julept Äraut. UcBer ba« ©anje Wirb geriebene« ©rot 
geftreut̂  bann mit geriaffener ÄreBsbutter Beträufelt unb eine viertel Stunbe 
tm Ofen grattnirt unb fegteidj angeridjtet

1426. $afa* mit Sauerhaut. Choucroäte an faisan.
3>a$ Sauerlraut wirb, jenem & la Wrede gleid ,̂ gebünjict, ®er 

ftafan wirb am Spieß in feinem ooßften Safte gebraten, f<ß3n nadj ber 
Sieget oeefi^nitten ober au^ in feinem f<ßßnen IKnfeBen unb guten ©erudj 
ganj über ba$ SaUerhaut gelegt. f«Br oft 9«f«̂ ea, baß ©ide



ben $afan §alfc am ©pteß traten unb in bem Kraut bottenbö meid) bünften. 
Slttem ber ^afan vertiert baburd) einen großen 5£̂ eit feines Sinfê enS unb 
feinet (Sittte, baS Kraut bagegen gewinnt an Stroma,

6 9 . fto tjjititt. 2 . g % i lt n j.
Vom Kotlj- obtr Plaukraut, ltot|Kol)l. Des Choux rouges.

® ie Seit beS ©taulrauteS fangt im #etb fie an unb bauert ben gangen 
SBinter Ijtitburdj bis gum ^riiljjaijr, ba$ Jjeißt, wenn bajfelbe gut betjanbclt, 
gut eingefeUett unb öfters abgebt&ttert wirb. ift ebenfe wie ber 
SÖeißtoljtfopf geformt, nur unterföeibet e$ burd) feine halb beflrotlje, 
bann b lau rote ober oto(ett&l?nft<$c ftarbe. ©iete gieren cS bem SBdßf raut oor.

1427. QcbampfieS ©Uufnwt Clous rouges itouffe.
(Sitiige Köpfe 391 au traut werben bon tyren äußern rauben ©tattern 

getrennt, bann baibitt, fein gefönitten ober gehobelt. Storni wirb ein ©tütf 
Weißer ©peef fe^r fein gef^uitten, in eine Saffetotfe get^an unb mit gWei 
Eßlöffeln öott fein g e l i t t e n e «  Bwiebeln geib geröftet, baS fältelt ge* 
toafd)ene Kraut bmeingetfjan, bann ein © laS  guter SSfeinefftg, baS n ö tig e  
©ftlg, ein ©tütf 3«rfcr unb ein © ta$ ©urgunbet*3öein betgegeben, mit 
gwei abgef<J)ttIten, blätterig gefdjnittenen Ä p fe ln  untermengt unb fo auf 
Kotytenfeuer bei öfterem Umrö^ren langfant toetdj gcbftitßet. Kurg oor bem 
%nric$ten Wirb* eS leidjt geßaubt, no<$ einige M inuten gcbünßet, ergaben 
angeridftet unb mit auf bem Stop gebratenen @<bwein&4£ote(etten ober 
audj m it gebratenen £>afenftütfc$eti,. ©pctfjtütfdjen, m it gebratenen ©rat* 
toilrften, mit #am m et$/ unb K albskoteletten  u . bgl. m. beirängt, gu Sifdj 
gegeben.

1428. ttaißfraut k la Valencieine. Choux nuges a la Valencieine.
5ftan fdpneibet ein $funb geräubertes, f^weineneS © tufljU ifö  nedj 

rolj in Keine SBütfel, röftet bieS mit etwas gang fein gef$ntttenem ftifäen

Dlgltlzed Dy v ^ o o s i e



©d)wcinfett, bis ba6 ftleifö fidj Teiĉ t gefÄtbt 3)agu gibt man gWet 
Jftfyfe redjt fein gefdjuitteneS Sftotfjfraut nebfi etwas ©dg, Pfeffer unb 
ÜRuSfatnufj, rtafct biefeS mit einem <5Ha$ Soniltön unb gwet Keinen (SJläSdBen 
Ktföwaffer, Belegt eS mit fe<B$ ©tue? gefällten unb {einblätterig gef$nit$ 
tenen 9?emette*$lepfetn, unb l&fft ba« &ange gwei ©tunbeit lemgfam über 
tfoBtenfcuer bünften, Wobei man Öftere na^fe^en muß, bafj ba$ £raut 
nidjt an liegt, c$ barf aber au$ ni^t umgerfiBrt Werben, bautet bet ©pec? 
ffctS unten bleibt;' 19tim Bimsten wirb baSfelbe leidet bitt^gerfi^rt, et* 
Baben angfrirf)tet unb mit (leinen ©ratwürftdjen garnirt.

1429» 8Uaufr**t mit Atftnuieu» Choux ronges aux marron«.
$affetbe gubereitete Äraut wirb lagenWeife ober au<$ imKränge mit 

gebünfleten Kiftanien angerid t̂et. 5)ie Bereitung bet Änftanien iji in 
&bfd)nitt 6 angegeben.

Bom ^itfingkraut^ &irfingfiot)l ober ptaitänbrr aud)
jffauoijfr grnamtt. Bes Ghoux de Milan.

*
tiefer gleißt in feiner $orm bem Söei f̂oBIfo f̂, nur finb bie Äityfe 

mit gelben unb gelbli<$ grünen gefransten ©latteru oerfeBen, treidle ni<Bt 
fo feft gefĉ f offen finb. 3m ©efd̂ madt tji berfelbe bem 2Bei|foBl wrgu* 
gieren unb B<*t ft<B in ber £ü<Be faft unentbeljrlicB gemalt.

1430* MSirftagfamt Ü rgdi^t Id . Choux de Milan

93on riet ©tüd? fdjönem, gelben SBirflugfoBl werben bie Sufjetit, 
räubert Sl&tter abgel&ft, bie Äityfe werben in ber SDtitte bur<Bgefdjmtten, 
alle fRtypen aitS ben SBlättern genommen, btefe roeggftljatt unb bie Ölatter 
in gefalgenem, fodjettben Gaffer blandBirt, bann mit f  altem SBaffer ab? 
gelullt, awGgebtfidt unb einigemal bur^cfdBnitten. ©obann wirb ein <£f$* 
loffel ootf fcittgefd&nittene ^wiebeln in einer ©affetolle mit frifdjer Söutter 
ober Sratenfett gerötet, ber Äo^l bagn getljan, mit © d g , etwas wenigem 
Pfeffer unb *Dtu$iatnuff gewürgt, mit 0letf<B&rüBe begaffen unb gugebetft 
roeidB gebünfiet. jfurg t>or bem 2lnri<Bten Wirb berfelbe leidet mit SDteBl 

• beftüubt, untermengt, no<B einige Sföinuten gebünfiet, bann ergaben ange* 
r ietet unb mit 33ratWürjl<Ben, geföntem ©dljinftn, 3nnge ober grittirten 
©oteletten u . bgl. garniri.

1431. 0ttt$ gebamBftes ffl&irfUgfraut auf frattgiififöe Ärt.
Chonx dt Milan, braises a la Fran$aise.

Unterliegt berfelben Bereitung wie ba$ gebünjlete 3Beifjfraut

•fi9L & J p tf t t fa g .

a bourgeoise.



632 09. 4, StSt̂ eUung. 33om Slumctfohl-

1432. ÄBirfingfrttttt mH jungen $'Ifcp!nent. €honx de Milan
aox perdreaux.

SKfttt frfjnetbet titer ©tü<f f<h3ne« ©irfingfraut in bet Sftitte burdj, 
löfl fo gut <tl« mBglidj ben 2Ritt£tft5ngel herau«, ra&fät fle feljt forgf&lttg, 
ba§ fein SBürmdf^n jnjift^en ben Blättern bleibt unb blandjirt jle fobamt in 
gefasertem, fodienben SSafjer. ©obann »erben fie mit frif^em ©affer ab* 
gefügt, auägebrßift, in eilte GafletoÜe gelegt, gefaben, mit fetterftfeif^britije 
begofien unb jugebecft gebünjtet. 3« gleitet 3« t »erben oier junge $elb# 
^ü^ner gut gereinigt, brejfirt, mit ©petf überbunben unb mit rohem ©<htnfen, 
einer 3»iebel unb einet gelben SRübe, in Reiben gefdhnitfcn, unb bem 
nötigen ©alg gebÜnftet. SEBenn fie »eich ftnb, »erbot fte au«gehoben, ber 
$onb gefeilt, entfettet unb gu bem Söirfingfraut gethan, mit »eifern man 
biefe« futg etnblmpfen l&fct. $>ie ^elb^uftner »erben bann faubet ber* 
fdmitten unb mit btm gebiinfleten ©irjtngfraut aBme f̂elnb in eine ©tflrgs 
form tingeridhtet- Beim 5lnrid)ten »irb biefe in eine ^ntr^e^i^üffet ge; 
ftfirgt, na<h einigen Minuten abgehoben, ba« ©irjingfraut fê ön glactrt 
unb gut $afel gegeben. (Sine gute braune ©auce wirb ertra mitferotrt.

60. $toQßL 4 . ptySnt.
$om ftacotei, piumenhofjU Des Choux flears.

Bon auögeget^neter ©<h&nheit trifft man biefe f<$8«e Äoljlfttt Be* 
fonber« in Statten, bem fiiblit^en ffranfretdj, aber gang befottber« in 
©riedjenlanb, wo fie in großer Slngaljl gepflangt unb gu fe^r Billigen 
greifen oerlauft wirb, Beim Umläufe bat matt befonber« barauf gu 
fehtn, bafj bie Blumen re<$t »eifj, bi<htgef<hloffen unb nicht mit grünen 
Blätt^en bur<h»a<hfen jinb.

1438. o«f en&Hfi$e ftrt Choux fleurs k l’Angfaise.
©ecb« SRofen fdjöner Btumenfohl werben oon allen ihren Blattern 

befreit, ber ©tengel etwa« abgefchnttten, abgefäcibt unb in"« falte Sßaffer 
gelegt. Äurg oct bem 3litrid§ten wirb berfelbe in gefabenem, füdjettben 
©affet mit einem ©tuet frif^er Butter fo gefegt, bafj bie Sftojen beim 
§erau«nehmen nidfr jerfaUen. ©ie »erben fobann in eine @ntremet«fdhale. 
erhaben, bie ©tengel nad? innen, ba§ biefe gufammen eine gange SRofe 
bilben, angerichtet unb eine engltfdje Butter*©auce ertra beigegeben,

1434. 8luramfi|I int Ofen. Chenx flears &a gratinl
©edj« ©tuet Blumenfohl »erben, ben oorhergehenben gleich, abge* 

M t ,  auf ein Studj au«gehoben, einige üftmuten in Butter fautirt, bann



in eine fUberne ober porzellanene Safferoöe eingerichtet, mit frif<hgeriefcenem 
©armefanlfife betreut, mit heiger Sauce Mcbamel nta«firt, bann wieber 
Jtüfe baröber, Ueber biefe« wirb triebet Sauce b^cliamel, unter welche 
jtoei $u @^nee getragene <5twet|$ mefirt worben flub, übertrieben, mit 
gertaffener SButter begaffen, mit geriebener ©rotrinbe befireut unb zwanzig 
3Jlwnten im Satfofen gratinirt.

1435» Geftafctter ©ItuittitfofL Choux fleiirs 4 la Villerey.

SStcr fd̂ one SBIumenfehl werben In Heine $R5«djen geteilt, gereinigt, 
ben borhergehenben gleich flbgefodjt, auf ein £u<h gum Slbttopfen gelegt, 
mit ©al$ unb 2Jlu«latnuff gewürgt, bann in eine btef eingekochte, legirte 
Sauce firicassä getauft unb mit SBrot panirt, bann nodhmal« in abges 
fölagene gan̂ e Ster getauft uitb nodjntaC« panirt. ©er bem 2lntidjten 
werben biefe SRofen au« hc*&em ©<hmalj tid t̂Braun gebaden, auf ein £u<$ 
jum Entfetten gelegt, über eine zufammengelegte ©erbiette auf einer ©djüflel 
angerichtet unb pt $ifdf) gegeben.

1436. ©lumentöljl auf $atrimbif$t Ärt. Choux fleurg
k  la Hoilandaise.

5E)er ©lumenlohl wirb, ben oerhergehenben glei<h, abgetönt, anges 
rietet unb mit einer hoffctnbifdjeu ©auee übergüffen.

1437. ©lumenföh1 &** fifllienifötr ftomU. Broccoli k  lltalienne.
£)er ©roccoli ober ©tumenlohf wirb, bem oorljergebenbett gleich, ab« 

gelobt, auf ein £tt<h gelegt, in Heine 9ftö«$en geteilt unb biefe mit 
frif<ber ©utter, etwa« ©alg unb SBhtftatnuf} fautirt, bann erhaben ange* 
rietet unb mit einer Triftigen Sauce espagnole, mit ©arbeHenbutter, 
Fines herbes unb BUronenfaft im ©efdjmacfe gehoben, herüber ma«tirt.



69, 6,

9om Mofetthol̂ tf aud) $rüf|>ler $ol)l genannt Des Jets-choux,
oa des Choux de Bruxelles.

3e fcfler bie ÄnoSpen unb je ffeifÄjiget 
bie Stengel ftnb, befto ntc^r empfiehlt fid̂  
btcfcr Äeljl. 3nt närblidhen ®eutf<blanb 
finbet man t$it fe$t mittelmäßig, in 
£cflanb hingegen, obgleich Italien unb bie 
Wfirmcrn Sänber feine #eimatß ftnb, finbet 
man iljn bor^ügU^ unb bie« ijt troßl 
mit 9tedjt al« $oIge ber Äultur unb ber 
Äcjten, bie man in jenem £anbe auf &ü$en; 
gärten oevwenbct, anjufeijtn. $te$R5«<ßen 
»erben oon ben Stengeln abgelöft, non 
biefen bie äußern ©lättdjen angenommen, 
bie iftöödjen rein getoaftbm unb in ge: 
fatjenem, todjenben SBafter einige Minuten, 
bi« ftc fi<Sj weid̂  anfü^ten (affen, blandjirt, 
bann mit frifd&ent Sßaffer ab gefugt unb 
$utn Ülbtro f̂en auf ein £u$ gelegt. Äur$ 
oor bem Slnridjten »erben jie mit einem 
Stüdf fe r̂ frifd̂ er ©utter, etwa« Salj 
unb einer ÜRejferfoiße übet bem
0euer gezwungen, bann in einer @ntr6e: 
Sdjüffet ergaben angeridjtet, etwa« 3ü« 
barunter gegoffen unb mit ©ratwütjltn, 
geräuberter, gefönter Öd f̂en^unge, jeber 
Slrt ^oieleiten ober au<$ (Sjtenabin« u. 
bgl. befranst, $u Zifä gegeben.

1438. ftofntftßl t«f tyaniför Uri. Choux de Bruxelles
k l’JEspagnole.

Stäubern man ben Sftofenfoljl gut gereinigt, geweiften unb abbland îrt 
hat, läßt man ein toiertel ijSfunb frif^e ©utter in einer Plät k saute 
beiß werben, gibt ben gut abgetropfidh Otefenlohl baju, fdjwmgt benfefben, 
Bi« er ganj he'§ ift über bem ^euer, wür$t ißn mit etwa« 'S als, 3u^cr 
unb 2Jlu«fatnuß, gießt etwa« gute Ssuco espagnole barü&et, rietet i^n 
erhaben an unb garnirt bcnfelben mit gebürt ftetet\ Äaftanien unb (leinen 
©ratwürßdhen.



69. P f ttn Ü t. 6 .

Von irn ^Rotjlrabrrt. Des Choax rares.
$iefe$ ©em&djS'tft ÄoJjl unb SRübe jugleiij unb Tann feljr gut als 

betbeS bennfct Werben. (Sie fê ett i$re Knollen gleidj über ber (Jrbe am 
(Stengel am #m besten flnb bie Kolkraben Anfang beS SorotnerS, 
n&mti$ w i»  ihre ©lütter no<$ grün unb jart unb bie Knollen nedj 
feft unb nidjt fafetig flnb,

1439, ©efnOte K*$Traleu. Ch*iix-ram fards.
%$t£elpt junge, gatte Kolkraben werben in gleidjer ©räfje re$t 

fdljbn abgefeimt, bann ge|n ÜRinuten in gefallenem, fo<$enben SQßaffcr 
Wandert, aitS biefem in’S Tafte getljan unb bartn abgeffiljlt Sie werben 
auf ein gelegt, mit einem SlpfclboBrer auSge$$ljlt/ bann in einer 
Pl&t ä saut4 über Sfpedfdjeiben eingeorbnet unb mit folgenbet garte ge* 
füllt: 3W« 2lnri<$tt&ffel »oU ^am^ignonö werben feilt gef Quitten, in 
©utter pafjitt unb mit einem Ouart Saue« veloutee über bem geuer bidt 
eingerü$rt, bönn mit bem ©eiben feon feiet ©lern legirt, in ein @t$üffel<$en 
um geleert unb lalt gerührt. 3» biefem werben einige £offel feott©eflügefc - 
garte genau gerührt, in eine ©apierbüte get^an unb bamit bie Kolkraben 
gefüllt. @ie werben bann gefaben, etwa« gute ©eflügel&raifc batuBet 
gegoffen, mit einer mit ©utter beftri^enen ©<tyierfdE>eibe gebedft, in ben 
Öfen gefteüt unb langfam gar gebünjlet. ©eim £nri$ten werben fie junt 
(Sntfetien auf ein £ud? gelegt, ergaben angeri^lct, fäön glacirt unb eine 
bünnfliefjenbe, Triftige Sauce barüBer gegoren.

1440. 4tj|(fale* tttf BürgerH ê Urt. Chmx-ravM
ä la bourgeoise.

3»Slf f$ßne, jarte KotyfraBen werben abgefd&ült, m Sd&etB<$ett ge? 
fdjnttten, mit ben ebenfalls nnbelartig gekrittenen, grünen, jarten ©läts 
tern rein gewafdjen unb blam^irt. Sobamt wirb ein ®§l6ffcl feoÖ fein 
gekrittene Btoiebeln in guter, ftifdjer ffiutter geröflet, bie Kofjltaben mit 
ben grünen ©Idttern bagu getrau, mit bem übrigen @al$ unb etwas 
HÄuSfatnujj gewürgt, einige £ßffel »oll gute ftleif<$brül)e barüber gegoffen,

' jugebetTt unb langfam wei<$ tmb Tur$ gebünjtet. ©ot bem fttrtridjten wirb 
eine Obertaffe feott »eifje Sauce unb etwas 0onb feon £a(Bf(eif<$ ba$u 
getban, nochmals auf gefotzt, bann bas allenfalls auffteigenbe fjett abge« 
nommen, augeridbtet unb mit gut bereiteten Kalbskoteletten, gefegten 
Bungen ̂  ober Stinten*StMen, £enbtonS feou Kalb; ober $amuwlflttf<b 
ober audb gcBadener Kalbsleber int Äranje augevid t̂et.



6 3 6  69. 7. tu S. Äbt$. ©om baumartigen ©Uttfohl u. ©tamtMjl.

Dom baum«rti0eti «udj $4lmJtof)l genannt.
Des Choux de palmiste.

£>iefe fe^c gute £<>$1* 
art wirb gegen brei^ ^ u ^  
h o$, Ijat aufre^t^e^enfee, 
buitlle, laucbgtüne ©lSt= 
ttx mit ftarfen S t i le n  unb 
bie ©auart ber ©lütter 
hat $lehnii<bleit mit bem 
SPalmbaume. ©ei und 
Werben fie nur in ©&r« 
ten culthnrt, in graut* 
reich, befcuberS aber in  
ber Umgegenb bon glan« 
bem hingegen wirb biefe 
f<h$ne ©flanke auf freiem 
Selbe gebaut.

© ie wirb gang bem 
Äohlfraut gleich bereitet 
unb ifi biefem, fo lange 
bie ©lütter noch nicht ju  
ftarl ftnb, an Zartheit 
fcorgugteben. Jpatnmel«* 
ßbtcletten m it gebünfles 
ten £a fan ien  fönneti mit 
gutem @rfolge bagu ge* 
geben werben.

m. gtoctutL 8. ng.
$otn $r«unM)l ah« #ol)Uiraut. Des Choux friste.
Unter bcn toerf<$iebenen Wirten bteftö Äohl$ ift ber 3werg!o^ obe* 

ber niebrig wa^feube ber feinfte, weit fi<b berfetbe am f<hnefl|ten weich 
?od̂ t uttb bett wenigjten Sl&fatt bat. ©«im Umlauf hat man barauf ju 
fehen, bafj fein ©latt frau$, ttein unb bicf ift unb leine ®]pur ®̂TO 
Ülaupenfrafje $at. Sine 3weite 2(rt biefeö £obl$> welche ber erftern an



©üte glei^ fömmt, ift ber grüne et ertrügt feinet» ftrengen $roft
unb ift überhaupt fe^r entbftnbtt^ gegen Äülte.

J)te ©ereitung bef ©raunfoljlf ift folgeube: $ a f  Ä'djifraut wirb 
oon feinen Stippen a&gefheift, mit sietem Gaffer mdjrmctlf rein gewafdjen, 
bann in otetem unb gefabenen SSßaffer abgetönt unb wenn ed' grotf^en. 
ben Ringern f i$  Wct^ gerbrüden I&|t> wirb ef abgefeimt, mit tattern 
Söaffer aBgelüljtt, aufgebrüdt unb feljr fein gefäjnittett- ©obaim toirb 
ein Gjjlöffel toott femgefdjnittene 3wieBeltt mit einem €>tüd ©utter gelb 
gtröfiet, bann fcratmt ba« Äofjlfraut bagu unb toirb nebft <Satg unb wenig 
geriebener SOtu&atnisf; gut abgerftjtct; hierauf toirb ein © |lüffcf boU 2Re$l 
darüber geftäuBt, gut serrü^rt unb mit M ftiger ^leifc^bru^e unb etwa« 
Jtatb«'$onb ungerührt, gugebedt unb cuif £o$(enfeuer nodj eine $atbe 
©tunbe langfam getobt, ©eim Stimmten wirb baffelbe gehörig gefaben, 
ergaben ungerichtet unb mit @^toeln«sr ßatb«* ober J^ammetf^otetettcn 
garnirt; in  bie SRiite »erben gebünftetc Äaftanien f$im  gang gefegt

£9. 9 . UM ttilm g.

0*n Sl)iiufifit)rn $ 0l)l. Des Choux Pit-sai, ou Pe-Tsaie.
£)iefe nod  ̂ wenig gekannte, ipors 

treffii^e ©em&fepflange, unter obigem 
tarnen  Btfannt, lam  au« bem mittet^ 
nS^tlidben ßljina, Wo biefelbe gwiföcn 
bem 35  —  4 0 . ©rabe norbli^er ©reite 
toilb to&rfk, nadj Europa. intern 
©atertanbe erreicht biefelbe, wenn fte 
b5Hig aufgeworfen ift, eine $5$e  
gegen gwei «nb wiegt gegen gw51f 
©fuub; bie fü n ften  unb Beften lorn* 
men auf ’ ber ©robing 3tban;($un. 
$>iefetbe wirb febod  ̂ feit sielen Sauren 
auch in Ü)eutfrionb gezogen unb in 
ben föm gliren ©tmüfe * ©Urten gu 
3Rün($en unb StpmphenBurg wirb bies 
felBe auf bie befte 2Beife cultibirt.

ihrer © m itn n gf art |i<h
biefe garte ©ftange gang bem ^ tfe r e e  
an , nur ift btefelBe nedj garter unb 
feiner im ©ef^made.



69 . 10. g p ty e fta i.
Ham jSpinat Des Epinards.

$iefe ^flünjc gehört gu benjenigen, weldh« nun ben gangen Hemmer 
$infeut<$ ĉibett latm; e$ gibt gwel Wirten, bie «ine mit langen, gugefeifcten, 
unb bie aitbere mit länglich, eirunben, etwa« breiten, btefen ©lättern; bi« 
gtoeit« Ert ip bie belfere. ©o lange b«r Spinat no<h gang jung ip,- 
fann man i^n füglich als feines ©emüfe für ©ntremetS fetsiten; ebenfo 
gehört er gu ben Spangen, Worauf f^wa^it^c ^erfonen, welchen bt« 
ferner gn berbauenbe SBmterfcp nid)t gebetylidh ift, gu freuen ppegen, 
habet man i$n als eine ber GJefunbheit gutrüglidhe, nid# aber als eine 
n&brenbe, ober allgemein beliebte ©Jpeife anfleht

1441. Spiiut auf lürgerH^e Hrt Eftnards k la boirgeoise. -
äHau w&hfe beim ßinfaufe ben «Spinat, ber fdhßne, grüne ©RÜtev hat, 

ebne in ©amen gesoffen gu fein; benn je mehr ber ©binat gesoffen ifl, 
wa$ man nadf} bem auSgebro Irenen ©amenftoef leicht bettrth«tlen fann, feepo 
magerer,, fc l̂affer unb bläffer flnb feine ©lütter unb babeti baburdh ©teleS 
an bem ©afle verloren. SDerfetbe wirb genau burdhfu<ht, bie graben ©tiele 
abgebrochen, mehrmals unb in sietem SBaffer gewafchen, bann in $inm<$en« 
bem, fodjenben, gefalgenen $ßaf[er Weich Btan^irt, abgefeimt, mit tattern 
Sföafier Übergaben, abgcfühlt, bann leidet, bamit nicht gustel bon feinem 
©afte bertoren gebt auSgebrüdft unb fein gewiegt. hierauf tajjt man ein 
©tücf©utter aber in bürgerlichen £>au$haltungen ein ©tudf gutes ©ufipenfeti 
b«i$ Werben, gibt eine feilt gefönittene, Heine Bwiebel bagn, ri>Pet biefe blajj« 
gelb, bann wirb ber ©pinat bagn gethan, über bem fteuer abgeröpet, mit bem 
nßthigen ©atg unb einer HRefferfpt̂ e geriebener SKuefatnufj gewürgt, mit 
einem ßodhl&ffel oolISKehl bepäubt, mit biefem genau oetrührt unbmit$lei[ch' 
Brüh« gu einem ettoaS bitten $entüfe an gefegt, welches man noch eine siertet 
©tunbe tedhen lä|t. Sr Wirb fobann angerid t̂et unb nad) ©erhältnifj mit 
Güteletten, geräucherter Bunge ober ©hinten, ©ratwürpen u.bgt. beMngt.

1442. Spinnt «nf frangeflföe Ert. Epinards k la Fran âise.
Sinige Äörbcbeti sali rein burchfudhten -unb gewafdhenen ©pinats 

Werben Weidh unb in bielem unb gefalgenen SBajfer red̂ t grün blättert, 
bann abgefeimt, ab gefügt, awSgebrücft unb fe r̂ fein gefdhnitte«. Ämge 
Beit sor bem Enri<hten wirb berjelbe mit fe r̂ frifdher ©utier leidet ab« 
gerßflet, mit ©alg, etwas wenig SCftusfatnup unb einem £ljeelßffel seit 
feinem Budter gewürgt, mit bixfgelodbter Sauce veloutle ungerührt unb ge« 
ted^t, bann mit ned̂  einem ©tüdt fe r̂ frifdCfer ©utter Serrührt, in eine 
Sntremet8*©<hate ergaben angerichtet unb mit in frifcher unb flarer ©uttcr 
gebadroen, Wetten ©rot^SroutonS, Wel̂ e recht hüb[<h unb egal gefdjnittett 
pitb, befrüngt unb fegtetgut iafet gegeben.



69. 10. $8om Spinat. 639

1443. Spinat auf ©ietnantcfer Krt. Epinardg k lA Piemoitaige.
tiefer wirb bem vorhergebenben gleich vorbereitet. £ur$ vor bem 

^nrt^tcn läßt man ein Stüdf ftiföe Butter bis gum Kaufen lidbtbraua 
»erben, gibt fobanit ein ©tuet Sarbettenbutter unb eine äReffafpipe voll 
fein jerbrüeften Änoblctudh baju, bann ben feingefd&nittcnen Spinat, rdftet s 
bie« gufatnmen einige ÜRinuten, rü^vt bann bie nötige Sauce ospagnole '  
unb eilt ©tüct ©lace ba$u, läßt ty» einigemal auffo^en unb rietet ihn 
in eine dntremetS^Sdhale erhaben an. ibefterS »erben auch ticine ge* 
loißte Äorinthen. feeigefügt.

1444. Spinat auf enflliffr %tt> Epiiards k lAnglafce.
£ierju »erben bie ©tiefe fergfam ben gan$ Jungem Spinat aSges 

btod&en, biefet furj vor bem ®ebrau$e fdjrtett uitb grün btamhirt, bann 
ohne i§n abjufüblen, abgegcjfen, mit einem Stfid fe r̂ frtf^er ©utter über 
bem $cuet fdjnefl gezwungen, gelang affatfennirt, angeri^tet unb etwas 
$cmU<5}lace barunter gegeben.

1445. Spitttt auf fpftttiföe Kft. Epinards a l’Espagnole.
Sta^bem ber Spinat rein burebfudht, mehrmals retn gemäßen, ab* 

blan^itt unb fe r̂ fein gef^nitten ift, »irb berfetfee in ein viertel Sßfutib 
Beiße ©utter gethan, gefaben, mit etwas Pfeffer, 3^** unb SÖiuGfatmiß 
gewürgt unb über bem fteuer feiert paffirt; $u biefem gibt man fonac| 
brei Söffet voll gute Sauce espagnole, etwas ©foce unb noch ein Stücf 
fe^r frifdje ©utter, welkes man gufammen gut betrübet unb ben Spinat 
fo gleich anrichtet. 'Jierfelbe »irb mit ft einen, in ©utter gelb getüteten 
©retbergeben unb ebenfo gefd&nittenett Sdbiufenßüden abwedbfelnb Befr&ngt 
unb fogleidb ju £ifcb Greben.

1446. Spinat mit fußt» fta$m. Epinard« k la creme.
$)et redjt grün blanihirte, fc^r fein gefäntttene Spinat wirb eine 

viertel Stuttbe vor bem %nri<btett mit einem ©tuet frifdjer ©utter ab* 
geröftet, bann »irb ein Äodhtöffel voll SRehl genau batunter gerUbrt unb 
mit einer halben 3Äaß gntem, fußen $)oppelrahm $u einem bieten ©emüfe 
angelegt, bann gehörig gefallen, mit etwas Buder unb ÜRuSf atmiß ans 
gen«b«t gewürgt unb erhaben in eine ©ntremetSsSdhafe angeric&tet unb 
mit 6routon0 garnlrt. tiefer Spinat muß fidb burdh ©rüne unb an* 
genehmen, jarten ©efdhmad auS$ei<bnen.

1447. ©pinatfbubtl. Paueqaets aux 4pinards.
CS »erben Von vier ©ßlöffeln voll feinem 2ftchl, fünf ganzen Ciern, 

etwas Satj unb ÜRuSfatnuß mit bem nötigen SKalpn gang bünne©fann? 
fu<$ät gebaden, wel^e auf ein £uch gelegt, mit bem vorh<rgehenben Spinat 
ßngerbid überjtvieben,. gufammengerottt unb in einer flachen ©afferolle, 
mit frifd&et ©utter beftridjen, eingelegt »erben. Cine halbe Stunbe vor 
bem Kuriihtett »erben ftc in’S ©ratrohr gejteUt unb wenn fie $arbe



nehmen, wirb «ine viertel aftafj fcdjcitber Oialjm barübet* gegofien, bie 
©trübet jugebecft uitb tangfam eingefodjt, fobamt in einer tiefen ©dfrate 
ergaben, tu ©tfitfe geteilt, angeri^tet, ein wenig feiger SRaljm barübet 
gegoffen unb jur £afet gegeben.

1448. ©rftürgter ©pinnt, Pain d’dpinsrds k la pHntani&re.

$>tv ©pinnt wirb, wie |tner k la Fran$aUe, getobt, bicfer 
gehalten, gu biefem wirb ba« ©etbe non ge$n unb ba« ©Jeijje *on riet 
Stern langfam eingerityrt. 3>ann wirb eine runbe €pttnber*§ocm mit 
Itarer, ftifd)et Sutter auägefiridbett, am ©oben ein ©apier eingepapt, barüber 
©uftet geftrißen unb ber©pinat bi« auf ftngerbii oom SRanbe eingefüttt, 
einigemal bie gönn über eine ©eroiette auf ben Stifdj geflogen unb bann 
eine ©tunbe bor bem Stnridjten au boin-marie gelobt, ©obann wirb 
bie gorm in eine Sntr6e<©^üffel gejtürgt, natfy einer SDlinute abgehoben, 
ba« ©apier abgenommen, baröber tfeme £amm«s ober ^aufcens&oteletten 
im Äranje angeri$td unb unten getunt eine föjtae ©araitut bon jungen 
wetten unb gelben 9tüb$cn, toetdje fdjbn au«geboprt unb mit ©utter, 
Stufet unb Weiter gteifö&ritye weid) gebftnftet finb, gamirt

£9. II,
Dorn Portulak. Da Pourpier.

3>iefe &ufjerft garten ©pangen, beren ©IStter ein feine« garte« ©es 
ntüfe geben, w arfen  an rötijlid&en, 5ftigett, fuffto^en ©iettgetn, bie ©Ifitter 
flnb b^tigrihi, feilforroig unb feljr fleiföig. © ie  werben gang bem © pinat 
gteidf) getobt unb er f fein en  batyer at«:
1449. ©artntßf auf froxgBpf̂ r Krt. Ponrpier a la FrAn$aise.

1450. ©nrhtlaf auf tngliföt Ärt. Ponrpier » FAnglaige,
wobei i $  auf ben *cr$crge$enben STbfd^nitt gurfitfmclfe.



ö(f. J te(riritt. 12.

Von krr Ĉ nbtnie. De la Chicoi^e.
2lu<h biefe Klange gewälzt faft ben gangen ^Sinter înbnrc  ̂ ein 

feine« garte« ®emöfe unb einen angenehmen Salat; fle muß aber im 
£erbfle gugebunbeu unb in luftigen Äeüern ober in einem ®e»ach$haufe 
int ©anbe auf’« Sieue gepflangt »erben, Wenn fle gart unb fein »erben 
foU. ®iefe Spange foU burefj bie Sulfur au« ber gemeinen Zichorie ent* 
ftanben fein, »obon e« jtoei Sitten • gibt, nämlich bie gef raufte unb bie 
bmtblltterige Snbtoie,

1451. (gnbitie mit tt*$nt gelobt. Oltieor̂ e & U cr6me,
33on geh« bi« gwölf ©tüd frönen Snbifcien »erben bie äußeren grünen 

-Blätter abgelSft, bie gelben in ©tüdc gefchnitten, fehr rein gemäßen, 
bann »ie ber Spinat, bi« fi<h bie Stippen gwifchen ben Ringern leidet 
gerbrftden laffen, Mane^irt; hierauf »erben fle abgegoffen, mit f altem 
SBaffer abgeffthtt, feft auägebrüdt unb fein gefchnitten. Sobann l$§t man 
ein ©tüd fel)r frifd^eSutter h«fj »erben, gibt -bie Qcnbiöie nebft bem 
nöthiflen Saig unb wenig geriebene 2ftu«latnuf} bagu unb röftet fie gang 
bid ein; wenn bie« erreicht ’ift, »irb biefelbe mit bidgefo<hter feiger Se« 
fdjainel angmUjrt, einige äftinuten gelobt, bann etwa« 3 u^<r unb ein 
Stücf Sutter barunter gerührt, in eine SntremettsSdjale angetidftet unb 
üiit 23rotfrufieit garnirt. ■

1452. Snblüie auf beutfdje Krt. Chicoree h rAIIem&nde.
®tefelbe wirb gang, ber oorhergehenben gleich, gereinigt, blawhirt 

unb fein gefchnitten, bann in SButter geröftet, mit etwa« 3Jiĉ C beftäubt, 
gut Oerrührt, mit Oleifchbrühe angefedjt, mit bem ubthigen Saig unb 
2Jiu«fatnufj gewürgt unb angerichtet; Soteletten, £alb«tmlchner unb Satnm^ 
coteletten u. bgt fünnen herum garnirt - »erben.

fi9. Jibscfenitt. 13?. g b % t a g .
Vom $opffaUt. De la Laitue pommöe.

2)iefe feht nfibltihe SJBftonge gehört bennoch gu benietiigen, »eiche mehr 
gl« anbere einein Söechfel hinfichtlidj ihre« Berthe« unterwerfen flnb. 
ni<ht im ^rühlinge biefer S a la t  ein Sederbiffen für un«? Unb bennoch ha* 
er un« taum einige 2Bo<hen einen angenehmen ©enuß gewährt, fo »irb  
er au<h fchort getabelt unb no<h einige SBodjeit fpäter finbet man ihn gar 
nicht mehr Wühlf<hmedenb; man fehnt fi<h na<h anbeven  ̂ ©emü|'cn unb 
nach aitberem S a la t  unb ba Wir im Som m er auch folch* balb erhalten, 
[o ift ber Äopffalat balb oergeffen unb »erachtet.

4 t



1453. Otfnltcr äipfftUt, Laitue forcie.
3K«n to^It ^ierju bte Weniger fcftert $5uptdjen, btefc Werben von • 

btn groben getrennt/ fchr rein gewa[<f)ett, tn gefabenem fo^enben
SBaffer eine Limite abgelebt/ in’« (alte Söaifer ausgehoben, abgetönt/ 
fobaun auf rin £u<h, jjebe« #Supt(heti für fi<hr bic ®l&tt<ben auggebreitet 
gelegt, etwa# @eflügel?5atce eingelegt, bie ©lütt^en batübet gefangen unb 
bie §arce mit btefeit ganjj eingebüßt, ©obann toirb eine ftad)* €afferoße 
am &oben mit ©pettf<hriben belegt, bie gefußten ©alatl>fiupt<ben, bie ©tiefe 
na<h innen, genau aneinander gelegt, gefaben, mit einem ©tüdt rohen 
©<hinfert unb ©pwffäeiben überlegt, mit guter ^[eif^brü^e begoffen, mit 
einem mit Sutter betriebenen Rapier überlegt unb mit bem SDetfcI gut 
jugebetft. ©ine ©tunbe Vor bem ©ebrau^e toirb berfelbe toetdj unb fur$ 
gebünftri’, f obann jum Entfetten auf ein $u<$ gelegt, mit bttn SOteffer 
fcfjön geformt, tm Äranje ätoifd̂ en jebcS rin gerofieteS ©rot^etgd^en gelegt, 
angeri^tet, ber ©alat f^ön glacirt unb in ber äftitte ettoaO 3)ctni«©{ace 
gegoffen. 3>r gefügte ©alat toirb auch als ©arnitur für ©uppen, ge* 
bampfte« Äal&flrifdh, ©eflügel, $u gebünftetem JO<hfenfleif<b u. bgl, gebraust.

1454. ©alat auf bürgerliche 8rt. Laitue k la bourgeoise.
2>ie nötigen #tiupt<ben frönet Äopffalat Werben toon ihren äußeren 

rauben blättern getrennt, bte ©tiele ab« unb ber ©alat einigemal bur<h* 
gestritten; bann feljr rein gewafdjen, bem ©pinat gfei<h blandjirt, ab? 
gefühlt, auSgebrütft, fein gefdjnitten unb bann bem ©pinat glri<| gelobt.

m. Jltoftiuti. Ü.
Uom Sauerampfer. De l’Oseüle.

$lu|er bem ©auevampfer, ber gewöhnlich in unfern ©arten gebaut 
toirb, gibt e£ unter anberem autfj eine &rt mit toeißgelblidjen unb eine 
andere mit rotten ©tielen uttb Stippen. SDer lebte« ift btr ftrengfte. 3m 
r̂riUjltnge, Wenn biefe ^ßflanje ber ©rbe entfeimt, ift fie fe$r aart unb 

angenehm unb ihre angenehme ©äure bem menSli^ett jfcötper guträgli^; 
j[e größer fie aber wirb, j[e mehr geht biefe ©Sure in ©<hürfe über, bte 
man ihr aber bur<h tteberbruben nehmen fann. ©ie ift fowohl $ut 
reitung guter ©uppen, wie audj ju ©emüfe*©aucen feljt gut anptwenben 
unb rin darauf bereitetes ifjüree mit jf'albS^tcanbeau allgemein fehr gefcb&bt.

1455. $urte bin ©ineruntpfer. Porto (Toseille.
(Sintgc Körbchen junger ®arten?©auerampfer werben rein bur<hfu<$t, 

getoaf<ben, blamhirt, abgeffiljlt, fejt auSgebrücft unb bur<h ein feines $aar$ 
fieb gefttid)en; fobann toirb er tu eine 6afferofle getaut, etwa® ÜÄehl 
darüber geftäubt, mit $lrifcf)brühe gerührt, gefaljeu, mit ßKuSfatnuß



gewflrjt, etwa« Rieder ba$u get^on unb über bei« f^cuer, btt bejlattbigem 
Bühren, $u einem ^ürec gefönt, Welche# oor bent Anrichten no<h mit 
einem ©tücf frif^er Butter gerührt wirb. Cr wirb m eine, Cittr&i 

angerichtet unb ein tet^t fd^ßn gefpidte«, gut gebämpfte# &afl>S; 
Sricanbeau in £randjen gefdptitten, weld^S, wiebcr in feiner natürlichen 
§ortn jufammengefdhoben, barüBer gelegt wirb.

69. |lbsf^nitt. 15.
Bott frer gtlbftt Bübf. De la Carotte.

Unter ben mancherlei örtert biefer SBur^l ifl biejenige wohl bi* 
Wohlf<hm*<f«ttbjte, treibe man mit bem franjöflfihen üiamett Carotte Be« 
^ei^net 3hw Satbe ifl mehr rottf al« gelb; oon außen hat fl* ein 
geringelte« Sinken unb in faft gleicher 3)icfe wirb fle $iemlt<h groß, runbet 
fi<h bann unb enbigt ft<h in eine bünne fabenähnlithe ©pifs«. @ie wirb 
ba# gan$e Sfa^r ĥ nburch gebraust, Wa« burch bte betriebenen 2ln«faaten 
ermöglicht wirb.
1456. @ef6t Buhen tuf bürgerlich* Brt. Carotte« & la bourgeoise.

$o« nöthige Quantum frönet, rothet gelber Buben wirb abgef<ha&t, 
in jwctftngerfange unb mefferrüctenbicfe BlSttdhcn getheilt, biefe aufeinanber 
gelegt unb in feine ©tücfdhen gefdjnitfen. ©ie Werben in eine (kajferofle 
gethan, gefallen, mit einem ©tiief fvifcher Butter unb einem ©tücfdhen 
3udter Belegt, ein Q uart gute §leifch&riil>e barüber gegoffen, jugebeeft unb 
Weich gebünftet. ©ie werben bann mit 9Xeht Wenig beftüubt, gef<hwungen, 
noch einige Bttnutcn gebfinftet unb bann erhaben in eine ®emüfes ©Rüffel 
angerichtet.

1457. Belbe Buben mit fttruertfeu. Carotte« et pois vert.
©chöne, große, rothe gelbe Büben werben abgefdhabt, mit einem 

Slepfetbohter, in bert&röße einer großen grünen Crbfe, (Srbfen auägebobrt 
unb foldhe ungefähr eine Blaß, mit ebenfo oiel grünen (Srbfen, in eine 
CafferoUe gethan, gefallen, gehörig gejuefert unb nebft Bouillon unb einem 
©tuet frifdßer Butter Weich unb furj gebünßet. ©ie Werben fobann mit 
einigen 21irri<htlöffeln boH Weißer biäer ©auce gefdhwungen, erhaben ans 
gerichtet unb mit gebastenen £ühne*iV f leinen Coteletten, gebaefenen Äalb«* 
mil^ntvn ober §irn u. bgl. mehr beMnjt, jur fcafel gegeben.

1458. (Seihe Bähen unb ^tttftwbfrn. Carottes et pois mange-tout.
Eie gelben Buben werben in gleiche ©tütfehen ober bünne ©üjeibchen 

gefdhnitten, mit einer gleichen Portion feiner Budtererbfen gemäßen, bann 
Butter, Bucfer, etwa« ©al$ ba$u gethan, mit Weißer Bouillon begoffen

4 t *
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unb weid> unb fur  ̂ gebünftet; fcbcmn «in wenig mit öJlefl befidubt, no<$ 
etwa« ©ouiflon bagugetfan, einige Minuten gebünftet unb bann eingerichtet. 
2tu<$ hieju eignen fi<$ oortjergehenbe Beilagen.

1459. @eI6e Hüben für Hochepot. Carottes glacees.
$lu« ben gelben Hüben werben bie terftfjiebetifien Ernten gefc^nitten, 

Weld̂ e i êil« jur ©eltdnjung großer Sfcafelftücfe, $u ben €$attreufen (ge? 
jtürgten Speifen bon ©etnöfen), ju ben äßaceboiue« (gemixten ©emüfen) 
wie au$ ju Salaten angewenbet werben. 3hre Bubereitung $u ben ge? 
nannten wäre folgenbc:

$5ie gelfeen Ölüben Werben in leidjt gefabenem äöaffet mit einem 
Stödten ©utter einige SDlinutcn Blandjirt, abgefeimt, in eine (SaffetoHe 
getljrtn, mit einem Stüd^en Bieter unb ©utter belegt, Wenig gefallen, 
n>ei|e Steifcbbrii^e böju gegoffen unb fo, jugebedt, wei<b in iljrem «Safte 
furj ringebünftet.

1460. (Bette Stuben auf ^lömanbti Äri Carottes k la Flamande.
£>ter$u »erben bie langen, fingerbiefeu gelben Öl üben gewählt; fie 

Werben abgeföabt, in runbe bünne ©Idttd^cn gef^nitten unb ben tmljers 
gê enben gtridf gebünftet; fobann gibt man jwri ^Cnrid̂ ttöffel roll Sauce 
atlemande (Iegirte weife Sauce) baju, fdjwingt biefe wo^t butdjeinanber 
unb rieftet fie ergaben unb re<ft feif an.

1461. @ettr Hüben mH Spargel. Carottes aux poiotes d’asperges.
®ie grofen gelben Hüben werben mit bem ©öfter erbfengtof au«ge? 

bofrt, fobann mit Buder, ©ultet, 0al$ unb §letf(f6rüfe Weid) gebünftet. 
ttnterbejfen werben grüne Suppenfpargel gereinigt, in Heine, erbfengtofe 
Stüde gefdjnitten, blandjirt, mit frifdfem SBaffer abgcfüljlt, auf ein £udj 
gelegt, bann ju ben 9tüb$en getfan, mit jwei Knriiftlbffeln roll weifet, 
bid eingefotfter Sauce gefdfimmgen unb ergaben angeri<ftet.

m .  jpnctititt. iß. &b%ilanjj.
Hon frrr meiern Hübe. Du Navet.

Jebe ©egenb fat ifre eigene Sorte ölüben, worau« bur<$ bie 
lange Kultur berfelben biefe Abarten entftanben fein mögen, meldje fief 
burcf ifre @rÖfe, Satbe unb $orm ber Höurjeln unterfcfeiben, griftf 
au« ber (Srbe geben fie ein gute«, lei (ft $u terbauenbe« ®emüfe, Weldje« 
befonber« mit gebünfietem ^ammelfleifcf für Biitgerlidfe £att$ijaltungen 
eine näfrmbe Scfüffel gibt. Sie werben autf fein gef^nitten unb bem 
Jtrnut Üfnltif für ben Sinter eingemacht, woburcf fie ben Hamen 
Ötübenfraut erholten.



1462, Gcbimftete* ÄnBciuGemüfe, Navefs k la bourgeoise.
3n>5tf ©tütf $arte funge weiße StitBen »erben gefeit, in hotöftnö«* 

lange, feberlielbidfe ©tüdfdjeu gefdhnitten, f$nett gemäßen unb in eine 
©Rüffel getrau. 2Jtan läßt bann i» einer Safftrolle ein ©tücf Bader mit 
3Baffer $etgeh«n unb junt Karamel braun »erben; fobann fommen bie 
9iü6en, ein ©tütf ©ntter, etwa« ©alg unb gteifch&rühe bagu, Worin man 
fie, gut jugebetft, »ei<h unb turj bünflen läßt. $urj toor bem Slnri^ten 
»erben fie leicht mit SJieht BeflauBt, gtf<h»utigen, unb mit biefem unb 
noch etwa« $l«ifchBrühe noch einige SKinuteit gebünftet. ©ie »erben in 
eine ©tmüfefdjale mit fe^r weid} gebüuftetem #atntitelfl«i|<h angeridjiet.

1468. Glccirte toti|e IRnfir* für Garnituren. Navets glacls
ponr garnitures.

Borte Weiße SRüBen »erben in toter gici<$e $$et(e get^eitt, fauBer unb 
in egaler ftorm jugefchnittett, blan^irt unb mit tattern äßaffer afcßefut>U. 
©obann rfijtet matt bret ©ßlöffel toett Butter mit einem eiertet Ißfunb 
Sutter auf fd)»ac§em fteuer lidhtbraun, gießt baitu etwa« fjleifdhBrühe ba$u 
unb läßt e« jufammen auffß^en. hierauf »erben bie SRüBcn unb etwa« 
©al$ ba$u get^an , gugebedt, Weich tmb furg eingebünftet, fo gwar, baß 
bie Sftüfeen eine fepne ti$tBraune, gldngenbe ftarbe unb einen angenehmen 
©efchmadf l p cn* ^  bienen jur iöetrdnjuug ber großen gebünjtetcn 
§leif$fiü(!e, ju £ammc(Sfeule« xi. bgt. mehr.

1464. 89eißt Äfiie« mit ©tchamel. Navets en haricots vierges.
£>ie großen Weißen SÄüBen »erben mit einem Bohrer in Bohnenähnlidjer 

ftorm au«geBol)rt, Btan^irt, mit Butfer, iöutter, Oileifdh&rühe unb »enig 
©alj eingeri^tet, bann »<{$ unb turj gebünßet. ©ie werben fobann mit 
guter Schämet übergejfen, bamit bnrdjeinanber gefdhwungen unb fehr heiß 
angerichtet; herutn »erben gtacirte (Sntertftüefd̂ en garnirt.

GS. 1?.

Iton fcnt grünen pajjnrit. Des Haricots verts.
$>icfc« ©emüfe iß für unfereÄüdhe unb ^audhattungen feljt Bebeutenb 

unb liefert unter mancherlei ©eftalten manche gefällige © (Rüffel für unfere 
itfthe. ©tan foeijt fie tm ©ommer nicht allein al« ©emüfe, fonbern 
auch «M ©alat. ftür ben Sßinter macht ntan fie für Bürgerliche £if<he 
in ©alg ein, unb felBjt bie troctene Weiße JSoh«e gewährt noch manche 
Beliebte ©<hüffel, »en« ber SSorrath ber itßintergemüfe ju ßnbe geht. $>ie 
Beflcn ©orten unter allen finb unjtreitig bte ©dhwert:©lange«Bohnen unb 
©<htterts3»ergBohnen; bodh üBertrifft an S cheit ledere alte unb iommt 
in biefer £mfi<ht ben in ben ©UftBeeten gezogenen faft gleich.

DIgitlzsd öy ̂ o o g i e



1465« (Mrune ©ihnen <mf beutfigt VH. Haricots verts
ä l’Allenanae.

Stoch Junge, garte ©o^nctt, wo mögli<h (Sd^tvert^Wit^o^nen^ Serben 
öen ihren ^afcen befreit, in bet Mitte butchgebrodjen unb mit faftem 
Sßaffer gew ann . ©obann läßt man in einer SafferoHe ein ©tfttf ©utter 
^eig werben, gibt einen (Srßfßfftf tofl fein gefrfjnitteiw 3*°iebdn unb jwei 
mit ©eterfilte ba$u, unb rbfiet biefj ^ufammen einige Minuten; bann 
werben bie Sonnen nebji bem n e ig e n  ©afj unb einem (Studien 3ucfer, 
wie auch einem © tra u te n  ©ohnenfraut bqu getfjan, mit einem ©d$pfs 
lijffel DoH guter f$leif^6rü^e genügt, gut gugebedlt unb auf Äohlenfeuer 
langfam toeiĉ  unb furg gebünftet. $urg oor bem Vnridjten Werben fle 
leidet mit Mehl geftäubt, noch einige Minuten gebünjtet unb bann mit 
gebünftetem $ammetfleifch $u £if<h gegeben.

1466, Gfcuiie 8d|ittn auf engüf ê VH. Harieotg verte 4 l’ABglaise.
Man wählt b̂ *Su nur gan$ junge ©ebnen, welche unten unb oben 

abgefehnitten, in genugfam fodjfnbem, gefabenen SBaffer Blauchirt, bann 
abgefeimt unb auf ein SLudj, bamit baS ©taffer abtrotfe, gefegt werben; 
bann Werben fie gehäuft in eine ©ilbet? ober ©orjeffans@<hale angerichtct 
unb barüber ein ©iM fe|r frifd̂ e ©utter gegeben, S&ie ©utter fd^mitjt 
über ben ©ebnen unb ftc werben bgbur$ einen feinen, angenehmen ©es 
fdjmaÄ erhalten,

1467. ©rillte ©eh**11 tuf Vrt. Haricots verts
4 la Fran^aise.

SDie garten grünen ©ebnen werben en filets geftfjnitten, febr grün 
btan^irt, abgefeiht, auf ein £uch gum 5fbtroffen gtlegt, mit einem ©titd 
f«hr frifeber ©utter über bem geuer gefdjwuitgen, mit etwas ©alg unb 
MuSfatnufc gewürgt unb mit etwa? fein gelittener, blamhirter SßeterfUte 
unb ©face im ©efehmaef gehoben, fobann nochmals gezwungen, in eine 
<Sntremet6?©fbaIe gehäuft ungerichtet unb mit ©routonS gamirt jur £afel 
gegeben. <$>ie muffen fidj bur«h einen angenehmen natürlichen ©efchtnacl 
unb fdhüne ©rüne au8gei<hnen.

1468. ©rutte ©ehHett *ttf ĥuneftr VH. Haricots verts
4 la Lyonaise.

$ ie  garten grünen ©ohnen werben reiht grün in gefallenem, [tart 
loihenben Gaffer bfanihirt unb auf ein $u<h gelegt; fobann wirb ein 
(Sjpffel ooU fein geknitterte 3wiebeln mit ©utter gelb gerbftet, bie 
©oh^n betju gethan, auf ftarfem Scuer [<bneU fautirt, mit etwas MuSfatuufj 
unb bem noch f«hknben ©alg gewürgt, mit gwei 9lnri<htf$ffeln roO Sauce 
eepagnole, etwas ©face, blandjirter ©eterfUie, erneut ©tücf ©utter unb 
etwas ätowwnjaft gezwungen unb gehäuft in eine ^ntremetS:©dhale 
angeriihtet.



1469. $r*at 8*$uen «iS ißfljider&feit. Harieots verts en petits pois.
$ie grünen Bohnen Werben Kein gewürfelt gefdfjnitten, fcßBit grün 

blandjtrt, öbgefeiBt, in iButter fautirt, mit etwa« Blancßirter, fein gu  
f$nittenet ^eterfftie, etwa« Weißer ©au« unb sjuder untermengt, ergaben 
aitgeri<ßtet unb mit ©lace Befiridjenen Crouton« gamirt.

60. ^twtniö. 18. ^btfctitag.
V«m ^Spargel. Des Asperges.

$ie ©pargel werben Betanntlidß in eigen« baju Bereiteten, flat? ge* 
bängten ©eeten gejogen. @ew6^nlt^ fyxlt man bie fe^r biden ©pargel 
für bie Befielt, aber i<$ Bin überzeugt, baß man bamit bie Bunge betrügt, 
Wi^renb man ba« Sluge Befriebigt; au(B gieren 83'tele ben weißen bem 
grünen bar, Wa« jebo<B nU t̂ richtig iji, benn bie grünen BaBen einen 
weit feineren ®ef<Btnad unb noeß ba« SlngcneBme, baß man fie genießen 
fann, fo weit ftc grün ftnb. SDie tSpcifc geirrt junfid# für ben ©autnen 
unb bie Bunge; cBwoijt ba« Sluge baran SOöoBIgefaüen ftnben lattn, wenn 
eine ©peife in m3gli<Bfiet S5oÜtommerBeit bargeftettt wirb, fo B<*t bodß 
B»er ber ©ef<Btnad bie erfie ©timrne. — £>er ftarle ©pargel ifi barum 
Weniger bon gutem ©efämade, weil man jugleidj mit ii>m atfguotel ba« 
bem SBaffer mit jum SJtunbe Bringt, worin er getobt wirb, unb wel$e« 
bieft ©taugen, gleid&fam wie SWBren, in fidj einjieBen, 3ludj ^uBen fie 
fiBerbic« «inen fttrferen ©erutß ton ben SRijtBeeten, al« ber gewöBnliiBe 
©patgel. SSieöei t̂ ftnbet man in biefer 39emer!ung etwa« Ißiberfpredjenbe«; 
bie« wirb ftd? aBer bon felBft Wiberlegen, wenn man nur guten SRittels 
frargel unb re«Bt große ©langen bauen jugleidB Bereiten läßt unb Beim 
©emiffe ba« ©efagte einer Prüfung unterwirft.

1470. ©pargel mit 8utter?©auee. Asperges en brauche.
Unter bem Äcpfe öngefangen Werben at£e grünen, fdjuppenaBnlid&en 

©ISttAen aBgetofi, bie ©tengel rein gehabt, geweiften, auf een £u<B 
auögcBoBen, in glei$ große SBüf^el mit SSinbfabeu geBunben unb bie 
©tieie gleidjm&ßig a&gef^nitten, ©ine Keine BalBe ©tunbe ror bem 9ins 
rieten werben ftc in» gefabenen, fodjenben Saffer, Bi« fidj bie Äßpfe 
toei<B anfüßlen laffeit, gefaxt, bann gehäuft ftBet eine jufammengelegte 
©eroiette angerld t̂et unb eine 3Butter-©auce ertra mit ferrirt.
1471. ©patgel *»f îemsntefer Äri. Asperges 4 1a Piemoutaise.

Die ©pargeln werben ben oorBergeBenben gleitß gereinigt unb ge« 
fotten, baftn auöeinanber, bie £6pfe uadj innen, in eine tunbe ©«Büffel 

-angcridBtet, foweit fie eßBar finb mit frifd^erieBenem Sßarmefaufäfc Bes 
ftreut unb mit B«ßer gebräunter SButter üBergoffen.



1472. ©pargeletbfen. Pointes .d’aspergss.
üttan wählt ^icrju bte grünen, nid t̂ btcfen Spargel; btefe »erben 

entblättert, fo »eit fte gart flnb gn <5rbfen gcfdjnitten, recbt grün blandhirt, 
abgefeimt unb auf ein gelegt; bann »erben fie mit einem ©tücf 
fe^r frtfdjer Satter fautirt, mit bem ncth fe l̂enben ©alg unb etwas 
SÄuStatnufj gewürgt, etwas $uder unb einige £öffel ootf ©upreme bagu 
get^an, gut über bem ©inbofen gezwungen, mit bem ©afte einer falben 
Zitrone unb etwas ©lace im ©ef<hntadl gehoben unb in eine ©nlremetSs 
©cfyate gehäuft, an gerietet.

1473, ©paritlfoMftw mH 8ef$ürael. Pointes d’asperges & la Colbert.

©ic werben gang bem norlferge^enben gleich gubereitet; ftatt ber 
Sauce suprbme wirb hier Sefdjamel unb tein Büronenfaft genommen, 
febo<h etwas fufjer in gubereitet, ©ie Werben ergaben angeri^tet
unb mit Oeufi mollets gamirt.

ßö. ^b st^ n ü t 19,

Den ben ^opfenfproffen. Des HonUons.

©ie finb für .Siele itn ^rü^Iing eine angenehme ©peife unb werben 
t^eilö als ©entüfe, t^cilö als ©alat gubereitet. ©ilb Wa<hfl ber Hopfen 
befanntlich an Bäunen, ber belfere aber Wirb in Hopfengarten gegogen. 
Seim $ufcen ntufj man nicht geigig fein unb nichts Weiter, als ben garten 
obern StyiC, ber fi$ leidet abbred&en lägt, bagu nehmen; man lägt i$n 
fobann in meiern ©affet mit ©alg Weich fo<hen*

1474, £upftA*@emüfc. Houblons.
Sei bet Sodbfunft »erben nur bie erften Triebe, welche im $rühiohre, 

ben ©pargeln &bnli$» aus ben ©urgeln hcrtoorfptoffen, Benüpt, ©ie werben 
nach forgfältigem Sfteinigen, wie fdjon bemertt würbe, im gefalgenen lod^nben 
Söaffer wetdh blandhirt, bann abgefeimt, auf ein £udh gum Strocfneu gelegt,



bann mit in Sutter gefdjfwibten Fines herbes« welche «uS ÜJBeterfUte unb 
3wiebeln befielen, nebft einem ©iüdMjen Buder, etwas ©al$ wnb SföuSfatnuf 
gebfinffct; bagu fentmen nodj einige Söffet Dott weife ©auce, etwa« 
©lace, mit toeldjfer jie gefdljwungen unb gekauft angerid)tet werben.

2)iefe 2öur$el fjat atte ©igeitfdjaft einer guten tföft für $erfonei», 
welche franl finb ober waren. ©$ gibt , bereu $wet Wirten, bie auf Äiefen 
wilb wadfyfenbe unb bie culttoirte, in ©Srten gezogene« au« ©Manien $u 
unS gekommene ©djwarjWurgel. ©ie erfd̂ eint als eine baumenbiefe, 
lange, fdjmatge 2öur$el, weldfe tm £erbjte fommt «nb fi<$ gut überfein« 
tern läßt. Seim (Sinfaufe tiiuf man befonberS barauf feljen, baf fie t>on 
innen re$t weif ftnb unb, wenn man fie jerbridfjt, ein Weifer, tnildff« 
fcljnli^et ©aft batauS ^erborquifit.

1475. ©(fttmtjwurjeln als (inttüfe. S&teifls.
ÜKan rüfjrt einen Ärtfiloffet soll SKê l mit laltem SBaffer in einer 

©äjüjfcl an, gieft etwas Wenig Qrffig unb baS nodj «ätfige SBßaffcr baju. 
SDie ©<$War$hmr$eln werben rein abgefäjabt, in joülattge ©tüdhfen ge« 
fd&nitten unb in btefeö angerüljrte SBoffcr, batmt fte red&t Weif bleiben, 
gelegt, ©obarm taft man ein ©tüd frifdffe Satter beif werben, $ebt bie 
©d&war$wur$eln auf ein reines £u$ aus, fueft bie allenfalls nod̂  baran« 
.̂ Sngenben fdjwarjen Steile au$ unb gibt bie SSurjefn gu bet Sutter; 
biefe Werben bann gefaben, etwas 3udfer unb bie nötige weife f$lei[d}brülje 
ba$u get^an unb fr> wei<$ gefönt. SBenu bie$ erreicht ift, werben bie 
SSucjeln abgefeimt, in eine anbere ©afferolle gettjan unb jugebeeft warm 
gefteUt. 3 n bic gurüdgcbliebene ©ifen̂  wirb bie nötige weife ©auce 
gefyan, über bem êxier eingeru^vt, mit etwaS Bitronenfaft unb bem nodfi 
fefyfcnben ©al$ im ©ef^maef gehoben, burdj ein ©ieb über bie Sur^eln 
gefeilt, mit biefen tto$ einmal atffgefodjt unb angerid t̂et.

1476« ©ebadeue ©dfWarjtwnrjcTii. Salsifls frits.
S)U rein g e lte n  unb gewannen ©d&wargwurgeln werben ln halb* 

fingerlange ©tütfe gefdjnitten, in ber ^letfäbrübe mit ©alj, etwas 3uder, 
Sutter unb etWaS Bitronenfaft wetd) gelobt, bann abgefeimt, auf ein £«4 
a&getrodnet, in gefdjlagene gange ©ier getauft, in SHê l, mit geriebenem 
SSrot nntermifdjt, gelegt unb garnirt. Äurg uor bem 3fotrtd|ten Werben 
fe auS ©d&malj lidltbraun. gehörten unb übet .eine ©eroieite auf
eine runbe ©df)üffef angeri^iet. ©tatt mit Srot garnirt, werben au$ 
bie ©djtoargWutgeln in Sadfteig getankt unb. tid t̂braun gebaden.

60« 20,

Hstt lim ^»arfimtrfeln. Des Salsiäs.



m .  £ t a p t .  21* &frtp»ng*

Hon Iren ^rtif^odifn, Des Artichauts.
3«  ber Äß$e wirb Befonber« bie glatte ÄugefcSlttifcBotfe gern ge* 

nommen; fle Bat bie größten ©lumenfSpfe, bttfe Bläulidjbraune ©djmfljeit 
wnb eine« feBt fleißigen ©oben. Qie« fe^r beliebte bifUlatiige £u$e«: 
<§cW&<B$ wirb non Stelen B^dwcBtct unb wirb ni<Bi nur allein al« 
©emüfe aufgetifdjft, fonbem e$ werben au<B fclbftftönbige flehte ^erii^tc 
barau« Bereitet, wel<$e non ftennern gut aufgenommen werben.

1477. «riiffetfen «nf l'Qiolifte «rt. Artkkaats k laHtUaadaitt.

Barte $3ne Tfrtif^orfen werben atn ©oben rein gugefönitten, mtf 
Bitronenfaft eingerieben, bie ©tätter |atb abgeftn t̂, bann in frif^eö Sßaflet 
mit 3itronenfaft gefäuert, gelegt, ©obamt lägt man tn einer (Safferotte 
Bmreifynb SSaffer gum Sieben fomnten, gibt ©atg tmb 3itronenfaft bagu, 
legt bie &rtiföo<!en cuv bedt fle gut ju unb lägt fie auf bem Smbcfcn 
flatf fieben. SB* fdjnetteS UBeiiBweäen B^gt bon i^rer BartBett unb ®röge 
ab. Sßcnn fie nun toei<B jinb, Werben fle auf ein @ieb auägeBoben, bie 
inneren Blätter fammt iBrctn ©arte mit einem Keinen Söffet auggcBoBen, 
fo gwat, baft bie äufjcrtn ©Ifitter gang Bleiben unb bie 2lrtif<Bcxfc nidjt
Befdjäbigt Wirb. ©ie werben bann Wieber Warm geftettt, Beim Snrityen
in eine (SafferoHe bon ©Über ober SPorjeflain, bie ©lätter na$ unten ge« 
fleflt, ein gerietet, etwa« ftonb barunter gegoffen unb in ^Begleitung einer 
Boflänbifdjen ©auce gu StifcB gegeben.

1478. Krtiföufe mit feine« feintet*. Artieiants k 1a Barigonle.
$ie ©tßfce ber 9Trtiföode« Befümutt »Br Quantum; fle werben am 

©oben fe$r rein abgebreBt, bie luderen ©l&ttet abgelöfi, bte mittleren etwa# 
abgeftufct unb au« biefen ber ©art fammt ben ©t&ttem au«geBoBen unb
in Sßaffer mit ©alg unb 3itronenfaft lei^t Handelt aber nur BalB wridB



gefegt, bann in’ö falte SaRer gelegt, aBgefütjlt unb auf eine ©erotettc 
umgeftürgt, bamit baö SBaffer abfliefct. Unterbeffen werben £$amplgnott$ 
unb $eterfUie fein gefönitten, mit feinen M u te rn  unb einigen (Sfjlöffelit 
bott geriebenen ©rot untermengt unb bamit bie tÄrtifdjoden gefüllt; bar« 
Über Werben nun bie ©lütter jufatmnengebunben, bte Slrttfdjoden in eine 
flache, am ©oben mit ©ped unb ©djinfenfcheibchcn Belegte €affetoUe bid t̂ 
aneinanber eingerichtet, leidet gefaben, mit einer in ©(höben gefd^nittenefi 
Bwiebel unb einem ©ouquet ©etcrfilic Belegt, ettoaS guter ftonb unb cht 
@la$ 9Jtabeiraj9Sein batfiber geg offen, mit ©pedfeheibdjen unb üBer biefe 
eine mit ©utter Beftri^ene $apterf$etBe gelegt, gut jugebedt nnb int Ofen 
PotfenbS Weid} gebünffct, wo man fie oon 3 « t gu 3«it mit ihrem 0onb 
begiefct. ©eim Knri^ten werben fic au8gehoben, ber ftaben abgelöft nnb 
bie Kröfdjoden fchön angeri^tet; ber 0onb wirb paffirt, entfettet, mit gwei 
Knrichtlöffeln öcfl <£fpagnole aufgelegt nnb ü ^ r  bte Slrtif^odfen angeruhtet»

1479. Gefüllte Itüfhilet. Artichmts k la Bonlelafe«.
3>ie nötige Kngaht flöhet ^Crtifd ĉctcn werben ben Porhergehmbeh 

gleich h«rg«i<httt, Unterbeffen werben gwei ^töffel polt fern gef^nittme 
BwieBdn in Oet paffirt, auf ein '©leb abgeg offen, bte Bwiebebt mit fein 
gefdjnittenem gefönten ©d}wfcn, gefönittener ©eterfilie unb einigen <ffj* 
IBffeln Poll btder, Brauner (Sauce gut berrührt unb bamit bte Slrtifdjede« 
gefüllt, Welche ÜBerBuitben, ben oorhergehenben gleich in eine fladje ßajferotfe 
eingerichtet, gefaben, mit einem fiorBeetblatt, einer in ©(Reiben gef^nitienen 
BwidBel unb ^ßeterfilie gewürgt, mit einem ©laS Vin de Sautenie unb 
eBettfp oiel gutem ftonb Begoffen, mit ©;>ed unb einer ißapierfiheibe über« 
legt, gut gugebedt, im ©adofen langfant gebünftet unb Öfters mit ihrem 
t$onb begoffen Werben. ©eim Anrichten werben fie auf eine ©Rüffel breffirt, 
ber gonb pajftrt, rein entfettet, mit etwa« <£foagnele untermengt, etnges 
locht unb mit biefem bie 2lrtifcho<fen übergoffen»

1480. Krilfgeden auf Üatteniföe Kd. Articiauts k ntalienoe.
SDie nöthige 3 * ^  Slrtifdjoäen werben öm ©tiele aBgef^nitten, bie 

äußeren ©lütter oBgetöft, bie obern abgefiufct, ber ©oben fauber aBgebreht, 
bie Krtifchode tu gWci $heik getheilt, non ben inneren ©tattern unb bem 
©arte getrennt, in meiern fodjenben SBaffer mit ©atg unb B'trenencnfaft 
halbweid? blandjirt, bann in eine ©chüffet inT8 falte ©Gaffer gethan, ab« 
gefühlt unb auf ein Stuch gum Kbtropfen gelegt, ©obann lüfjt matt in 
einer PIät ä sautä ein ©tüd ©utter unb etwas Oel h « l werben, gibt 
gwei (£§lbffet Poll fein gef<hnittenc BwieBeln unb ebenfo Plel $eterfttie bagu, 
röjlet bie$ einige ©Knuten unb rieftet fobatm bie halben Krtifdhodett eine 
an bie anbere ein. ©ie werben gefallen, mit etwas gutem f$onb unb 
©arbeftcnButter begoffen, bann gugebedt unb im mittelheiften ©arfofen, Bet 
öfterm ©egiefjen, PofltnbS Weid? gebünfkt, ©ie werben gehäuft anges 
richtet, unter bie Fines herbes etwa# £omat; Sauce gethan, gufammeit 
aufgelöst unb üBet bte Krtif^oden gegoffen.

DigitizecJ oy v^oosie



1481» Ärtiföwfen guf toaniföe Ärt. Fonds d’artiohauts
a l'Espagnole.

£ierju Werben nm bie Böben genommen, udmlidj bie oort ben Blat; 
lern unb fcem Bart gereinigten 2lrtifdjocfen;Böben (Fonds d’artichauts) 
Werben fauBer jugef̂ nitten (aBgebrehO, mit Sitrcnenfaft emgerteBen, bann 
mit einem ©tficf Butter, ©alj unb Bttronenfaft im SBaffer Wetclj gefügt 
unb in+$ lalte SGBaffcr gelegt. ©obann »erb eine fla ê (Taffetotte am 
Beben mit ©pecffdjeiBen Belegt, bie StrtifdhotfenBÖben barüBer gelegt, biefe 
mit guter ffletpb&rühe Begoffen, ba3 nßtfyige ©al$ unb îtrcnenfaft ba$u 
gegeben, gut gugebedt unb »ollenbS wei<b gebünpet. Beim Slnrî ten »er« 
ben bie Slrtifcfyocfeit, im Äran$e über p<B Iiegenb, in eine (Sntremette 
©Ruffel brefjirt, jtoif̂ en jebe ein Jp&uptcl Braiprter Äopffalat gelegt unb 
mit einer recht fraftigen Karen tyaniföen ©auce maSlitt,

1482. (gefüllte Kttif̂ mfetiBBbtn. Fonds d’artichants fareis.
Sie SfrtifdjocfenBöben werben, ben oor̂ etgê enben gleid), Wei(p ge; 

bünPet unb auf ein £u$ gelegt; fobatrn wirb bie nSt̂ ige ®epügcl6farce 
mit brei (Sfjlßffeln ooH Fines herbes genau oerrüljrt, etwaä ©Iace bagu 
gegeben, bie Bäben bamit gefüllt, biefe glatt unb mit Butter bejtridjen, 
mit geriebenem Braunen Brote üBerfäet, in einer Plat k sant4 mit gutem 
ftonb eingerichtet, mit einer mit Butter bepridhenen Bapierfdjeibe 
Worauf man pe fobann ooUcnbö meid) bünpet, woburfy Pe neBenBei eine 
f$8ue ffat&e erhalten. Beim Anrichten »erben pe gekauft in eine <£ntr6e« 
©djiiflel aufbreffirt, fd̂ ön glacirt, etwa« $)emi;©läce barunter gegoren 
Unb $ur Safel gegeben.

1488. ©ebedene Kttifdjoden. Artiehaute frits.
£iet$u mŜ lt man Heinere 2lrtifcljocfen; pe Werben ben twrljergeljenben 

gleich jubereitet ober gan$ warf) gebünpet. Unterbeffen Bereitet man bon 
gebratenem ©eflügel, Odjfenaunge, (Hjatnipignonö, mit guter brauner ©auce 
ein ?rafttge$ bi$t$ ©afyicon; mtt biefent wirb ein SlrtipBodEeuBoben ge; 
füllt, ein anberer barßBer gelegt, unb auf biefe Seife fortgefahren. ©ie 
werben fobann in abgetragene ©ier getauft, mit Brot überfäet, fur$



tot bem SlnridjUn au« feigem Sdhmala gebadfett, bann getauft übet eine 
gufammengelegte ©erniette auf eine ©Rüffel angerichtet imb in t§re Sßtötte 
ein Bouquet rei$t grün gebadfener ^eierjitie gelegt.

M ; 22; & f r p x q .

Dim icn ftartonett. Des Cardons.

$)iefe« efjböre 3)iftetgewd<h« 
flammt au« Spanien unb wirb 
bei ben grbfcten tafeln fe r̂ ge­
artet ; e« wirb aber feit Ute« 
len fahren andb bet un« in < 
©ärten gepftonjt unb gejogeit. 
^le Stippen tnüffen bief, feft 
unb ootrtommen unb fco« gelb« 
lieh weiset $arbe fein. $>a 
biefe« ©emdih« feine Steife erft 
im M e r  aber ©emd<h«haufe 
erhält unb feine rippenavtigen 
©Wtter biefe Weißlich gelbe 0arbe 
erft erhalten, [ö muß man beim 
Einlaufe fepr batauf fe^tn, baß 
biefe nicht wurmfitdhtg, potä« 
aber gar h ^ l  ftnb, weil fte 
bann unbrauchbar unb folglich 
gar ni^t« taugen.

1484» <Sw&*»e* mit C$feittt*tt Cardons i  la mösll« de boenf,
üftan wählt nur bte bon wachSäbnlidh« $arbe unb gelblich «meinen 

Stippen. SBiefe Werben in fingerlange gleiche ©tüdfe gestritten, in vielem 
lo<henben ©Baffer mit ©alj, (Sjfig unb einigen ©rotfeheiben fo lange ge* 
locht, bi« ft<h eine feine faferige «fcaut abftreifeu läßt. ©ie »erben bann 
auf ein £u<h gelegt, mittelft grobem <Sal$ unb einem £u<h< biefe hdutigen 
ftafertt abgeftreift, abgerieben unb bann tn’« frifdhe ©taffer gelegt; wenn 
nun aCe fo beenbet finb, Werben fie auf beiben (Snben rein jugefdjnctten 
unb in einer 3«tt*©raife mit 3itronenfaft unb ©alj weich, gelocht. Äur$



bot beut ftnridjUn Werben fle auf ein <Si<B gelegt, bamit ba« f$ett aB̂  
fttefet, bann gehäuft in eine Entremct$:<S$ü{fel nufbreffirt, mit einer fe^r 
triftigen Sauce espagnoie leidet üBergoffett unb mit 2Rarlftucf^en Belegt 
gur £afcl gegeben. (Sin falbes $funb O^fertmatf wirb in gtcid} grofce, 
ofcale, runbe ©tücfdjen gcf$nitten, in*« falte äBaffet gelegt unb fo an ber 
(Seite be$ geuer« lauroatm ge»&ffcrt, bamit fie fd̂ ött »etfc »erben; bie* 
fel6en »eiten nun in eine anbete Eafferotte getimt, mit einfacher gleifcfts 
Brü$e übergoffen, gefallen unb einige SÄtmtten langfam gelobt £)tefe 
2Rarfitütf$en werben nun üBer gerötete ©rotfrüftdjen gelegt, biefe glactrt 
unb bamit bie Eatbon« gamirt.

1485. Entbotst* mit iparaefimtffe. Cardous au Parmesan.
®ie Eatbcnen »erben in bet ©raife »cidB unb re<$t weift gefotten, 

bann in breifingerbreite ©tütfdjen gefcBnttten. E« »irb eine (Safferotte bott 
(Silber ober $orjetfan mit ©utter angeftri«Ben, am ©oben mit <£arbonftücf$eu 
Belegt, barüBer eine Se<Bamet;Sauce gejtri^en unb meffetrütfenbirf mit 
frifdBgerieBettem ^armefairfüfe Bejlreut; ^barSBet fommeit »ieber Earbons 
(Stütfdjeit, ©edjamel unb Ä&fe. SDarüBer Wirb ©rot geftreut, über biefe« 
jerlajfene friftfje ©utter gegoffen unb im ©adtofen langfam gratlnirt.

BGT. ^betritt 2 8 . p t y ä m - -

$on  Bm grünen tSrbfen. Des Pois verts.

Ein Ocmüfe öott frifd̂ crt grünen ErBfen gcBBrt gu bem feinjfcn, »a« 
bie £üdje liefern fcmti unb leine« non ben übrigen IBmmt biefem an guten 
©efdjmad unb Bwtfjett glet$, mir müffen Biergu bie feinfhn Eremplarc 
gefaS l̂t unb genommen werben, ferner muft man feljr barauf a$ten, 
b<£ biefelBen frifd̂  gepflügt unb eBenfo au« ben S^otett genommen 
»erben, inbem jebe (Stunbe nadj bem ftuälefen burclj Einbringen ber Suft 
iljnen fdjabet unb benfelBen ben feinen SBoBIgefdfjmadE nimmt.

1486. ©rfine ErBfe* auf euglff̂ e *rt. Pelits pois h l’Anglaise.
* . . . • 

Btoci 3Äaft grüne ErBfen »erben bur$fu<Bt, eine viertel (Stunbe fror 
bem %nri$ten in gefabenem fßdjenben Söaffer f<BneH Blan<$irt, abgefeimt, 
aBgetropft, in eine (imtrtmet^Aale gekauft eingerichtet unb baruBer ein 
(Stiirf fe$r gute frifdje ©ntter gegeben.

1487. $ri* t EtBfe* auf Eft. Petits pois ä laFran^aise.
3»eiäRaft feine grüne EtBfen »erben in eine Breite Eafferotte. getrau, 

mit einem B̂ tBen $ßfuitb frif^er ©utter, einem ©outpiet ©eterfilie unb einer 
3»ieBel Belegt, neBft bem nötigen <Salä unb 3utfer ein ®la« frifĉ e«



Soffer bogu get^an unb auf f$neffem ^euer gcbünftet. Senn fie toety 
unb fur£ eingebünjiet finb, wirb bte $toieM unb blc ^eterfttie Weggefljan, 

* einige fcüffel toott biie weifte Sauce ba$u gegeben, gezwungen, gekauft, in 
eine KnttemcttsS^ote angcridftiet unb mit gebotenen KroutonS betränjt.

6 9 . ipKfyiitt. U .  SMieilnng.
Von fern Jilafrtoiiifs, Itru S^artrtuCtH nnti jBortmrrn. Des
Macedoines de Mgumes, des petites Chartreuses et des

Bordures de lägnmes.
Kine tfacbdoine de lägnmes gehört $u ben Befkn KittremeW bet 

©emüfc. SDie Bett be$ gtül)ling$ ift bafür bie geeignetflc, Sie werben 
in änifiaben, in Setburen ober in <5ntremet$s0d}alen angeritfttet.

(Sine SRaceboine im ^ rfi^ ltn g  befielt au$ grünen Staunen, 
f̂tötferBfen, Sluntenfoljl, Karotten unb Spatgelfpiftm.

©ine aftaeebotne im Som m er ift ptfammengefegt au$ gelben 
unb Weiften 3tü6en, Keinen 3wttBeln, abgef$&ltcn Saubohnen, Slumenloftt, 
Xrtif^orfenböben unb £oftlrafcen.

Sine SJtacebeine im S in te r  au8 gelben unb Wetten Stiften, 
Siofentoljl, Champignons, Si^warjtmirjelit, Sellerie unb Karbon#.'

Bu allen ükaceboine# müffen bte grünen ©opnen fpiftwetfartig 
gefeftnitien, bie gelben unb weiften Stäben, äoftlraben, SeflerieWurjelit ranb 
ober oral auSgeboftrt, bte B^iebeln, ber fRofento l̂ unb bie Champignon* 
Hein, runb unb feft gewiftlt, ber SBlumettlodl in . Heine 2tb«tften geteilt, 
ber Karbon unb bte Strtiföodenbäben in würfelnder $orm gef^nitten fein, ' 
unb bie grünen $o$nen, Stofenfo l̂, iSIumenlc^l, $ftfi4erbfen unb ©pari 
gelfpifcen im gefolgerten Soffer bloncftirt »erben» Sie »erben fobann a&s 
blan^irt, bie gelben unb »ciften Stöben, äoftlroben, Sellerie unb bte 
Keinen 3wiebrin mit Kottfommü, Butter unb 3udfet, bie Karbon#, ©d)war$3 
»urje&t, Champignon# unb bie BrtiföodenWbcn allein wetft gebüitfiet. 
ferner muft bemerkt werben, baft ber Staute SOtaceboine ein ©emüfe peiftt, 
toeM&e# au# mehreren Sorten befiefyt; Kftartreufe eine geführte Speife 
bon aufgefeftten ©ernüfen ift, eine Bordnre de lägumes ebenfalls aufgefefet 
unb geftürjt ift unb ba$u bient, «nbere Sorten ®emüfe unb fjfleiftftftüdiden 
in ftten teeren Staunt aufjuneljmen.

SDtc Keinen Kftartreufen ftnb oon gutem Kffelt unb. eignen fttft be? 
fonbet#, bamit grofte $teif<dftü(fe ju gantiren; fie fmbgröfttentpeit# mit 
Geflügel, Stlbpret unb onberen Keinen Salpifon# gufommengefeftt. 2>ie 
langen ©emüfe, womit fie oufgefeftt Werben, ftnb immer mit bem Kolonne? 
%u*ji«der ober mit Slepfettofttem ouSgeftocften unb werben, wie borl̂ er? 
geljettb bewerft würbe, juoor weieft gcbünftet ober Bland^irt



■ 1488. Meine #{j«rtre ufert k 1a royale. Petiteg Chartreraes

3»Wf grofce, redjt rotfje gelbe Stü&en, ebenfootel weiße SttÜBen »erben 
gereinigt, in jWeiflngerbrette ©tiidfe geknittert unb biefe; jebc ©orte für 
M , in fiarf bleifiiftbidle ©tMdjen attggejtofljen, »eldfe mit «t»a« ©at$ 
einige Üftmuten Blantbirt unb bann »eidj gebfinjtet »erben. Efemer »erb 
eine £ljeetaffe wU in ©j>ib»ecf<ßenfotm gekrittene grüne $  offnen, ebenfotief 
^fiücferbfen redjt grün Mandjirt unb auf rin Tu<$ jurn Itbtrodfnen gelegt. 
3»olf f>t$ fünfec^n Keine £roujtabe;tf bringen »erben gut mit geflärter 
frif^er ©utter audgefitidien, am ©oben ein runb gekrittene« ©d>ttb$ttt 
eingefaßt, biefe« mit ©utter überfitkett unb einige ÜRtnuten nuf1« (£U gefleüt. 
©obamt »irb ber ©oben bieder giörmdben aufgelegt; e# »erben näinltdj 
oon reĉ t f$»ar$er Trüffel in ber ©rbße eine« 2>reitoua<r|tü(fe« runbe 
©dbeibdjen auSgeftodjen, »eldje, an eine ©püfnabel geftetft, in bie SRitte 
gelegt »erben; außen Berum »erben ©flüiferbfen unb grüne' ©ebnen ge* 
fdjntadtooll eingelegt, ffiknn nun bie ©öben ber $&tmd}en alle fo beenbet 
flnb, »erben bte ©emüfe mit (St Btfirken unb meRerrücfenbirt mit ©eflügel«* 
$ar« gebeit ©obamt »erben »etße unb gelbe 9tübdjen abwc<Bfelnb an 
ber ©eite ber görm^cn unb big jur Raffte berfelbcn fdjrSg aufgejfcttt, 
»eld̂ e ebenfalls »ieber mit (Stern bejfcidje« unb mit ftarce übertrieben 
»erben; über biefe fommen nun »ieber atüB^cn unb j»ar in ber Slrt, baß 
über jebc$ »eijje ein gelbe« unb über Jebe$ gelbe ein Wtißeö SRübd>en ju 
fielen tömmt, biefe aber natfj ber anbern ©eite Caufenb gefteUt »erben. 
ÜBertn nun au<B biefe »ieber genau mit (Si Übertritten unb mit $arce 
red)t glatt uitb in gleidjer £>ic!e auggeftrken firib, »erben fie bi« ftar! 
mefferrütfenbitf &om Sftanbe mit einem ©alptcon h la royale (fielje 9tökn. 7) 
Salt gefüllt, ber Dtanb ber S^rce »irb mit (St Befleißen, mit ^arce gebedt 
unb barüber ein runbe«, mit ©utter Beftritßene« ©apierk«b<Ben gelegt. 
(Sine ^albe ©tunbe oor bent 2lnrujfjten »erben fie an bam-m&rie langfam 
getobt, au«gef>oben, ba« ©apier abgewogen, in eine £ntr6ek&ftl geflößt, 
oben teilet glacirt nnb batunfcr et»a« 5>emt̂ @lace gegoffen. 9luf biefelbe

k la royale.



Shrt unb 38eife werben alle Keinen uttb gtofjen (Jl>artteiifeit angefertigt, 
ntib eß wirb bern ©ef^macfe eiitcß $eben übcrfaffen, wie er feine @emüfe 
einlegi; ebenfo bewerfe idj, um alle 2ßUberbohmgen $u oermeibeii, baff bie 
©ereitung aller (Ehftttreufen ftetß btefelbe tft, unb nur ber Sn^aU berftlben 
bie ©etänberung beß Iftatnenß ober ©cneniumg bebingt unb id> Weife befj* 
halb auf ben SC&fchnitt 7 ber betriebene« ©afyiconß gurfidl.

1489. 0rsfe ft|artre«fc mit {$eJbfflhnmt. Chartreußä d« Mgumea
am -perdreanx.

©ine ©türjform wirb mit Karrt frifc^er Butter außgeftrichen unb 
ganj mit $opier «ußgelegt. 2>er Robert berfelben wirb mit gleich großen, 
red̂ t grünen jets-chonx'&bßdhen im £range belegt, an bicfen ((fliegt fuh 
ein gweiter Mn in gteid̂ er ©rbfje außgefbdjencn, redjt Weif; unb weich ge* 
bünßeten Weiten Sftüben ̂  gu biefen fömntt ein britter ebenfalls wn jets- 
choux-Vt&fyn, bann ein'bierter toon hochroten gelben Stöben in gorm 
ben weiten IRüben gleich« bie SEitte fdjliejjt bann ein ©tumenfohfr83$cR> 
$Die ©eiten ber ©türjfürm werben ebenfalls mit wetten unb gelben Stöben, 
fäulenartig ober in Garreau^orm gef^madfoott außgarnirt unb recht glatt 
unb ftetnßngerbtcf mit tfalbfleif<bs0arce außgejtrichett. Unterbeffen hat man 
hier ftelbbübnet mit toter ©tuet 33irftngfraut weich unb turj gebfinftet, mit 
Wellen ber innere SRaurn, bie $e(bh«hnEr fäb» toerfchnitten, biß ftngerbitf 
toont Staube in gWei Sagen gefüllt Wirb; barüber tommt eine $D«fe toon 
gatce, welche genau an ben Staub gemacht unb ebenfo recht glatt ge* 
ftrichen wirb, ^Darüber wirb nun eine mit Butter beftri^ene âfrierfcheibe 
gelegt 'unb bie Hhärtreufe eine ©tunbe oor bem Anrichten in Gaffer 
getobt. ©eim Inri^ten Wirb fie außgehoben, abgetroefnet, in eine ©ntrbe* 
©Rüffel geftörjt, bie $orm nach einer Minute abgehoben, baß ^afsur ab* 
genommen, bie obere ©eite ber ^artreufe fchön gtactrt unb unten herum 
mit recht grünen jets-choux-Stößchen eine ©orbute gelegt ©ine braune 
©au«, mit 3Sutgel*©ffen$ ^bereitet, Wirb ertra beigegeben.

Äuf biefe Slrt gubereitet erfcheinen biefe ©h^rtreufen alß:
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1490» ©«§e Gforhrcufe mit Ran«* aber £amt*(l*3ilrt Chartern* 
de regnmea an fflets de vean ou de noutox«

1491. @to§e Ghartreufe tax junge» fetten. Chartreuse de
llgumes aux caiinetons.

1492. <9ru§e tjartrenft Mit flalbßifiesdjeii. Chartern de
14gumes aux ris de vean.

Äohl mufc febeS Sftal recht Weid), lutj unb mit gutem ftottb gebünfiet 
unb in gtuei Sagen mit ben be$eigneten, red(jt weidlj gebünfteten lenbtonS 
($3n»fijtüdihen) ober ben gebfimpftcn ris de Yeau eingerichtet werben»

1493. ©efiürjit ©emuftsöerbutc mit ffitagtrln. Bordüre de
lägamee aux eailles.

SRan tovtyft ^ierju eine glatte, fxnget̂ ô e 2torbure*gonn ] biefe wirb 
mit SButter auSgefiridben, mit Sßapier aufgelegt unb wieber mit Butter 
Übertrieben. ferner ^at man Den gelben unb weiten föübai mit bcm 
^olonnestflu^e^er ^alBfingerlartge unb wie ein ©rcfdjenftüd biefe ruitbe 
Stüd<beit au$geffr>$en, worauf bann jebe ©orte für fi$ in glrid) bidt 
Scheibchen geteilt, blandjirt unb weid) gebünftet wirb. ÜÖtit biefen Weiten 
unb gelben S?übettblätt$en wirb nun bi« $orm aufgelegt; non ben gelben 
Stübern wirb hart am 94anbe beg ©obenS ein Äranj in bet %rt eingelegt, 
ba | biefe über fi<h felbft $u liegen fotnntm, an biefe reiht fid) wieber ein 
weiter unb am inneren 9fomb wieber ein gelber Äran$, 4knfo oärhfilt eä 
fty mit btr Sudeten Seite, welche ebenfe aufgefefct wirb, nämlich jebeOntal 
ein weiter unb ein gelber £ran$; innen werben bie Bübchen mit biliar 
befiridhen unb ntefferrflcfeitbid mit $atce belegt, wel$e$ mit SBorftdht ge« 
flehen muft, bah fidj bie Bübchen ntd t̂ «errüden. 3)er leere Staunt Wirb 
aldbann mit gefegtem bi den Spinat, unter Wetten man fünf roh'©elbeier 
gerührt hat/ gefüllt unb, naehbem man bte iBorbure mit einem mit Butter 
beftrichenen ^ßapierfranj gebeeft hat, Wirb fte eine ha^ e Stutibe öor bem 
Abrichten im SDunft gefotten. ßbenfo hat man eine 9Racebotnemm grünen 
53ohnenf ©pargelfptfcen, (SrBfen mit einer SBefchamet* Sauce bereitet unb &u 
bain-marie warm gejfctft, wie amb ad)t Stüdf Rotffalat ganj gebünftet. 
®eim &nridj)ten wirb nun Mt ©orburt in eilte (Sntrdes Schale geftürjt,



tia$ einer SÄitmte oû gê ofeeit, bte äftacebouie in ben leeren Sdanm gefußt, 
barfiBtt a<£t ©tfttf f<§6n gebratene 3ßa$tetn unb jtoifdje« JebeO ein ©afot* 
$&upt$en brejfirt unb, nadpbem biefe« normal« fdjön gfarirt ift, mit Sc* 
glettung einer Braunen Sauce «spagnole jur £afet gegeben.
1494. (SefHirjtt #emüfe*8orbure mit (Srifeii unb Äollbtnil^uer. 

Bordüre de Idgnmes u x  ris de veaa et petits poitC

$ie Sotburc Wirb bet vorlergeBeitben ganj g(ei<$ au«ge(egt, gefegt 
unb geführt $tt itjrc Sttitfc lotntmn Beim &nri<$tcn grüne prüfen k 
l’anglaise, außen ^etutn tuirb etn JStana von gfacirten Äalb^brieC^en unb 
£toif$cu lebe« ein §a^mnfamm, aus Odjfenjunge geknittert, garnirt.

1495. ©eflfirjte demfifwöorbure mit <£|iror« itttb (iiulopet. 
Bordüre de ldgumes am fllets de volaille a la ehicorde.

2)tefe Sorbute toirb tote bte vorige bereitet. Seim $frm<$ten rottb 
fic in eine <Sntrdes©djÜffe( ge|Wr$t, in ber SRitte gan$ birf gefodjte Chicoree 
gegeben, außen ^etum toerben fautirte $knerBrüfliBen unb ebenfo ge* 
fönittene 3ungenftüd$en aBraedjfelttb im Ätange gelegt unb, ttadjbcm atteS 
f^Sn gfacirt ift, toirb eilte Sauce supröme extra na^ferbttt.

1496. GtfHirgte 0tmüfe$8arburt mit 3kubeus8rufkeii. Bordüre 
de ldgraes m x  fllets de pigeons i  la Chantilly.

®iefe Sorbure toirb ebenfo Bereitet, nur mit betn ttutcrfdjiebe, bah 
bte innere ©eite aud? mit $arce Belegt werben muß unb babur$ in ber
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Öcrbure [el&ft ein leerer Dioum entfielt, weiter jtatt be« ©pinatS mit einem 
btdf bereiteten ©alpicon »on ©Snfelcbern uttb 4$antpignon0 gefüllt wirb; 
betrübet fommt ein mit S9utkr betriebener Sßapiertranj. ©ie wirb eine batbe 
©tunbe »or bem 9lnrii$ten an bain-marie geformt, in eine (Sntr£e;©$ttffet 
geftürgt, ber teere 3taum mit gebünftetem ©irfinglraut ober jot-choui ans 
gefüllt unb bar über ein Kran  ̂ ben fautirten £aubenbrüji($en unb in gteidjer 
Sorm unb ©röfje gestrittenen ©^infenSnitten gelegt, äße« normal« 
fdjßn glacirt unb mit einer Santo eepagnole gur Stafel gegeben.

69. JtoijM tt 25. ;p%ilmtg.
Von bin $roßrn pofjnrn, j5a«boljnen1 j3rumpfbo[|nrn. Des

F6ves de Marais.
®on biefer in »erfd̂ iebenen SBariet&ten Bei ber Äo^funft »otfommenben 

©emüfe=$lrt werben nid t̂ bie großen ©dt>oten, fonbent bie fafi runben, 
gufammengebrüdften ©amenfßmer ober Sonnen jur ©peife benüfct, oon 
Weld&en bie ßrofje Sßinbfors unb bie fleine portußiefifdje Sofyne bie besten 
finb; bo<f> jinb alle nur in no<$ Jungem 3**ftonbe bereitet motylfdjntedfcnb 
unb jart, ba^er nid t̂ fo lange gewartet »erben batf, bt$ bie Sotine 
ganj auäßebitbet unb bemjufotge ber grüne Kern f<l>on non einer bieten 
$ül{e umgeben ift, in wetdjem Satte bie 25oljnen gebrüht «nb bie Jpfilfe 
abgewogen werben mufj, aber babur<§ forooljl am ©efd&tnacfe »erlitten al$ 
au<$ rin bebeutenbeS i8ebarf«guantum nöttjig mauert. 2>ie befte Beit &um 
©ebraudje ift @nbe ^utt ober Slnfang« Wuguft. 3« i$wr ^Bereitungsart 
gleiten fie ben grünen CEtbfen, wef$°ft icfj barauf $innwife.

SBon atten ©emüfearten finb bie Kartoffeln, nft<Jjft bem ©etreibe, wotyt 
ba$ woljlt̂ &tigjte ©ejd&enf, weldjeS ber ©cf)3pfer bem StflenSen gegeben 
Bat. ©ie flnb im 16. JJaijrljunbert au« Slmettla na<J> ©nglanb gebraut 
worben unb Baben fi<B Über gang (Europa »erbreitet. £)utdf) i^re fo nute 
gebeljnte Kultur fiitb eine 9Renge Abarten entjianben, Welche in ben ©c* 
genben, wo fie gebaut werben, »ergebene tarnen erhalten ^aben. ©« 
erf(feinen auf ben tafeln ber Kaifet unb Könige, wie «udj in ber $ütte 
beb töettler« unb bie Ko^funfi ^at bafür geforgt, bafj fie gu einer reifen 
StttSwapl »on ©peifen bem üftenf<Ben bienen.

59. 2 5 . $ lr tp tm g .
$ 0tt in t Kartoffel«. Des Pommes de teire.



©me tfoweit&img Ijtemn motten Mc EopinamBur«; fle finb getobljnlidj 
toon ber <S$r$fje einer weiften ÜKufc, bi«weilen audj normal fo grof$; iljr 

ift weidjlidj unb toäfferig unb jle finb be|$atb ntdjt befonbtrö 
geartet. <Sie foKcn int »origen 3a$r$unbert au« ©rafilien gu un« ge* 
bracht worben, jebodj burdj bie Kartoffeln nadj unb na<$ »erbr&ngt worben 
fein. * 3n 5tanlret$ finb fie febod> nodj ein beliebte« ©Unter gemftfe. 
i$ret ©ertthmg tommen fie me$rentf)etf« bcn Kartoffeln glei<$.

J
1497» Kartoffeln oif cngftf$e Vri. Pommes de teire i  l’Anglaise.

Kleine runbe Kartoffeln werben ro$ abgefdjcilt, wo ntöglid) im 
©ampfteffet gar gemalt, bann mit feiler Butter gezwungen, mit ©alg 
befWubt unb angeri$tet. @ie bienen befonber« gur ®arnirung btr ges 
bratenen l̂eifdjftücfe, 3iif<$e jc.

1498« Äartaffelu aaf rttglifte Ätt. Pommes de lern h l’Angkise.
Potatoessoup.

£>te Kartoffeln Werben rolj gefehlt, mit fjrletfdjbrü̂ e, ©alg unb einer 
SRefferfpifce »eil Pfeffer bid gelobt, bann gut 3u einem ©tei »errityrt 
©ine runbe ©tfirgfornt wirb pari mit ©utter auSgeftridjen, mit ges 
riebcnem ©rote auögefSct, bie Kartoffeln eingefüllt, ©rot barüber geftreut, 
bie« mit©utter begoffen, im Ofen geba&n, bann in eine ©Rüffel gefüllt. 
Höirb ben gebratenen ^l.eif^ftüden Betgegeben.

1499. Kartoffel* auf Kfi<$eamei#ers*fi. Pommes de terre
k la mattre d’hdtel.

$ie Kartoffeln Werben roty gefdjält, bann in ntejjetrürfenbtdfe ©^eibdjen 
gefdjnitten unb mit ©alg, etwa« Pfeffer unb ftleif^brifye gelobt, ffleim 
Stimmten wirb ein ©tü<t betirre maltre d’hötel unb etwa« Kalb«fü« ba$u 
get^an, über bem fetter gezwungen unb angeri<btet

1500, Kartoffel^nre h la J&kson. Pommes de terre h, la Jakson*
©te Kartoffeln werben in ber %lfê e gebraten, abgefdj&lt, but$ rin 

©ieb pajfirt, mit einem ©tüct ©utter gut »erarbeitet, mit Sfeiföbritye unb 
•ärinbfirif^fü« gu einem bitten ©üree angcrityri, bann gefaben, mit etwa« 
©feffer gewürgt, mit einem ©tüd frifätr ©utter gut »errityrt, ergaben 
angerid?tet unb würfelt^ gefönittene ©arbeiten barüber geftreut.

1501» Karioffek^üree mit fi|eta fiatyn* Pnrde de pommes
de terre ä la erbme,

$)ie Kartoffeln Werben im 3>unfte gefotten, abgefdb&U, foglrid) eine 
um bie anbere bur$ ein feine« $aarfieb paffirt, mit ©utter über bem 
fteucr gut toerrüljrt, mit feigem, füfeen Statjrn gu einem bicfeir ©üree an? 
gerührt, gefalgen, mit 2ftu«tatnufe gewürgt unb na$bcm man lurg gu»or 

, noch ein ©tüdt fe$r frifäe ©utter untergerityrt &at, wirb e« ergaben ange® 
rietet unb gu.Sfcifdj gegeben.



1502. Kartoffel« auf 8er$ie$flitfcrtttr thrt. Pommes de terre
k la Berchtesgaden.

3)ie Kartoffeln, wo möglk tätige, wctbeft to$ abgcfdjalt, geWafdjen, 
in ©djeiben gestritten, in eine (SafferoHe getljan, mit füfeem SRatjm übet« 
goffen, gefallen unb fo Iangfam, bafc fte « k t verfallen, gelobt. Unterbeffen 
bat man. ein »irrtet Sßfunb Butter mit einer ganzen ^wieBel unb jwci 
<£|l&ffefn »oll 27iê t etwa« gerbfte't, bann wirb ber iftafjnt abgefeimt, ba« 
geriete SCRê l bamit an gerührt, bcr nc<$ nßt$ige Stalin baju gegoffeit, 
bie« über bem §euer $u einer etwa« bidfltefcenben ©auce angefodjt, ges 
^ürig gefaben, über bic Kartoffeln pafftrt, no4 rin ©tücf fe$r frifdje Butter 
ba$u gctljan, gufammen über bem geuer gezwungen unb Ijeifc augeridjtct. 
SMefe Kartoffeln erforbern ju i§ter gelungenen Zubereitung »orjügli^ frift̂ e 
Butter unb fe t̂ guten Staunt, toeldjet in fo »orjügli^er ©fite »on ben 
#o<$afyen Ber<$te«gaben$ gebraut Wirb, beider man il)nen audj btefe Be* 
nennung gegeben Ijat»

1508. Äattoffelfnäbcl auf lötgerlk* Ärt. Quenelies da pommes
de terre a la bourgeoise.

Zwölf grojje Kartoffeln Werben in ber lÄfdje gebraten, Ijeifj abgef^alt, 
bur^affirt, mit einem ©tü<f Butter unb fe<$« ganzen ©iern gut »errßljrt, 
gefallen, mit S0lu8Tatnufj gewürgt, $wei in Keine Söürfel geknitterte unb 
in Butter gelb gerbftete 9flunb&rote ba^u geffjan, jufammen genau unters 
mengt unb fjieroen Knobel in Beliebiger ©n5§e geformt; fte Werben furj 
»er bem ©ebtauc^e in gefallenem SBaffer langfam gefotten unb jur ©uppe 
in fräftiger $Icikfafi$e ober audj 311m boouf k la mode, ju BHlbfcrets 
Ragout u. bergt, gegeben.

1504. Kartoffeln mit $<hrittgrtt. Pommes de terre aux fllets
de harengs.

©in ÜfKaĝ en lange Kartoffeln wirb abgetönt, gefehlt unb jugebedft 
Warm gejteöt. ©Benfe Werben brei ^dringe gewafäjeti, feber ber Sange 
nadj in $toei Steife öct^cilt, rein au« #aut unb ©raten getöjt, in ftngets 
breite ©tiiefe gefdjnitten unb in SDtik gelegt, ferner werben brei kotte, 
wrige Zwiebeln abgek&lt, feinblüttertg gefdjnitteu, in Butter weift g^ 
bünftet, mit jwei ©fpffeln ooH SKefyt toerriHjrt, mit biefem nodj einige 
Minuten gerßfht, bann mit füfjem SRaljm, gutem Kalbfletkfonb nebfi ©al$, 
Bfeffer unb etwa« 30?u«latnuB $u einer biefen ©auce über bem Steuer 
getcdjt, wel^e fobamt fammt ben Zwiebeln burdj ein $«arfleb geftriĉ en 
unb warm geflellt Wirb, ©obann wirb eine filberne ober potjeffanene 
©djale mit Butter auSgeftricfjcn unb am Beben mit Kartoffelfdjeibdjen 
Belegt, biefe leicht gefallen, bann wirb etwa« oon ber ©auce batüber ges 
ftridjin unb barüber $äring$fiücken gelegt, bann toieber Kartoffeln, ©auce 
unb bringe; jule^t ?ßmmt eine Sage Kartoffeln, weldje gefallen, mit ber 
©auce gebedt, mit fein geftofjener ättimbbrotrinbe befäet, mit Butter bt* 
träufelt, eine oiertel ©tunbe gebacCen werben unb bann $u 5;ik gegeben.

*  Digitized b / ^ o o Q i e



1605. Kartoffeln tu^ Kttl8r»tjer Äri Pommes de terre
a la Karlsruhe.

®tc Kartoffeln Werben, gan$ ben tjorbergebenben gtei<$, jubereitet, nur 
baf? ftatt ber ©dringe hier in ©Reiben gefd&nittenc fdjweinerne Sratwürfie 
unb gerdu$erte 3ungenftücf$en gelegt werben.

1606. Kartoffeln mit ©Btbefltit im Ofen. Pommes de terre
am anehois au four.

(Sin SOldfjdien lange Kartoffeln Wirb abgefoften, gefdjdlt, tu ©Reiben 
gefdjnittcn unb jugebedt Warm gefteUt* (Sin falbes $fimb ©dringe wirb 
gewafäen, Ijalbirt, öon ben feinen ©rdten befreit unb j}ebc ©filfte in $wei 
X^eile geteilt. 35 amt werben fe$$ (Sier hart gefotten, abgefd^dlt unb febeO 
in hier $^eit* gef^nitten. (Sine tiefe ©<$ale wirb Pari mit Satter au$s 
geftrt$en, mit Kartoffeln am Sobm belegt, biefe gefallen, barüber fauerer 
Ka^m gefhldjen, über biefen (Siet unb ©arbeUen gelegt, bann wieber 
Kartoffeln, fauerer Kahm, ©arbeiten unb (Sier, jule^t Kartoffeln, wel^e 
gefaben unb mit fauerem Ka^tn überftri<$ctt werben, fobann wirb BrauneÖ 
fflrot barüber gefdet. ©ie Werben nodj eine viertel ©tunbe im £)fen ge* 
braten unb fcglei^ $u $if$ gegeben.

1607. ftirtoffefcÖeignriB. Beignets de pommes de terre.
(Sin ©uppenteßer boß bur^getriebene Kartoffeln wirb mit einem viertel 

Sfunb frtfd t̂r Satter, welche flaumig gerührt unb mit bem ©eiben ton 
fe<$6 (Stern untermengt würbe, nebjt ©al| unb ÜKuSfatnufj gut berrüljrt, 
ba| man eine teigartige SDZaffe bat, welche über bem Sadtifö mit Üfteljt 
fingerbid audgeroßt unb baten tunbe ©tüde in bet ©tSfec eine$ SSfctns 
glafef auSgefloĉ en werben, ©ie werben in ehte Pl&t d Baute mit gefldrtet, 
frif^er Sutter emgeri^tet, auf beiben ©eiten lidjtbraun geröftet, bann 
angerid t̂et unb ben gebratenen ftteifdjjtüdm beigegeben.

1608. ©eiratene Kartoffeln. Pommes de terre frits.
3>ie Kartoffeln werben entWeber auögefto^en ober mit bem SDlejfer 

t«bt egal unb in jeber beliebigen ftorm geknittert, bamt gewann, auf 
einem £u<be abgetrodnet unb in gelldrter, b£i&£r> frift̂ etr Sutter in einer 
Plät a sautf geröftet unb $war fo, ba§ fk eine fĉ Otte lic^tbraune garbe 
haben, fowie wei<$ unb croquant finb; fte werben in ber Kegel ju ge; 
bratenen ^leif^ftüden als ©arnitnr berwenbet.

1600. 8«t hem geladene Kartoffeln. Pommes de terre
frits k ia Franfjaise.

S)ie Kartoffeln werben nadj bem tßbfdjdlen in Heine ©(^ntb^en ge; 
t|eilt, gewafdjen, abgetrodnet, lur$ oor bem 9lnrid)ten auS'betffem ©<bmala 
gebarfen, bann auf ein Judj aufgehoben, gefaben unb als ©arnitur $u 
Seefftealf gegeben.



1510. Kartoffeln auf ttalicitiföe Uri. Pommes de tefre k l’ItaUenne*
$>ie Kartoffeln werben 311 @d)eib<$en gefönitten, ftatt in ber Butter 

in feigem £M gebatfeit, bann mit einet Fines herbes, wetöje au$ Beter« 
ftlte unb ©djalotten, in O f t  gebfinfiet, befielt, untermengt, mit furjgelocftet 
3ü6 begoffen, gefallen, mit Sßfcffer gewürgt, über betn 3r«u*r gefd&tfeunge« 
unb Ijetß angeridjtet.

1511* Kartoffeln auf beutftfje Ärt Pommes de terra k rAllemande.
5Dte rob abgef<$üften, in Keine <5djnifcd(jen geteilten Kartoffeln Werben 

in $teif<$Briibe mit <3at$ abgetönt, bann angeri^tet unb mit in frifd êr 
Butter li^tbraun gercftetem, feinen Brot beffreut. <Statt beS Brotes 
fbnnen audj geröftete Zwiebeln genommen Werben.

+

1512. Kartoffeln mit Kariitgen im Ofen. 6atean de pommes
de terre an fonr.

SDlan bereitet oon jwötf ®tücf gebratene« Kartoffeln ein bkteS Büree, 
Welche gefallen, mit SDtuSlatnufj gewürgt, mit bem (Selben feön ad t̂ (Stern 
unb jWei in Heine SBürfel gelittenen bringen untermengt, unb biefed 
in eine mit Butter auSgeftridjene unb mit Brot auSgefäete ©turgform 
gefüllt wirb. Oben wirb êrlaffene Butter barüber getljan unb bie$ int 
Ofen gebaden. Beim ^nridjten wirb e« in eine ©dbüffel geftürjt, bie *5crm 
naefj einigen Minuten abgehoben unb nad̂ bem man etwas l̂üS barenter 
gegoffeu $at, 3U gegeben.

1513. Kartoffeln mit ©enfs©auee auf $ranlfurter Krt*
Pommes de terra k la Francfort.

(Sttt SM§djen lange gute Kartoffeln wirb gefotten, abgefd£>ält unb 
gugebeeft Warm gefteHt. Unterbeffen Wirb ein feiertet Bfunb tobet @d}inttn 
unb einige Zwiebeln in SSürfel gefdjnttte«, mit einem feiettel Bfunb frifd̂ er 
Butter gelb gebünftet unb mit $wet (Sfjlöffelu voll noch etwas ge* 
röftet. ©obamt giegt man bie nötige Bouillon unb etwas fraftige ^uS 
baju, würjt biefe mit einem fiorbeerblatt, einigen ^fefferfÖrnern, etwas 
3itronenf<JjaIe uiib S^ t̂jrntan, giegt ein fjatbeä 3Beinglä6<§en feoll guten 
Burgunber^fftg îngu unb !od)t bietfeon eine fräftige ©auce. 5)ie Kar * 
toffeln werben in ©Reiben gefdjmiten, bie ©auce barüber fpaffirt, baS 
nötige @4(3 bagu get^an unb gufammen nodj einige äftimtten mit fünf 
@§löffetn feoU frangöfif^em ©enf gelobt. Beim 5lnrid)ten Werben fte 
mit auf bem 3tofte gebratenen ©dbwein$«®otelett<n belrünjt.

1514. Kartoffeln im Ofen anf italienifdje Uri. Pommes de terre
aa fonr n ritalienne.

Bwei (Sgtoffet boU feingefd^nittene 3wiebeCn werben mit einem feiertet 
. Bfunb ftifdjer Butter unb mit brei (Sgtöffeln feoU ÜDietjl gelb geröftet, 
bann giegt man eine l̂ albe fügen 3?a$m ita<b unb uadb baju unb



lo<§t Ijieröon eine bidti^e 9fa$m»©öu<e; Unter biefe totvb ein IjftlBe« 
$funb gefönter, magerer unb feingefdjnittetwr ©hinten, ein biertel $funb 
geriebener ^anttefcmfafe, ein riertri $funb feingefänittene ©arbctfenfitet« 
unb a$t geljadte (Sterbetter gemengt. Sine paffenbe ©djale wirb ftarf 
mit Butter auSgefhidjen, mit Äartoffelfĉ eibenen Betegt, biefe gefallen, mit 
ber ©auce üBerftridjen unb mit ©fttaTmtourfifdjetB^en Belegt, über biefe 
fommen toteber Äartoffeln, ©auce unb SßurftBtättdBen; bie obere Sage 
müffen Äartoffeln fein, toeldje genau mit ber ©auce üBerftridjen fein mftffen, 
baruBer toirb Brot geftreut unb öBer biefe« Heine @>tiW$en Butter 
gelegt. (Sine ©tunbe vor bem Anridjten werben fre im mittel^eißen Ofen 
tangfam geBaden.

2)ie Bereitung ber ÄartoffefcilReBtfoetfen folgt an ber Betreffenben ©teile.

69. ^Ucfyätt. 27. g b t^ ta j.
¥oitt tuMf^rn. $urbis, J#af[rrkürtri», Du Giromon Potiron

indien.

Söadjjt in $nbien, (£gty)pt«n unb Unteritalien, wirb toegen feine« 
faftret<§en, füBlenben gleite« Befonber« tn ftranlreiäj lulttoirt; er fornmt 
in zweierlei ©eftalten oor: ber feulenförmtge fttaföentiirBt« unb ber runbe 
SJMcnenfurbi«. (Sr wirb [otooljl al« (SJemüfe Bereitet unb öl« 3wifdjen; 
foeife gegeben, at« audj in (Sffig unb ©at$ tote bie ©urfen angemadjt.

1515. $nfrif$tr fturBiS tudj fnwjBflfdjei drt. Giromou
ä Ia Fran^aise.

©eine BcrBereitung fd̂ Iiê t ftd̂  an bie ber ©utlen on; ein großer 
ober jtoei Heinere ÄfirBiffe werben in obale, jtoei 3ri( geojje ©iüdfe ge? 
fd>nitten, ba$ $teif<$ bon ber ©^jale unb ben Wajferigen fe ilen  gefonbert, 
tnSßaffer unb ©al$ Blan^irt, bann abgegoffen unb gut abgetropft, t̂euauf 
in einem ©tiicfdjen frtföer Butter mit gefjadter ^eterfilie, ©djnittfaudB, 
(Sjtragon unb etwa« geflogenem Pfeffer wetclj gebünflet, mit fedj« (Sfjtöffeln 
boE weiter ©auce unb 3^Hrcnenfaft fangfam üBcrfdjroungcn, $cifj ange* 
rietet unb mit gebatfeneit Brotfd|mttert Belrangt Jjetfc $tf<$ gegeben.
1516. 3nbifdjet ftutÜS mit Giromou ä la cröme.

Au bic oor^er Betriebene Bereitungsart föliejjt ftd̂  bie Anfertigung 
einer guten Sauce bechamel .(ftelje 9Rt. 162), mit welker ber mit etwa« 
fein geballter iJkterjUie Weid? gebüytjtete inbtfdje tfürBi«, febod} ô ne 3^ 
tronenfaft, leicht untermengt toirb. NB. $a« Befdjamel lann audj mit 
einigen (gierbottern legirt werben.
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6 9 . 2 8 . gttt&rihmij.
ttow läomernnjfn-SiirtMB. De 1’Aubergine, Melongene.

*
SÖitfer Wirb Bcfonber« im fflbCt̂ en $ranTret<b, namentlidj in bet 

©tcbence, fultivirt. Einige fiitb tunb unb gleiten fo jiemlk ben großen 
^ßcnterftttjen; anbete ftnb l&nglid) unb Reiben mehr ober weniger 9le^n; 
H^feit mit ben Keinen dürfen, unb wieber attbete baBen bte ©eftalt eine« 
<Ste$. OBenfo »erkieben finb fte and) in $atbe; e$ gibt weifte, oielette 
unb rot^e. ©ie werben in ©ari« oielfeitig al« ©ernüfe Bereitet uttb nt« 
3wif$enfy>eife gegeben unb Tommen bot all:

1617. Welegnmi ttt$ 8Httb. Aubergines k la Viard.
tplon feb«eibet fe$« Bi« ad̂ t ©tücf bergleken fStü<f>te in ber ÜKitte 

toon einanber, nimmt einen bc« innenn säKarfe« ffvcwä unb faljt 
bie tflielogenen etwa®. Snbeft wirb ba« êrauBgenommene Uftatl ge^adt 
imb mit etwa« fern geknitterter ©eterfllie, ©fjamptgtton«, ©djmttlaik, 
©alj »nb gejtoftenem Pfeffer in ©uttet gek»iftt unb mit etwas
gertebener (Semmel unb ©arbettenButter, etwas £>el unb ©utter gut buk« 
einanber gemengt. SD̂it biefer f̂ üHe Werben bie ^ru^tc gefüllt, glatt unb 
fefi geebnet, fona<b mit (5i Beftrken, mit gerieBenen ©enttneln Beftreut, 
mit Butter Bett&ufelt unb eine baß» ©tunbe not bem iBintt^ten im Ofen 
auf einem mit etwa« fetter ©rüb« Belegten ©lafcnb gebraten unb fwtatb 
kön  angeric t̂et.

ÄÖ, p t t t y ä l  208

©on ben durften, gemeint Kukumer. Des Concombres.
£>ur<b bte Äuttur ftnb mehrere 3lBarten entftanben, weM&e fk  in 

$atBe unb ©r3fte ber Stütze unterfReiben. Ointge jtnb glatt unb bell«
grün, anbete raub, »ar$tg unb non bunflerer §rarBe, unb wieber anbete 
febr lang, etwa« gebogen »nb raub, tote bie ©tftlangengurfe. SDtefe« 
<$cw3$« wirb nur im unreifen Buftanbe $ur ©petfe Beriftftt; feiten Toms 
men jic at« ©emüfe Bereitet not, werben bann gew$bnltdjj Bei gemikten 
©ernüfen unb feltener al« ein für f k  allein Bejtebenbe« ©emüfe gegeben. 
Slufterbem werben bie ©urlen auf nevf îebette Iftrt entgemadjt, woju Be« 
fonbet« bie tebtgenannte ©^laitgenart al« Azia Bereitet wirb. $on ben 
iu SNiftBeeten gezogenen erkeinen BÄ ©rjttinge koit febr jeitig at« ein 
febr feltener, tbwetcr ©atat; ber oon ber ©rtJfte bet ©urTen Bebingte 
in 3»ötf Bi« fiinfjebn ©tüdteit Bejlebenbe ©etnüfeBebarf wirb in ölonoiniker 
JXücffkt natürlid) bou ben fpäteren ober Sanbgurfen genommen.



1518. Harte« mH IU|at<Ctiue. Concomtres & la creme.
9?ct^bfin man toter bi* fünf fdjöne frtfd&e (Dürfen abgefcplt unb in 

Keine oiereefige ©tfidfe gefdhftttte« |a t f »erben fie abblawhirt, abgegoffen, 
mit frifdhtm 2Saffer abgefühlt unb bann über ein reine* £n$ jum %bt 
troffen gelegt. (Dbetifo bereitet man bie nötige Sauce bkhamel «adh 
SRr. 162, mit melier bie ©utfenfiü(f<hen tn einer <£afferott« h«& übet» 
goffen, leidet bur<bfdb»ungen unb ebenfe heifc in eine (Stttrttnet*i@djale 
angeridhtet »erben.

1519. (gefüllt* Hutten. Concombres fartis.
®rti bi* toter ©tüdf gleidj gtofje frifd̂ e (Dürfen »erben abgefdhält, 

eben ein ©tüdt abgefdjnttten, bann mit einem Kpfetbo^rer toorfidjtig au«s 
geleit; e* mujj aber mit ©orgfalt gefdb^en, bannt fie nttgtnb* befdj&bigt 
»erben. $>iefe fo au*gep^Iten (Dürfen »erben nun mit einer netdf) 5ßr. 289 
bereiteten ftarce gefüllt r ba* abgefd̂ ntitene ©tüdt »ieber barüber gelegt 
unb bann in »eifce* mit Butter befirtchene« Basier einge»t<felt ©obamt 
»irb eine paffenbe GaffetoHe am Buben mit ©pecffdfjeiben belegt, barüber 
einige Stranden Äalbfleifdh, einige Karotten unb 3»iebctn, ein Lorbeerblatt 
unb ein »enig jthhütfan getrau; über biefe* legt man bie (Dürfen unb 
fibergie§t fte mit fetter gefabener §Utf<^6rü^e. ©le »erben nun eine 
halbe ©htnbe langfam über tfohlenfeuet gebünfiet, fobantt au*gehoben, 
rein entfettet, tn eine ©Rüffel angeridhtet unb mit einer fc r̂ triftigen 
braunen Sauce espagnole he'fc ÜBergoffcn $u £tfdh gegeben.

1520. Hurten auf fttaifdjc Ärt. Coneombres h rEspagnol*.
Bier bi* fünf fd̂ bne fcifdhe (Dürfen »erben in ber SJtftte burdb' unb 

baim jebc £alfte »ieber in toter gleite Streite gcfdhnitten; biefe »erben 
bann abgeföäU, in gleite otoale ©tücfe jugefönitlen, abbland^irt, afige= 
goffen unb Ü6er ein £u<b $um Kbtropfe« gelegt, ©obann lü |t man ein 
Quart gute Sauce espagnole (gute braune ©auce) auffodjen, gibt bie 
(Durftnfiücfe baju unb lügt fie eine halbe ©tunbe langfam fodjen, bi* fie 
ftch bei einem leisten SDrude be* ginget* wei<h füllen laffen. ©ie »erben 
jonadh mit bem ©<haumlßffel aufigeljobert unb in eine anbere ÜnjferoUt 
gelegt; bie ©auce »trb bann noch etwa* eingelegt, gehörig affaifonnirt, 
bur<h ein dpaarfieb barüber gefegt unb Ijrifj in eine ©dhalc angerichtet.



ß9. 30,

Hon ben ®röfdn. Des Truffes.
Sie Trüffel tjl für bie b&here Äftĉ e unentbehrlich geworben; bcnn jebeS 

Ocrid^t, welches mit Trüffeln bereitet ip, wirb p?ts mit bem befielt 
Erfolge aufgenommen,

Ser Urfprung ber Trüffel ip unfcefannt; matt flnbet fie, aber nt au 
Weiß nidjt, Woher fie fomrnen, nod) wie (le warfen. Sie gefdjicfteften 
Seute ^abeit fi<h bamit befdjfiftigt; m<tn glaubte ißre ©amen $u fennen 
uub betfpradh, fie nach 2Bifl!üt ju faen. Mein e$ waren unnüße 9tns 
prengungen, ber SluSfaat folgte niemals eine (Ernte, unb bas tp lein 
großes Unglücf ; benn fönnte man fte wie bie Äartoffelit anbauen, fo würben 
Pe wie aües in ber 2Sett ihren 2Berth «errieten. Sie Stöffeln Waren 
im Safjre 1780 in ©ariS feiten; man fanb nur wenige im £otel ber 
$lmerila«er unb ber ^totence unb ein Ĵ fnbtan mit Srupcln gefüllt war 
ein SuruSgegenpanb, ben* man nur auf ber Safel ber größten #etrs 
f^aften fanb.

Sie beften franjßpfc^en Srüffeln lummen «u$ ^erigorb unb ber 
ißrobencc; bie m3gli<hpc ©otflomtnenbeit erretten flc im Monat Januar. 
Sie Srüffeln auS Surgtmb unb bet SauphtnSe pnb oon geringer Qualität, 
<$ fehlt ihnen baS feine 3Itoma. Man pnbet auch in ©iemont Weiße 
Srüffetn, bie fe r̂ gefegt werben; pe haben einen leisten ©efd&tnacf na<h 
Knoblauch, ber aber ihrer ©oUfommenheit beßwiUen feinen Eintrag thut.

Sie Trüffeln pnb ein leidet laubareS Nahrungsmittel bon geringem 
©emitfjt, baS an unb für p$ nid̂ tö SebertteS ttodj sparte« hat/ aber Pe 
pnb nidht leicht «erbaulich; Jebodh mit Mfißigfeit genojfen fd^ben Pe burd̂ s 
aus nicht.

1521. Zrüfieht itt €ß«utfmgiier4Btift gelobt. Truffes & la 
Serviette an yin de Champagne.

$ter$u w56lt man je nadh ber^etfonenjaßl bie fdjönpen (Srenqptare; 
Pe fallen uamlidh groß, [djön runb, fep unb fdhmarg fein. Siefe Werben 
rein aBgewafdjen, bann rein abgebürflet, bie jwifdjen ber ©dpile pd| fep 
eingebrfingtc (Erbe wirb mit einem fähigen SNeflerdhen forgfältig heraus« 
genommen, fo jwar, baß auch nicht baS geringße Unreine baran bleibt, 
©ie werben fonach aus bem reinen 393ajfer 311m Stbtropfcn auf ein Such- 
gelegt unb bann in eine mit ©perf&arben auSgefüttertc gut fdhließenbe 
Sunß«®afletoffe eingelegt, wobei gu bemerlcn ip, baß bie größeren unten 
liegen müffen. Sann wirb ein ©funb magerer roher ©djinlen, einißfunb 
Äalfcfleifch unb ein halb ©funb weißer ©pedt Würferidj gefdhnitten unb in 
eine SafferoKe gethan; baju gibt man ferner ein ©tädl ftifdlje ©utter, eine 
in @<heiben gefchnittene gelbe Nübe, eine Zwiebel, grüne ©eterplie, etwas 
wenig Shhmian, ein Sorbeerblatt, etwas ©afllilum, ein wenig Änofclaudh,



gWel ®ewfirgnel?ett unb ein wenig geriebene 2Dhtöfatnu|. g)tefc$ wirb 
jufammen lei$t geröfiet, bann gtefjt man jwet SouteiHen titelt moujftmt- 
ben C^ftm^pagnersSem baju unb t&%t btefc ÜRarinabe gwei ©tunben langfam 
bünften. (Sine ©tunbe vor bem 3lnri$ten wirb biefelbe über bie fcrüjfettt 
gefeilt, gut auSgebrefct, bann biefe gut toerf t̂ojfen no$ eine ©tunbe getobt. 
Seitn 9lnvt^teit werben fie im testen Stogen&lufe tjerauSgeitvimmn, über 
eine f$3n gebrodene ©erviette auf einer tunben ©tbüfftl augeridjtet unb 
fegletib in £if<b gegeben.

KB. ©tatt be6 €§ampagner$ Jann man au$ ©autente, rin da 
grave» ober guten ©urgunber* ober ©orbeauysSem nehmen.

1522« Sruffel* k lt MarfokaL TrafTes s»ut& k la M&rtaluü.
$Wa<bbem matt ba$ nötige Quantum frönet Trüffeln rein

gebürjtet unb abgef^att Ijctt, werben fie runb gef4«itten unb bann in 
mefferrüctenbidfe egale ©Reiben geteilt 3)amt Ififjt man in einer flauen 
gut Verjinnten (Safferotte ein viertel ©funb febr frif^e Sutier mit einem 
eigrofcen ©eftöget0:<&tace gcrge$en, gibt ein ®t&6<§en Üftabeira wie au$ 
bie fe r̂ fein gewiegte Sparute öott ben Trüffeln bagu unb l&fjt e# |u* 
fammen et« wenig einbünjten. ©arm fäüttet man bie Trüffeln bagu unb 
fautirt biefel&en geljn bis gw5(f SKinuten lang, bis fie fi$ fäßn gtacirt 
$aben. Äurj vor bem $frttt<$ten werben, «cd? vier £et§ feljr frifcbeSutter, 
ein Wenig 3ifronenfaft unb gwei <S§lßffet Voll in Satter gelb geröfktcS, 
feingertebenes Brot barunter getyan, gut bur^meUrt unb ergaben in eine 
tpaffeiWe Slfftette angerid)tet

1523. Srüffel* auf itulintiför «rt. Trufte k ntaltame.
$)a8 nötige Quantum Trüffeln, ungefähr gwei $funb, werben rein 

gebürftet, gemäßen, bfinn abgefdjfitt unb bann in ©lattdjen gef Quitten. 
Stdjt SUiinuten Vor bent 3bm$ten wirb ein Kaffeelöffel Voll fein geftyuttener 
©Kalotten int feinften ^rowencersOel in einer Plät & «aut$ gelb geröftef, 
bann gibt man bte Trüffeln bagu, fatgt fie leidet unb fautirt fie über 
fettem §<uer, wobei man fie immer umWtnben anifj. 2öenn biefe nun 
gar fmb, gießt man ein (Bläödjen ÜRabeira unb eine Heine Obertaffe voll 
bidfgeJo t̂e gute Sauce espagnole barüber, würgt biefe mit etwa# Wenig 
mit ©alg verriebenem Knoblauch nebfi etwas Pfeffer, läßt bie ftt&ffigleit 
bis gur $5lfte einfoeijen, gibt bann uodj gwei (Sfclöffel voll ©arbeiten? 
butter unb einen Kaffeelöffel voll fein gefdpnittene, blandjirte ©eterfilie 
bagu, melirt biefe leicht barunter, rietet fie b«ß an nnb befröngt fie mit 
Hrinen in Sutter gelb gehaltenen ©rotßergibeu.

1524. SBanut Srüff els^afieie. Timb&le de truffes k la Talleyrand.
DRâ bem man gwei $funb gute $engorb*£rüffeltt [e$r bünn abgefdjSlt 

bat, Werben fie Wie wctf$e SRüffe gugef^nitten unb gugebedt bei ©eite gejiellt. 
©ona$ föncibet man ein $funb ro^m ©<binten in Heine Surfet; biefe



»erben mit Trüffel; Barure, etwa« £pt}tniatt, Lorbeerblatt, grünet Beterfilie 
unb einem ©tüdf fttfdjer Butter langfam gcröftet, bann giefct man ein 
Quart guten ^onb unb etwa« ©eflügef*Braife ba$u unb ISfjt e« jufatnmen 
eine ©tunbe bßnjten. Söäprenb biefet 3«»t Wirb eine âffenbe hafteten * 
3ornt mit mürbem £eig «ungefüttert unb gan$ mit büiuten ©ptdfbarben 
aufgelegt. $ie Braife wirb nun bur$ ein ©ieb über bi« Trüffeln gefeilt, 
gut au$geprejjt tytb jugebedft fünfjepit Üftmuten getobt 2>ann wirb bit 
ßjfeng bön ben Trüffeln abgefeimt, fept retn entfettet, ein ®la$ SÄabeira 
unb ebenfo Piel gute Sauce financidre ba$u getpan, gufamnten bidf einge* 
rüptt, fonaep über bie Trüffeln gegoffen unb gut untermengt 2)ie fo 
bereiteten Trüffeln werben nun in bie haftete eingefüKt, bann mit einem 
jCeigbectet gut gefdploffen unb brei biert ct ©tunben bor ber $afefftunbe 
langfam gebadfen. Beim 2tnri(pten wirb bie haftete in eine paffenbe 
©Büffet geflürjt unb, opne fie aufcuftpntiben, gu Bifdp gegeben. $a« 
Sluffcljneibcn felbffc pat baper et ft im Ltugenbfide be« ©ernten« ja ge«
fiepen, bamit ber feine avomatifdpe 35unjt, wefdpet fldp überall ber&rettet,
nidpt ju fdpneU berfltegt, roa« biefer fßfllidpen Baffctc fept fdpaben Würbe,

1525. Xrufieht auf niratatefiflje Ärt. Truftes Mane
a la Piemtntais«.

3toei $funb fofdpe Trüffeln Werben, nadpbem fle rein gewafdpen, ge«
bfirfiet unb ebenfo rein abgefdjäft finb r gang fein in bünne ©Reiben ge«
fdpjiitieu, bann Wirb eine ©Über« ober ißorjellansiSafferolIe mit friftper 
Butter au«gefiri$en, in welker matt fonadp einige Lbffcl boH biete Sauce 
espagnole, mit ©arbellen&utter unb einem ©tüdf ©face gut berrüprt, au«* 
einanberffretdpt; über biefe werben tum Strüffeln gefreut, Über btefe Wieber 
©auce, bann Trüffel it, unb fo werben biefe in mehreren ©{piepten fd̂ 5n 
eingeridptet. Oben barüber wirb ber Sftejt ber ©auce geflogen, weldpe 
man gang mit fein geriebenem BarmefanfÜ« überftreut urtb ba« ©ange 
gepn bt« gwBIf Minuten langfam bddft unb bann fogfeidp [erbiet

70« ^bscjtdtt.

Bon bru Malaten. Des Salades.
Unter ©afat berjiept man affe flanken, wefdpe rop ober borget ab« 

gefegt, mit ©ffig, £)ef, Pfeffer unb ©alg angemadpt, faft genoffen werben, 
©ie erfreuten at« einfadp gubereitete ober amp unter berfdpiebenen $or« 
men al« aufgefefcte ober geführte ©alate.

1526« Salade de cfconx-flenra.
Bon bier 9?ofen [<p$nem Blumentopf werben bie äußern grünen 

Bfätter abgelöjt, ber ©tief gut abgefdpniiten, alle grünen Btöttdpen



gwif$en ben ölümdjen ^crau^enoinmcn unb in gefallenem, todjenben 
ÜBaffer mit einem 0tütf frtfdjer Butter fo weidb ßefod̂ t, baß bie SHumen 
j<p&n ganj bleiben. Senn ffc talt geworben |inb, (egt man fie jum StB« 
tropfen auf ein reine* rietet fie bann in gorm einer Sfome in
eine 0alatf$ale unb gießt nadjfieljenbe <5ctuce batüber; $Öon fe$3 patt* 
gefottenen ©lern wirb ba* ©e(be burip ein feine* $aarfieb pafltrt, mit 
feinem ipro&encersöet abgerüprt, mit gutem Weißen (Siffig angenehm ge« 
jemert, gefaben, ^wei Sßlöffel ’oott b(an$irtc grüne fpeterfUie, ein (SßWffel 
bod $itnpeniette unb ©prägen baju getpan, bcunit bet Slumenfopl Über« 
gojfen unb bem traten beigegeben, ferwrt.

1627. 8ol«nts®fllat. Saladt de barieots vertg.
Einige £eUer bofl grüne jarte $3opnen »erben unten unb oben ab« 

gefönitten, ber^aben abgewogen, febe ber £5nge na<$ in j» d  St̂ eUe gereift, 
re<pt grün blatupirt, mit frißßem Saffer abgefüptt unb 311m Hbtropfen 
auf ein reine* $u<J) gelegt 0ie werben bann mit feinftem Del, gutem 
i&jfig, @alj unb etwa* Pfeffer angemadßt, mit etwa* fein gefipnittencr 
$eterftlie, <2>dj>alottert unb @firagonbl&tt$cn, alle* rcdßt fein gefdpritten unb 
Blam îrt, untermengt, gepSuft in einer 0 alatf$a(e angeri$tet unb außen 
petum mit {(einen, abgetönten &(umenfoßl:8Rb*dfen gamirt

1628. Spargefe&alat. Salade d’aspergeg.
ÜRê rere £unbert redjt grüner 0ttppen|patgel werben bou ben feinen 

29lfittdjm befreit, bann, fo weit fie Weid̂  unb gtün finb, in ßalbaoHlange 
@tü<fd&en gef Quitten, in gefabenem todjenben SSkffer redjt grün unb ttewp 
blamßirt, abgefeimt, mit {altem Saffer abgefltylt unb auf ein Sturfj gum 
Sbttopfen gelegt. 0ie Werben mit bem feinjtat £>el, gutem ©ffig, etwa* 
Pfeffer unb 0alj, nadj bem (&ef$mad be* £ifd$etm, angemaißt, mit fein 
gefdpmttener ^eterfüie, wenig ©Kalotten, ^ftragon unb $tmperne1Ie, alle* 
jufammeit fein gef$nitten unb blaitdßirt, untermengt unb gehäuft in einer 
©alabtere angcrid&tet Kleine 33lumenfoplr6*djen (önneti, mit (Sffig unb 
£)el angemad t̂, nadj ©elteben unten ßenimgarnirt werben.

1629. SdptoaratonrjelsSalat. Salade de salsifls.
fftidjt ju biete, gute ©djwarjwurjein werben wie jum (ScmÜfe 

bereitet, gepupt, in gefallenem fo$enben Saffer, mit etwa* <§fftg unter« 
mengt, wei4  §efodfjt, abgefeimt unb auf ein £udb $um Csntwajfera gelegt; 
bann pajfirt man ba* ®elbe öon fetß* partgefodjten (Siem burdjf ein feine* 
£aarfieb, gibt ba* nötige @atj, einen palben Kaffeelöffel boM feinen 
$u<ter unb ebenfo toiel Pfeffer bagu nnb rübrt bie* mit bem übrigen Oel, 
gutem (Sffig unb einem (SßlBffel roll blandbirter, feingefdbnittener ©eterßlie 
re<pt fein ab, baß batau* eine bitffließenbe 0 auce entfielt biefe werben 

‘bie Surgeln gebart, infamsten gut untermengt unb gep&uft in einer 
©alabifcve angeridftet. Unten fcruro fönnen gan$ Keine, fefte 9t$*cben ted t̂ 
grün blandbirter Jets-choux, wie $um 0alat angem*$t, gamirt werben.



.1530» Salade de eomcombres.
£>te Surfen Werben al« ©alüt feljr häufig unb allgemein genoffeit:

3« tyrcr Btt^cttung al« ©alat «Set werben fie gewöhnlich gang Mrfe|lt 
unb bet (Sefuitb^eit na$t$eiltg angemacht. $>ie üßeifiett fallen |te nSmtidh 
et« «nb laffen fie in biefem Buftanbe eine ©tunbe tmb nodh Hinget flehen, 
brüden fie bann and unb $afc*n fobann nidht« mehr al« leberartige, gang 
non ihrem eigcnthüntn<h*n ©efd&madf beraubte ©tÜdtdbeu, bie bann feljt 
ferner gu verbauen unb baburdh, befenber« bet häufigem ©ettufj, ber ©es 
funbljett be« 9Renj<hen fetyr na^t^eilig werben, ®te (gurten müffen bejjs 
ha® im testen Slugen&ttcfe bünn abgefcijält, feinbl&tlerig gef<hnttten, mit 
gutem Oel, <5ffig, ©al$ unb Pfeffer angemacht, gut untermengt unb fo* 
gleidh genoffen werben.

153L Jhurtaffek$ft!«i, bürgerlich. Salade de pommes de ierre
ä l t  bourgeoise.

©ute, wenn möglich lange Kartoffeln werben rein gemäßen, mit 
©alj a&gefodjt, fogleicb abgefcbS.lt, feittblätferig geknittert unb auf einett 
Suppenteller boÜ fold&er, <kt (Sfjlöffel soll Oel, ebenfo »iel ftarfer (Sffig, 
Pfeffer unb ©alj wie audh etwa# feingefd̂ ntttene Bwiebeln genommen, 
farnmett gut untermengt unb gehäuft angectchtet.

1532. ©rfiuet ©alirt. Salade verte.
®ev erfle ©aiat, ben unb ba« Srrü^ja^r bietet, ift bet fogenannte 

ftelbfalat, auch Riffel ober ©djafmautöjeu genannt, unb ber gefaete ©alat; , 
btefe werben rein bur$fu<$t, befonbetö feljr rein mehrmal« gewafd̂ en unb 
im lebten ÄugenblidCe hier Gfclöffet roll gute« öel, gwei ©ftlöffel boK parier 
guter (Sfftg unb ba« nöt^ige ©alj auf einen Heller bott genommen, unter­
mengt unb fogtei<$ ju Sttfdh gegeben, ©et allen grünen ©alaten ift be? 
fort ber« bavanf gu achten, ba| man Ijiergu nur ba« befle Oel unb n«ht 
fparfam, bie Hälfte foriel guten, ftarfen (Iffig unb wenig ©alg nehme.

1533. Jlopffalat. Laitne pom6e.
©on bem Kopffalat werben bie Su|etn grünen ©lütter weggetljan, 

bie gelben ©lütter in ©tücfdjen non ben Stippen gelöfl unb bie |)etg<ben 
in ulet $|eile geteilt, jebe« für fldh rein gewann, in eine ©erbiette 
getfjan, bie oier (gnben gufamtnengenommen unb gut au«gefdjleubert, bamit 
ba« Soffer genau babon lömrnt. (5t wirb bem bor^erge^enben gleich ans 
gemacht, gekauft in einer ©alabiere angerid)tet unb bie ^ergehen, ebenfall« 
gut angemacht, barilber gelegt, ©offte c« ber ©efchmad bc« Stifdhherrn 
ertauben, fo fann mit gutem (Srfolge rein gewännet, feingefdhnittener 
ßftragon unb ©impetnefle untergemengt Werben.

1534. 3tiMtmtt'r ©alat. Salade k tttalieime.
SDerfelbe wirb auf folgenbe SGBetfe bereitet: ftiir jwötf ©erfonen wer? 

ben genommen: <£in halbe« ©funb ^ngutlotti, ein halbe« ©funb ©riefen,
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&Wei $$ringe, ei» BalBe« $funb (^arbeiten, feiet Sotlj ipiftajien, feiet Sofy 
$tgnolen, feiet <5fjlöffel feott Kapern, du Heine« ©lag gefüllte ©üfeen, 
feiet Dteinette^efefel, fe^d <Stüd Kartoffeln, feiet <Stüd ^artflefo^te (gier, 
jwel 0 tüd  gelobten (Sellerie; fottte man gebratene« Geflügel feom £age 
feerer fabelt, fo tann ba« ©ruflflctfdj bafeon mit ba$u genommen werben. 
Stfefe« alle« wirb rein gepult unb Hein würfelig gefeilten, mit 91««- 
nannte ber gefüllten ©liben. ©obamt wirb ein flacher Setter feon weitem 
33led&, bet genau in bie jum Hnrid>ten befiimmte fla^e ©Rüffel pafct, 
über geflogene« <5i$ geftettt unb gWetmefferrüdenbid mit gang weiter guter 
i$Uifd;fut$ (Aspic) Begehen unb btefe ftßden gelaffen; über biefe wirb bann 
eine f<$3ne Garnitur feon ©liben, Kreböf^Wftnjrfjen, ben Reiben feon 
dient, aufgeroÖten ©arbeiten, Kapern, etwa« ^iflajien ic. eingelegt, Iet<$i 
mit begoffen unb wiebet jioden gelaffen. Sitte« Uebtige gibt
man jufammen in eine ©<$ale unb macljt e« mit gutem feinen SProfeencers 
©et, gutem dfltg, bem nötigen @al$ unb Pfeffer angenehm gefauert ju 
einem ©alat an, welket aber nt<$t brühig, fonbern bidlidj gehalten fein 
mu|. ©iefer wirb nun in ben 8fe$tetter gefüllt, glatt geftridje« unb, 
mit einem Rapier bebedt, flehen gelaffcn. Kur$ feor bem Stundeten wirb 
b'a$ Rapier abgenommen, bie glatte barüber gelegt unb berSÖldgMte in 
btefelbe geftürgt. $)attn tau$t man ein Sui^ in’« (jeifje SBBaffer, legt bie« 
eine SRinute übet ben SBled&tetter, wobur<B fUg bie gleifdjfutg feon btmfelben 
abtSfi; et wirb bann feefyutfam abgenommen unb bet ©alat fona$ ferfeirt.

1535. Vmiftitt (Stint. Salade ä 1a MaeMoüte.

SEatt nimmt gierju eine ©bertaffe »ott «<$t grün Btan^irte$f(üderbfen, 
ebenfo »iel Bland;hrte unb fpifemedartig gefäniltene grüne SSo^nen, einen 
Batben fetter feoll feinblütterig gefcBttittettc Kartoffeln, eine ©bertaffe feott 
wdiB gelobte, trodene, weifte $9öljneit, gwülf ©alatBetgdjett, fe<B« Bartflek$*e
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Hier, jtoei $äringe unb eine liniertet ffe bott rotlje fRüBenbtattcfjen. Sttfed. 
Ijicr ©enannte wirb in Wehte §aufdl)en, febeS für fti$, in eine ©alat[d()ale 
georbnet, böjtoif^en lammen bie £äringSftücfd)en unb bie in bter Steile ge* 
fdEmittenen liier, Kur$ rot bent Skripten werben ad)t &jjlöffet ooff Oet 
mit f«($S ©löffeln toott fiarfem Crffig, etwas ©«($ unb Sßfcffer gut abgerityrt, 
mit femg«f<$nitteitev ©impernetfe unb ©ftragon, bon fei ent ein (Sfjtöffcl bell, 
untermengt unb titit einem (E&Jßffel über ben breflirten ©alat gegoffett.

1536. ©eftörjttr ftirtsffclsSakf. Salade d« pommes de terre
eit ehartreoee.

Sföan fiebet jWan îg grojje runbe Kartoffeln ab, bo<J) fo, bafe flc ganj 
bleiben, aber gehörig Weidt? ftitb. ®tefe Werben in. $ottlange ©türfdijen ge* 
fdjnitten uttb mit bem (5olon]te*9k«Wedjer in ber ©röfje eines KreujerftücfS 
auSgejtodfjen. ©cn ben übrig gebliebenen Kartoffeln önrb ein ©uppentetter 
uoft würfelig gef$nitten unb beibe (Starten jugebecft bei ©eite geftebfl ©o= 
bann wirb eine runbe ober orale ©turjfottn in geflogenê  <£t$ gegraben 
unb feberfielbtdf mit Wäret weijjer Slfpi! begaffen; wenu biefe nun gejiodft 
ift, werben bie ausgewogenen Kartoffeln, febe in Utfpil getauft unb in auf* 
re<§tfie$enber Orbnung, eine an bie anbere eingefWJt, bis eine Steife ganj 
toofl iffc, lieber biefe werben feberftelbirf unb ebenfo bicf wie bie Kartoffeln 
au$gejto<$ene rot$e 9iüBenblatt<!jen, ebenfalls in Stfptl getauft, eingejkttt, 
bann fßmmt wieber eine Steife Kartoffeln unb über biefe ebenfo geftfjnittene 
rot^e SRüben. ÜBenn bieS redjt fdjßn* unb egal bottenbet ift, wirb am 
©oben eine fdfjöne (Garnitur bon bem ©taijjen §artgelod t̂er ©er, tn ©Reiben 
gefdjnittenen Trüffeln, gelöster Ddjfenjuitge unb Kapern eingelegt unb biefe 
wieber mit^lfpil übergcffen unb ffodlen getaffen. tinterbeffctt bereitet man 
eine Sauce mayonnaise mit Wfptf, unter welche bie würfelt^ gefdfjnittenen 
Kartoffeln nebff einem falben ©funbe rein gewafd&ene, aus ben ©ritten 
gelßfle unb würfelig gelittene ©arbeiten fomnten, mit biefem wirb bie 
Sorro mefferrüdtenbict »om föanbe angefüttt unb gan$ mit Slfpit  über* 
geffen. ©eint Slnridjjten IjStt man bie ftorm einen Siugenblidt in m'd̂ t $u



$et§e$ ©affer, trotfnet fie fdjnefl ab, ffe in eine fla<§« tfrpftall* ob« 
fk$e ©alatfdiale um, IjeBt ftc tangfam ab, Ijätt ftBet Me Ofierflfi($e ein 
glü^enbel Qrifen, batmt bie 9tfpif leidet fömit$t unb einen glatten Spiegel
Befömmt unb gibt ben @alat jut £ftfel.

■>
1537* mit SRapomtnife. Salade de sabsifls

k la mayonnaise.
Sßirb ga«$ bem Borger gê enben glei<$ ^Bereitet

1533. <£efiür$ttt @altf iuf @3rt«eriusEirt* Salade dresgie
ä la jardini&re.

#ier$u toirb eine breiffngev̂ olje, glatte ©erbureform genommen, in*« 
@i$ gegraben unb wie ber Äartoffek@alat mit gelbe« unb meinen £Rüb<Ben, 
»eldje eBenfo gefdjnitten, »et<§ gelobt unb in (Sffig unb £)el marinirt 
tourben, jierti^ aufgelegt. 2>er ©oben berfel&en »irb mit ©rüPelerto t̂? 
£RB5$en, melĉ e red̂ t gum Blandjirt ffnb, Belegt unb mit Slfpil Bcgoffen. 
@obann toitb eine ÜRapottnaife Bereitet, unter biefe werben »eidij gcJodjte, 
»ri|e ©o^nen ober ©tumenfoljlsSRöSdjen gefljan unb batntt angefüüt, bann 
Stfpit barÜBer gegoffen unb ftotfen taffen. Unterbeffen »erben feine ©ftüdf* 
etBfen, würfelig gefdjmttcne grüne ©otynen unb ©pargelfpiben, bon Jebem 
ein 2>efferttetterdjen boH, jufammen in gefallenem, foäjenben ©affer Blandjirt, 
abgefeimt, mit ©aff« aBgeffitjlt unb jum 91& tropfen auf ein £udj gelegt, 
»eWfjc bann in eine Sßor̂ eltanfdjale get^an unb mit t̂ ftlöffcln oott 
<$ftragons(£ffig, fed̂ S (Sfjlflffeln boll fetnftem ©rooenotTjOel unb bem nötigen 
<Satje leidet gezwungen »erben, 3Me ©otbure »irb fobann inf$ »arme 
©affer getauft, aBgctrodnet, in eine ffa$e Ärbffallj<5^öle gefüllt unb 
ber (Salat ertjaBen in ber ÜJtitte ber ©orbure angeridjtet.

1589. $ilat bin »cijjtn tröffen«« 8n|nen. Salade
(Tharieots Man« a la mayonnaise*

3»ei ©funb gute toei|e ©o^nen »erben gelobt unb in intern <5ube 
erlalten taffen, bann auf ein GitB aBgefdjüttet Sine runbe ^türjform
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Wirb iit*g <£i$ gegraben, mit9ty>it feberfietbi# Begehen unb flotten getanen. 
3öenn bieb erteilt iß, Wirb eine ©o$ne um ble aitbere an eine ©ptdnabel 
gefledft, in bittfttefcenbe, $albgeflodte Sifpif getauft unb an bet ©eite be# 
ÜfllobeW tit ber 33lrt eingelegt, bajj eine ©o^ne über ber anbei« $ur£älfte 
in liegen lammt; über biefe lammt eine jweit« ftetye in entgegentaufenber 
Stiftung über bic erflere ju liegen unb fo mufl fortgefa^ren warben, big 
bie $orm gang not! unb glei^mägig aufgelegt ifl. Johann wirb eine 
3DiaV)0nn(tife;©ance mit $fpi! bereitet, bie nbtijtgen Sonnen untergetnengt, 
etwa! blandflrte Sßeterfttie bagu get$an unb bie $orm £weißnger$o$ »om 
9tanbe angefüttt. darüber Wirb &fi>il gegoffen, tocldje man a«4 an bie 
©eite einlaufen l&fjt. ÜBeun ber ©alat redji falt geWetben, wirb er in 
eilte fla$e ©alatföale gebürgt, barübet ein gifl̂ enbe« fötfen gehalten nub 
joglei# jur £afel gegeben.
1540. ttrttf$»de»(Sbcii *U Calni. Fands d’&rtichaafe en salade.

3w5if bi« fünfge r̂t flotte gleiĉ grcfee r̂tif<boctcnb5ben werben fe r̂ 
rein, unb in gleitet ©töfle guge^nitten, bann mit Sttrwwitfftft, einem



©tüd Vutter, ©alj unb Saft»  geistig »ei# gebünftet unb fobanit fatt 
gefktlt. ttnterbeffen fließt man bie Vertiefung einer flauen ©#ate mit 
iäfptl au§ nnb jfcttt fte jum ©totlen auf’« SDie &rtif#odenböben 
»erben au$ betn ©ube genommen, rein abgehjcfdjt unb eine $atbe©tunbe 
inlSffig unbOel gelegt (matmirt). ferner roirb ein f#Site$ ©tüd Vlutnen* 
!©$t abgetönt unb in Heine 9tö$#en geteilt; ebenfo »erben VflüderBfen, 
ungefähr eine 2Rafj, blan#irt, mit SBaffer abgefutytt unb jum ©alat an« 
gemalt. 2>ie 9lttif#oden »erben bann mit ben Vfüidetbfen ergaben gefüllt, 
in ber ©afatf#ale über bet Hfpil aufgeri#tet unb unten Return mit beu 
Vlumenfol?ls$R&8#en gamirt unb nadjbem man no$ ettoa§ ©fftg unb £)el 
über ba$ ©an^e geträufelt $at, »irb biefer ©alat gu Vif# gegeben.

1541. SBatmer {traut; ©>Jat. Salade 4« choux blancs cltaude.
SDie f^ßnen Vl&tter bon j»ei Sßeifitrauttöpfen »erben öu$ ben Ditzen 

gelbfi, fobann fein nubelartig gefd̂ mtten unb in*$ falte UBaffer gelegt, 
hierauf »irb ein ijatbeö Vfunb toetjjet ©ped femtoürfelt# ge[#niiten unb 
mit jtoei dfjloffelrt bcH feingef#nittenen 3»iebeln über bem fteuet gelb 
geröftet, bann »irb ein Cuart guter (üffig baju gegoffen, ba$ Kraut au$ 
bem SSaffer genommen, auSgebrudt, ba$u getrau, gehörig gefaben, jugebedt 
unb über bem êUbrennenben Sßinbofert f#n«H eingebünftet, »aS nur eine 
feiertet ©tunbe bauern barf. (?r »irb »arm in einer ©alat[#ale ange; 
rietet unb' gewöhnt*# einer gebratenen ©an« beigegeben*

1542. Gfiforien; unb ßnbibien;©alat< Salade de cbieor&*
SDiefe ©alate tommen Ijäufig not unb »erben gerne gefpeift, festerer 

befonberö mit Kartoffeln melirt ©ie werben feinblatterig gefönitten, mit 
gutem £)ele, ber Hälfte fobiel ftotfem (Sjfig unb ©afy an gemalt $tu# 
gibt eS Viele, bie an biefen ©alaten ben Kttcb(au#;@m»# lieben; man 
jerbrüdt in btefetn $aUe ein fletneS ©tttd#en Knobiau#, gerreibt e$ mit 
©alg unb berrü^rt e$ fo mit bem Oel unb ©ftig.

71
fcon fctn (gierfpfifett. Des Oenfs.

1543. ©efüüte (Eitr. Oenfs farcis.
9l#tje$n ©tfid ©ter »erben |ö tt getobt, ln tattern ÜBaffet abgetfylt, 

gef#5lt, jebe$ in ber fÖHttr ber Sänge nad§ bur#f#nttteti, ba$ ©elbe $etau$; 
, genommen, in einen Veiler getljan unb ba$ HBcijje tn’ä latteVkffer gelegt, 

©obann »erben g»et 3Runbbrote abgerieben, btefc in faltet 9JUI# ringe« 
Weicht, feft auägcbrudt, gu ben ©elbeiern ge$an unb bann mit ebenfo feiet 
frifd̂ er Vutter, al§ bie (Ster betragen, nebfl bem nötigen ©alg, ettoaä 
ttcnig Pfeffer unb Üttu$fatnu§ fein geftojjen; hierauf »erben no# g»ei
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ganje wtb ba« ©elbt ton btet reifen (Siero baju geneben unb burdf ein 
feine« £aatpeb gepri<$en. Oie Seifeeier werben auf ein Ou$ gelegt, Ifodf 
mit bet ßJtafte gefüllt, biefe glatt geftrid̂ eit, jebeö mit SButter beftriü&en 
nnb mit fein geflogener Sörotrtnbe bepreut Oer 9teft bet Sülle wirb mit 
etwa« fauerm Sftatym verrührt, in eine ftadfe ißctgeßanfdfale gegojfen, bie 
gefußten (Siet barüber eingefê t, bie Staate über 0al$ auf ein Oortettbled) 
gefüllt nnb im mittelbeifeen Ofen langfam gebatfm. -

1644» ©efnttte Hier mit falter StnfiSanee. Oenfs fareis
& la rdmolade froide.

Bw3lf ®ier werben §art gefotten, gefeit, in ber Sßtitte burdfge* 
fdfnitten, ba« (Selbe IferauSgenommcu, auf einen Oefler getljan unb ba« 
Seifet gewann auf ein Oudf gelegt. 5  tu viertel $funb Sorbetten wirb
gereinigt* bie 0il?t« abgewogen, biefe von ben feinen ©täten befreit, Hein» 
toürfelidf gef^nitten, mit eBettfo viel feinen Hapern nnb würfelig gefönte 
tenem, geräuberten Sffrfeinfaltn in einen Steßer geilfan. Oie (Sibotter werben 
bufö ein feine« §aarfte& getrieben, mit vier (Sfelbffeln Voll Senf, «benfo 
viel feinem Sßrovencer̂ Oel, einem (Sfel&ffet votf fein gestrittener, blatföirter 
ftSeterplte, etwa« (Spragon, ?ßimperneße unb bem nötigen Saig gut ver« 
rfört unb mit etwa« Bilrorenfaft angenehm geföuert. ffion biefer Sauce 
fotumen einige (Sfelßffel voll unter bie Sarbeßett, mit welken bann bie 
(Sier fĉ 6n gefußt werben. Oer fRep ber Sauce wirb in eine ftadfe Sdfale 
getljan, glatt gefttidfen, bie (Stet barübet georbnet, bajwtföm mit fein 
gerafftem Slfptt (ftleifdjfutj) gamirt unb jut Oafet gegeben.

1545, <Si» mit Ärefe« ttib jeratföettt» St$«. Oeiüs ä la gourmaad.
Bw5lf (Ster Werben Ifart gefotten, abgeföätt nnb gang in’« falte Saftet 

gelegt. ferner wirb von einem Viertel $funb Hreb«butter, jtoei (SfelBfteln 
»ottüfteljl unb ein unb einer halben SDlafe füfeetn föalpn eineHreb$«$5t$aroel 
biefftiefeenb gefügt, weföe ge^brig gefallen, butfö ein $aartudf in eine 
(Safteroße geprefet unb &u bain-marie Warm gepeilt wirb. Sine Ifalbe 
Stimbe Vor bem Slnrföten werben bie (Ster auf ein Oud| gelegt, eine 
fladje ^orjeßanSale ober fUberne Gtafteroße mit Äreb«Butter au«geftrföen, 
etwa« Hteb«sSauce eingegoffen, barüber runbe ntcfferrütJenbitf gefönittene 
Sdfcibdfcn ©ier gelegt, übet biefe ebenfo gefönittene Studien Von ge« 
räudj extern ßi^einfalm, bann wiebet Sauce, <Sier unb £ad>«pücfe; julefet 
Sauce, welche über ba« ©anje glatt gepricken unb mit fünfzig HreB& 
fdffweiföcn jterlfö überlegt wirb. Oie Schale wirb auf einen ^ßlafonb ge« 
peßt, jugebedt unb in einem mäfeig Reifee« Ofen bur# unb bufö erwärmt, 
febodfe mufe barauf auftnerffam gemalt werben, bafe biefe Speije ja nföt 
fiföt. Sluä bem Ofen wirb Pe fogleidj ju £ifö gegeben.

1546» ©efetrltr ®irt, Oeufs perlte.
Otefe werben ben votljergelfenben in ber Slrt gletd) $u bereitet, bafe 

Pe, patt mit einer Ärebö«, mit einer guten füfeen 9tabm;löedjamei einge«



rietet .unb oben mit fcerftlben fiberffridjen werben. 9Jlan nimmt fobann 
acht ^artgelo^te dibotter, $etbrüctt biefe mit etwa« ©alj, ÜJtuSlatmifj 
unb einem ©tü<f<hen ©utter, gibt bicfeS auf ein grobe« $>rahtfieb, fiettt 
bie ©<hale ut^er baffelbe unb {tretet bie (Sibotter burdj, ba£ fie perlen? 
artig unb gleich bief barübet fallen. ©ie werben in ben Ofen geftetlt, 
tangfaui wieber erwärmt unb /  wenn bie (Sier eine Iidjtbiaune 3arbe 
haben, $u £if(b gegeben.

1547. Gier mit tt«hm. Oeufs k  Ja creme.
•  «

3w5tf bi« fünfzehn ©tücf gang frif^e^ier werben in fodhenbe« Baffer, 
in w«Mje$ man etwa« <5ffig unb ©al$ gethan hot, gefdjlagen, nach einer 
S&inute aber, Wenn fu$ ba« (Si gufammengejogen hot, ber Oottcr aber in 
bemfetben ff<h noih weidj anfühlen l&fct, auCgehoben unb in’« falte Baffer 
gelegt, ©obatm läßt man etn biertel $funb fehr frifdje ©utter h«i| werben, 
rührt brei (Sfetöffd t?ott SPtehl bagu, röftet bie« eine Minute gang Weih, 
gie|t fobann ein unb eine halbe ffftafc guten fü|en 9iahm nach unb na4 
baju unb rü§rt biefe« auf bem $euer mit einer ÜJtefftrfpibe ©alg unb »iet 
Soth Budfer Su îrtcr biäfltehenben 3tahm;©auce ein, mel^e fobann bur<$ 
ein #aartuch in eine Bain-marie-Gafferolte gepreßt unb warm gefiellt Wirb. 
Äurg bor betn Stimmten wirb bie §älfte ber lo^enbhei§en ©auce in eint 
ffa<he 5PorgeUanf<haie gegoffen, bie (Ster aufgehoben, rein gugef^nitten, ein« 
gelegt, über jebe« mit einem (Sfpffel no<h etwa« ©auee gegoffen, bann 
fein geflohene SDhmbbrotrinbe barüber gefiel, nodh eine Minute in einen 
h«i|en ©aetofen geffeftt unb fobann gleich $u 5£if<h gegeben.

1548. JBcrlomt ©ter mit 3n6. Oeufs poehls au jus.
<5« werben bie nötigen ganj friföen (Ster in fochenbc«, mit @atj 

unb (Sffig gefSuerte« Baffer gef$lagen, weiih podhirt, mit bem ©d) anras 
löffcl in’« falte Baffer gelegt, einzeln mit ber &anb aufgehoben, in bet* 
felben rein $ugefchmtten unb wieber in ein aubere« falte« Baffer gelegt. 
Äurj toor bem Slnridften Werben ffe langfam erwärmt, bann eine« neben 
bem anbem in eine flache ©<hale gelegt, über jebe« etwa« Pfeffer unb 
©alg geftreut, in bie SDUtte etwa« reift Mftige flare 3ü« gegoffen unb 
fogleith jn jfcifdh gegeben.

1549. JBerlorene (Sicr mit ©aner«txpfrr*$äm. Oeufs poehfe
k la purfo d’osseiJle.

ÜÄan bereitet ein gute« ©auetampfer^üro (ffehc Slbfchmtt bon bem 
$ürec)r welche« h“fc in eine flache ©djüffel angerichtet, mit benbothetgehenb 
po<f)irt«t (Siern befrän$t, biefe mit ©eflüget«s©lace glacirt, gwtfdhen jebe« ein 
in Butter geröflete« ©rotheradjen gelegt unb fo jur $afd gegeben wirb.

1560. @ingern|rte (Siet. Oeufs brouill&.
Bwölf bi« bttrjehn ©tücf gang frifê e Gier werben mit einer halben 

Obertaffe boU füßem ®oppel;9iahm, bem nöthigen ©alg, einer ÜJlefferfpibe
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weifjen Pfeffer unb etwa« geriebener ÜRuälofnufj gut abgefdjlagen, bann 
ein ^albeö ©funb Hein gebrßdclte, fehr frifcE>e ©utter baju getyatt unb 
auf bem fteuer fo Tange gerührt, bi« bie (Ster äufammengegangeit finb unb 
barau« ft<h eine cr&neartige, leiste, ledfer« üflaffe gebildet hat, welche 
man in eine ©cbale fagl«i<h anri^tet unb ju ©if<h gibt. Sftcnh ©elieben 
Mnnen gebatfene ©emmetfihnitten bcru^  gelegt werben, 2lüe gerührten 
Sier bürfen erft einige Minuten toor bem ©ebraudj abger&hrt unb rnüften 
gleich ßefpcifl werben.

1551. ftinjcrn^tft Girr mit infett. Oeufs brouillte au jAmbon.
<Stu ©funb magerer, gelobter ©Linien wirb gang Hein

Würfelig gefdjuitten, mit btn »orhergehenb betriebenen Siern abgerührt, 
angerichtet unb etwa« SDemis(§Hace barüber gegoffen.

1552. (Sinßtrnljtie ttin  mit geräubertem R^eiulabt* Oeufs 
brouillds au säumen du Rhin Rund.

©tatt be$ ©<hinlen$ wirb ein |atbe« ©funb Hein würfelig 8<* 
fchititteneT ^K̂ eirtfalm unter bie gut abgef^Tagenen (Stet gettjan unb mit 
biefen abgetönt.

1555. Singerutjrfe (Ret mit Zruffeltt. Oeufs brouilles aux trnffes.
(Sin $funb in 2ftabeira«3Bein ab gelobte, gefaulte ©rüffeln

Werben fleimvRrfelld  ̂ ober en filets gefchnitten, ben abgefölagenen (Siem 
beigegeben unb mit biefen ben fcorBergefyenben gleich beenbet darüber 
fömmt etwa« SDemisOface mit ber ©rüffef*(£jfenj. ©iele £ö<he laffen bie 
©rüffeln gang fein $u $adji$ fd̂ neibm unb geben jte fu unter bie ßier; 
allein biefe belommen baburtf) ein nicht empfehlenbe« Stuf eben, ja i<h 
möchte jagen, fie fê en fogat unappetitlich au«.

1554. $ingtru$rie Ster mit ©pnrg*lfj)ih»t. Oeufs brouillds
aux pointes d’asperges.

S)te (Sier Werben ben varhergehenben gleitf) $ubereitet, nur baj} ftatt ber 
©rüffeln brei Obertaffen seit recht grün blamhirte ©pargelfpifc«« fommen.

1555. Singetübrte Siet mit SarbeUen. Oeufs brouilles
aux anchois.

(Statt ber ©pargeffptben werben b ^  $funb retn ge*
toajehene, entgrätete unb in Heine grilet« gefdjitittcne ©arbeiten betgegeben; 
babei tft befonber« auf ba« ©algen ber (gier gu achten.

1556. Sinßrtüfjrtt Sitr auf ©djtoeijer R rt Oeufs brouilles
k la Suisse.

©)ie (Siet werben mit einem eiertet ©funb in Heine SOßürfel ge* 
febnittenen, guten (Smmcuthaterläfc abgeriihrt, ungerichtet uttb barüber etwa« 
fein geriebener ^armefanläfe gefireut.



1557. Omelette. Omelette. *
(£$ »erben ge$n bid g»5lf (Sier mit bem neigen ©ftt$, etnrnd 

. meinem Pfeffer, SKudfatnufj, nc&jt einem falben (SfjlSffel roß fein ge« 
f^nettmer ©eterfUie unb »ier (SglSffeln boß füfjern 9ta$m gut abgefprubett. 
Äutj »er bem ©cBraudje ta§t man ein viertel ^funb geflärte, frifd̂ e 
©utter in einet Omelette «Pfanne Bi$ $am daneben $eijj »erben, giefct bie 

* (Sier baju, rüttelt bie Omelette leicht Ü6er bem {Jeuer, bringt bie juerft 
fefimerbenben ober ftocfenbeit (Ster mit ber SßiejfeTflinge unter bie aitbem, 
giefjt, »emt nidjtd fjlüffiged me^t mjrljanbeu ift, tux$ ettoad flare ©utter 
unter bie Omelette unb lä&t fie fcfjöne3arBe nehmen; herauf fiür$t man 
eine flad&e ©Ruffel über bie Omelette, »enbet bie ©fanne flucti um, 
Biegt ben Staub ber Omelette mit bem DJteffer etirad ein unb giefjt etoad 
toenig $Ü8 barüBer. $Dte Omelette mu| tu ber 9lrt geboten fein, baff 
bie OBerftödbe eine f^flne lidjt&raune gatbe $at, bad innere berfelben aber 
mu§ Jveiĉ  unb cr&meartig fein. ’
1558. Omelette mit ftulBönieteu. Omelette aui rognons de veau.

©iet aud iljrem^ctt gelöfte frifd̂ e $aIBdnieren »erben rein gewafdjen, in 
feine ©(tyeibdjen gefdjnitten, mit einem ©tüddjen ©utter unb etwad Fines herbes 
gerbftet, gefallen, leidet mit beftüubt, mit et»ad ÜRabeiTa«28etn unb 
aufgelöfier ©lace Begeffen, einmal aufgelöst unb in eine kleine ©afferoHe 
eingeleert. SDie Omelette toitb ben »ot^erge^enbe« gleich geBadfen, angeridjtet, 
aufenljerum mit ben Stierten Befrangt unb in ber SJtitte fĉ on glacirt. 

ferner erfdjemen bie Omeletten no$ ald:

1550. Qmtltttt mit Struffeln. Omelette am truffes.
1560. Omelette mit $$infe*. Omelette au jambon.

1561. Omelette mit ger&iidjertem ßadjs. Omelette au Binmon fnin5,
1562. Omelette mit ©potgeln. Omelette aux pointes d’asperges.
1563. Omelette mit Sauerampfer. Omelette k 1& piur̂ e d’osseille,

1564. Omelette mit Spinat. Omelette aux äpittards.
1565. Omelette mit feinen Äroutern. Omelette aux fines herbes.

©ei allen -biefen wirb bie Omelette f<$ön gebatfen, bie fein entincirten 
gelobten Trüffeln, ber fein gefönittene ©$infen, ber würfelig gefd&nitten« 
Sa^d, bie abgelebten ©pargelfptpen, bad ©auerampfer«ißüree, ber ©pmat, 
toie au<$ bie Fines herbes in bie Sftitte get^att, bie Omelette aufjen l>ecum 
übergebogen, in eine flad|e ©d^ale geftürjt unb mit einigen (Sfpffeln uett 
$>emi«©löce übergoffen jur $afel gegeben.

1566. Siet in 8c$tmtl. Oeufs k la tripe.
,3ebn bid jtoölf (Ster »erben ^art gelodet, gefällt, jebed in uier Steile 

ber Sänge na<$ burdBgefd&nitten, in eine daffereffe getl>an, mit ©al$ unb



etwag Pfeffer gewurmt, mit fein gefönittenet Blamierter ^eterftlie Be fiten t, 
mit bet nötigen êifjen ©edjamelsSauce u&ergoffen, eilt Stöffel *oU Senf 
ba^u getljan, gut burd>einöiit>er gefd)hmngen, ergäben in eine fla$e Softie 
aitgeridjtet unb Bi« jum ®eBvau<B au bain-marie rtatnt geflettt. ‘ 
man flc $ur ^afet gibt, werben fie mit einem Bi« sWei (5Büffeln tott guter 
(Sffcng begoffen unb mit in tlarer ©utter gelS gerieten ©rot^ers^en umlegt.

1567. <E\tt in b«f Pfanne. Oeufo k 1’oeil de boenf.
SRan lafct in einer £)melettes5pfanne f«$g £otf> frif^e ©utter §eifj 

Werben, fifylagt jwolf gans frif^e (SLer ein« neben bem anbent ein, BefiäuBt 
biefe mit feinem ©alj unb meinem Pfeffer unb fefct bte Pfanne auf fto l̂en* 
feuer, Bi« bie (Sier $atb ungezogen tjaBen, fobann wirb eine glüljenbe 
Äof>lenfäaufel barüBer gehalten, bamit fie au^ *>on oben unjie^cn. Sie 
werben fobann auf eine ©Rüffel abgerutfrfjt, mit Sitronenfaft Beforibt 
unb fogteid) gu £iftf) gegeben. £u biefen (Sietn $at man in feber Bejfeten 
Äüdje eine Pfanne non Äupfer, in Weldje ©evtiefungen in ber ©töfje eine» 
(Sieg eingetragen jtnb; biefe werben mit ©utter anggeftrid^en, mit ©als 
BeftSuBt unb bag <5i eingefplagen; baröBer flrcut man wteber etmad 
feineg ©als uub ©f eff er unb fefct bie ©fanne, weldje uier r̂üfjdjen ^at, 
fo lange über ein ©eet glfiljenber Noblen, big bie (Sier non unten gar 
finb, bann ^alt man eine gluljenbe ©Raufet barüBer unb lagt fle audj 
uon oben att$iejjem ©ie werben mit einem Bleiernen (Sfjlöffcl $etau«ges 
nommen, in eine flcû c ©(Rüffel im Äranje angeri^tet unb in bie ©litte 
etwa« gute 3ü« gegoffen,

1568. (Siet mit f$nmt$er ©utter. Oeufs an beurre noir.
SDlan 15§t ungefähr Sotl) ftifdje ©utter in einer ©fatme big 

gum iRaudjen unb' Bi« fie iijten ©$aum Meliert, fi t̂uarg Brennen, fobann 
jdjUflt man bie nötigen (Sier ein, BeftSuBt fie mit feinem ©als unb 
Weitem ©feffer unb hält fit fo lange über Äotylenfeuer, big fie 'tyalb gar 
finb; man Üjjt fie bann au« ber Pfanne in eine flache ©Rüffel üBcrgtitfdjen, 
madjt wieber ein ©tücf frifdje ©utter Bi« $u berfelBen Ijeife, giejjt 
uitgef&br jwei Qjfelöffel roll ftarfeu dffig baju, täjjt eg auffe^m unb 
fdjiittet eg über bie (£ier; man ftcflt fie nodj eine 3Jlinute in ben ©ratofe«, 
bamit fie au$ non oben anjteljen unb gibt fie bann gu £tfdj.

. 1569. (Sier int öeifyet. Oeufs & la marbehal.
3wblf förbme>©ecBer Werben mit ©arbettenButter att«gcjtrt$cn, in 

jcbm ein gange« unb bag ©elbe oon einem <Si gef^lagen, mit feinem 
©als unb weitem ©feffer Beftreut unb au Bain-marie in ber 5lrt gar 
gemalt, bafc bie SDotter gans weicb Bleiben.

1570. £Bct$gtf*4jit ®itr. Oeufs a la coque.
3)ie ttöt îgen gans fttfc^cn @ier werben in ber >̂anb mit ©als unb 

Sßaffer gewafd̂ en unb bann in’« falte SBaffcr gelegt. 5E)rei ©iinuten not



bern ©ebrauiß legt man fie mit einem Söffet langfam in*« foißenbe SSBaffer 
tmb (teilt fie $ugebecft jur ©eite; fie werben bann auSgrijoben, in eine 
jierlid^ sujantmengelegte ©etbtette get$an unb iteBft fingerlang unb efcenfo 
bi(t gestrittenem, auf bem 9ioft gerBßetem ÜÄunbbrote $u £if<§ gegeben.

1571. galtwetißt <$itr. Oenfs mollets.
Oie }U einer ©jpetfe al« ©enrnttur beflimmtm friftJjen (Siet werben 

Biet 3Rinuten lang in’« foäjenbe SSaffer langfam eingelegt, jugebedtt, an 
bie ©eite be« Seuet« geteilt uttb in’« falte SBaffer gelegt. 9ta$ einet 
falben ©tttnbe Serben in bet £anb, mit bem 2Reffer§efte, bie ©dealen 
jerf^tagen, abgefc^SIt, hiebet in’« falte SSafler gelegt unb Bot bem 
rieten langfam erwärmt. Oiefe (Siet ntüffen unbefääbigt unb rein ab* 
g efe it unb bie Butter beinahe nod> Wrid> fein.

1572. mit Oenfs h la crSme.
3»ölf bi« fünfjebn gans friföe ©er Werben wet<$ }>o<$irt unb in1« falte 

SBaffer gelegt ©obanu werben Bier Soty feine« Sfteijl in eine ßafferollt 
getßan uitb mit faltem Dto$m gan$ fein ab gerührt, je^n ©efbeter ba$u ge* 
plagen unb wiebet gut Berrüljrt. lernet fefct man eine Ijalbe Üftaß guten 
ffißen 9ta$m auf« geutr; wenn berfelbe lodjt, gibt man ein Sotß 3 n ^  
etwa« ©als unb Bier Sotb frifd̂ e ©utter ba$u, gießt ben ftaßm ttadj unb 
nad) 3« bemSDteßl unb rityrt e« auf Äotylenfeuer langfam, bi«e« auffoc^en 
Will, ab; fobann wirb bie ÜJlaffe in eine anbere ©djüffel umgeleert, eine 
biertel ©tunbe lang geröhrt unb mit bem ©<$nee Bon (leben ©era untermengt 
(Sitte Sombotefdjale wirb auf ein !£orten&ledj übet ©alj geftcllt, bie Wülfte 
ber ÜRaflt ßiitemget$an unb in einem abgetönten Ofen langfam gehalten; 
fpbann werben bie (Stet gut abgetrojpft, ein« neben bem anbetn barüber 
gelegt, übet febe« etwa« ©alj gejtreut unb mit einem Söffet über jebe« 
(St Bon ber ükaffe get^an, fo baß bie ©er genau tiberbedtt finb. ©te 
werben bann mieber in bett ©atfofen geftedt unb feßned, batnit fie nidßt 
ßart werben, in feßöner $at&e gebaren unb au« bem Ofen foglei^ ju 
£ijdj gegeben. <S« muß bewert Werben, baß ba« ©atfen fdßnelt Bor fidj 
geben muß, fo baß ba« ©anje in einer viertel ©tunbe beenbigt ijt.

1573. ßroqucttt» öon (Siertt. Oenfs en croquettes.
3wölf ©er Werben ßart getobt, abgefeß&lt, auf etn£u<ß gelegt, j[ebe« ber 

Sänge nadj in Bier Steile unb biefe fein&lfitterig gefißmtten. ©ie werben bann in 
eine ©Rüffel getßan, mit einem Ouart guter beiß«/ bt(f emgefoeßter JBe^amet« 
©auce rie&ft bem nöt îgen. ©alj, einem ßalbeu Eßlöffel Boß feiner blandjirter, 
grüner Sßeterfitie unb etwa« Pfeffer untermengt unb bann fall gefteßt. SGöenn 
fit mm gan$ TaTt unb feji geworben ftub, werben ^rebon ©oquetten geformt, 
biefe in geriebenem SBrot umgefeßrt, bann in abgefölagene ©er getauft unb 
normal« mit 99rot befaet. Äurs Bor bem $luridjten werben fie au« bem ©dßmals 
golbgetb gebaefen, übet eine sufammengelegte ©etbtette auf eine ©cßüjfel 
ergaben angeritßtet unb barüber reeßt grün geba diene qjeterfilie getßan.



1574. ©e&ödntr <$tar. Oeufe frits.
©a« di wirb in einem Söffet aufgefchlagen, etwa« Sal* unb tWê t 

barüBer geffreut unb im Schmal* mit einem Schaumlöffel jufainmra ge? 
bogen, baß ber ©Otter in ber SÜtitte bleibt unb bie dier eine f^öne Cid̂ t- 
braune $«rBe nehmen. 3ßemt man nun bie nötige Ba(?l feiger @icr 
ein« nach bem anbem gebaden h<*t, werben fie nochmals leicht gefaben, 
angeridjtet unb etwa« gute 3ü« baruntev gegofjen.

72>
Hott fent £uffähfti von ßä t Des Socles.

Unter Sluffäfce non Seit nerfteht man fclche, welche uiemat« für ft$ 
allein erßheinen, fonbern nur al« Unterf&be bienen, um gefturjte, große 
Stfoif«, falte Stinten, SßUlbfdjnmnöfÖpfe, Stetf<h£aiu«, ganje, falte Sifcßc 
u. bgl. m. jn tragen unb biefen noch größere« Slnfê en unb dlegan* ju geben. 
Sie erforbern beßßalb m ihrer BuBereitung längere Uebung unb Äenntniß 
unb foflen baßer mit bem größten Steiße, in fchöner 3ei<hnung unb befouber« 
in ihrer Stnöftattung (SSerjietruwg) im feinßcit ©cfdjntade angeführt fein. ©>U 
Südei älterer SDlanter werben in ihrer Jorm benen non Stein ähnlich au«? 
geführt; bie neuerer 2trt finb jeboch bei weitem gierti^er, tnbem fie in Söafen* 
Sorm, fn ©haten burdj Slmct« getragen unb jwar mit großer ©legem*, gan$ 
bem SUaBafier ähnlich, bargejleflt Werben, ©ie SCitwenbung feiger Sluffabc 
finbet jebodh nur Bei Befonberen ©elegeuheiten fiatt, wie 5. ©. bet ©allen, 
Wo©uffet« üblicb finb unb bei großen ©iner«; bei lederen aber werben fie 
in fleineter Jorm gehalten, ba fie bie falten dntr£e« tragen unb mit biefen 
jugleicß }präfentirt werben lönnen. ©ie ̂ Bereitungsart berfetben iflfotgenbe: 
Se«h« ©funb Scßaf? unb ebenfo riet Schweiufett werben nun ber §anb 
fein gefdjrtitten, rein gewafeßen unb in ein ßaffenbe«, mit bitfern ©oben ber; 
feßene« ©efeßirr geißan, utit oier SJiaß SBaffer übergoffeit, jugebedt 
auf1« Seuer geflcUt unb Bet öfterem Umrühren langfam gelocht. SBenn 
ba« Söaffer gang verbampft unb ba« f$ett gan* Weiß auögelaffen ifi, Wirb 
e« burch eine reine Serbiette ober £aartud) in eine irbene, ftarfe Schüffel 
gefeiht unb an einen falten, fiaublofen Crt gefteHt. 3 ft ba« Jett gänzlich 
auSgefußlt unb fangt ju flotten an, fo wirb c« mit einer großen ftolafpacßtel 
Wte ju einer Sßomabe feßueewetß uitb fchaumig gerührt, wo nach unb nach 
ber Saft bon brei Bitronen ba$u tömmt. Unterbeffen wirb auf ein rmtbe« 
ober ovale« gan* nach Ber Sd)iiffelgröß« gefeßnittene« ©rettchen, au« einem 
feßwarjen ©rotleiB ein Sielet gefeßratten, Welche« über ba« ©rettdjen gefeßt 
unb mit gett Bcfcftigt wirb. Um biefe« Sielet Wirb' ba« $ett gwei? bi« 
bretßngerbicf glatt herum unb ftngerbid barüBer gejfricßett unb fo Bt« jum 
gänzlichen Stoden an eineu falten Crt geftcüt. 2Senn ba« Jett ganj feft



geworben ijt, jo wirb mit einem au« ftarfem Äupferbtedj ober au^ au« 
Wörtern £ol$ gef<$nitteneu ©odEelprcfit, »el<§e« matt in1« (jeifje Gaffer tätigt, 
iit gleichen unb jidbern 3&Öen fafttm flefaljmt, bi« ba« Profit ji<f> na<b 
unb nadj ganj in bä« ijett einbrücft unb ber ©ocfel in fdjdttflet, reiner 
$orm erfdjdnt; bte« ©erfahren erforbert jebotfy längere Hebung unb ©*5 
fdjitflidifeit. $>er ©odfel wirb bann an feinen borfie^citben Qontouren ge« 
föntadtooll mit gefärbtem $ett, ben Porten a t̂ttid ,̂ mit 9lrabe«fen, Ötofetten 
tote au$ Borbureartig in reiner ̂ ei^nung befprifst ober au<$ mit ©afUtlage, 
ber in#ol$ gefd̂ nitteue 2Wobefö gebrüdt toirb ober au$ mit lebcnben ober 
gemalten ©fömdben garnirt. SBenn berfelbe auf irgenb eine fiter Benannte 
9trt gefdjroacfOolI garnirt ifi, Wirb ba« ©rett<$en über eine (SajfetoÜe, mit 
foäjenbem SBajfer gefällt, einige Sföinuten, bamit ftdfji ber @o<fel ablbfi, 
geftettt, bann abgehoben, ber ©odfel auf ble beftimmte ©#ßjfet gejtctft, 
oben mit ganj feinem, meinen ©apier belegt unb bi« junt ©ebcau^e an 
einen falten, trocknen Ort, jugebetft, gefteEt,

73. Jb srJttitt
$öit bm jS^üflrMtfitfaftungen uni Itorburen, Des Bordures

de platSt
$er größte £ljetl ber feinen Ragout« »itb in ber Siegel in ettoa« 

tiefe ©Rüffeln an gerietet, bej$a[b erf Ottern bie ©Rüffeln am innem 
3?anb, bamit bie ©auce nid&t über ben Etanb läuft, eine (Sinfaffung, 
töeläje man ©orbute nennt.

®iefe müffen, bamit fie audj ba« Sttuge befriebigetr; jterli^ unb in 
f^8nct Betonung erföchten unb erforbern ISltye unb Beit

t$ür warme ©peifen »erben fie fcwoljl oon gebadfenen ©rotfdjnitten, 
forale aud̂  au« IRubeltetg ober Stragantteig aufgefebt.

©eit neuerer 3eit Ijat man berartige ©orburen tn großen Käufern 
oon©ilber, toeföe genau auf bie Sntr6e*©djüffel paffen unb bie man ab' 
nehmen unb reinigen fann, eingeffört, »etdje wfö bie guten (Sigenföaften 
ljaben, bafj fie siel gefömacfbotler unb eleganter auöfefyen unb oiel Beit 
unb SJlföe erfparen.

t$ür bie falten ©peifen, 3. ©. für ©taponnatfen oon ©eflügel unb 
ftif<$en, $at man ©orburen oon ^artgefottenen (Stern, abraedifelnb mit 
©alatl)etföcrt aufgefe t̂ unb mit ©arbeiten, kapern unb ^omarbeiern 
garnirt. $ür falte 3t«aff6s, chaud-froids, »erben gerabljnlfö bie elegam 
tefien ©orburen au« ber frpftallremen gteiföjulj (Slfpif) gewallt.

$)ie Qrittfaffungen 001t gefärbter faltet ©utter Bei falten ©peifen flnb 
ni<$t 311 empfehlen, »eil fie mföt genoffen »erben, metjr für ba« 3luge 
fiitb unb babei ben 9tft(fjtljeit §abm, bafj fie beim £etau«ne$men gentren.



71  pK tR ttt
Itoit Iren Bicljlfprifrii im ^Ugrmrinrn. Be la Farinage en

g£n6ral. Mets de farine.
©rt größte 3ln$a# ber SEfteJjlftKifen verfällt ihrer Bereitung nach m 

fe^fetlei Sftethobcn, nämltd):
1J au« beit DerfShiebenften 9luf(Sufen, tm JOpcti gebaden;
2) au« $faitnenme^([peifen;
3 )  au« 2)lehlfpeifen, bie au« bem ©d^matj gebaren werben;
4-3 uu« ben © u n r e ife n ;
53 au« ben Tübbing« in bet ©etfoiette, tu SBaffer gefaßt >
6) an« ben Oerfd)ieben fielt SRHdjfpeifeii.

3<ß h*&« e« mir baßer jur Aufgabe gemalt, um jcbe Unorbnung 
unb SBeittäufigftit ju mrnteibeit unb ba« ©anje anfSßaulithet ju geben, 
biefe in fßftmatifdjer Orbnuitg $u betreiben unb |ebe Gattung berfctbcn 
in Slbtheilungen folgen jit (affen.

Ebenfo finbe i<ß mi<h veranlaßt, befonber« bemerken 3« muffen, baß 
jur Bereitung oben gefügter Sftehlfpeifen nur SOtateriatien erfiet Oualität, 
alfo: ba« feinjte, befic 2RchI; fc r̂ frifdje öntter; 3« ben gebatfcnen frifd} 
auögetaffene« ©ißmvitj *>on guter Butter; gute 3Jtit<h unb Staffm; gute ©er 
unb gute 5pefe bie erften ©ebingungen finb, woburiß mau im ©taube ijt, 
etwa« SBoflfommene« $u Sifiße $u geben unb felbjt bie einf«<hfte flttehlfpeift 
$u einer guten ©Rüffel jû ufeereiten. ferner ift e« nötljig, baß bei allen 
Aufläufen bieOfen îbe, bei benen au« ©djmatj gebastenen bie ©dbrnal^iße 
genau geregelt, ba« SJtaß unb ©ewteßt gehörig eingehalten, überhaupt jebe 
bevartige ©peife mit ?$leiß unb ©aißfeimtniß jubereitet Werben muß.

7L ^toefnriit. I
$tm brn Aufläufen. Des Souffles.

w

Oie 3tuf!aufe gehören, unb $war mit 9le<ht, ju ben feinften SDlê t̂  
fpeifen. E« ift aber ni$t fo (eid̂ t, biefelben gehörig jujubereiten unb in 
ihrer ganzen ©rfjbnheit $u £if<h $u bringen. Slu« biefem ©runbe ßnbe 
idj mich veranlaßt, einige« nnjnbeuten, toeliße« für beren ooUft&nbige« 
(gelingen oon wefentliißem Einfluffc ijt.

Oie cvfte 33ebingung ift bie tintige Bereitung unb hauptfäißiiih «in 
feljr feft gcf4lngcner, mißt geronnener Eier*©<hn«, ber mit Dieter Sorff^t 
unter bie SRaffe nur (erŜ t gezogen werben barf,

Streiten« nisfjt 31t tiefe, fonbern mehr fia<ße ©Skalen, 'bamit bie Ofens 
hifje gtei^mäßig einwirten farm.

dritten« bie genau geregelte Ofenljibe unb Äenntniß be« Ofen« fcfbft.
Vierten« nicht 31t weite Entfernung ber Äütße Dom ©peifefaaL
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fün ften« bie genau Bereitete 3 « t ,  Bi« Wann ber Üfapauf feroirt 
Werben foU, beim berfelBe mup <nt$ bem Ofen fogfeidj 3«  £tf<h lommen, 
toef$alB fünf ÜÄtnuten mehr ober weniger hmret<henb {mb, benfelben gu 
OevberBen unb (tU feiner ©djbnhät gu berauben.

9tÜe nadjfofgpnben Aufläufe Sinnen fowoljt in 0<h<tlen a ls  in £eig« 
frupen, fowie audj in Keinen ©afpierflftihett gebaren werben.

1575. ttupguf bon Äeismê I. Souffle de fäeule de plz.
S ü r  jwßff ©erfonen werben dfjfÖffel tooÖ IRetSmehf mit einem 

eiertet ©funb geflogenem 3u<fo untermengt, mit einer 2ttap füpem Sta^m 
fein aBgcrührt unb über Äo^lenfeuer b ä  BepSnbtgem 9tübrtn 3U einem 
bieten 27lu8 angeto^t, weldje$ fobann in eine itbene 0<hüffef getfjan, mit 
einem dfjtöffet eott abgerieBenem ^ i^n en ju efet, bem (Selben Oon ei ergehn 
d iem  unb hier Soth frifc^er Butter genau untermengt unb eine halbe 
©tunbe flau m ig  gerührt wirb. S5rei eiertet ©tunben eot bem 9(nri<bten 
Wirb ba$ 3Beipe »on gefm diern gu einem fejten ©<bnee gefdjtagen, fang« 
fam unter bie ÜJiaffe gezogen, bitfe bann in eine ©itber« ober SßotgeHcm« 
0^ ale  getaut, oben glatt gepridjen, mit fernem Bucter betäubt, bie ©<hate 
übet ein !£ottenbfe<h auf ©alg gepeilt unb in einem mafjig ^ei§en Ofen 
laitgfam, bi« bet Stupauf breifingerbid übet ben fftanb ber ©dfjale gediegen 
unb babei oon f$5ner Zimtbrauner ^arbe tfi, gut au$geba<fen. ©obamt 
wirb berfelbe über eine gebrodene © em ette auf eine 0<$üffet gepellt unb 
fogfeidj aus bem Ofen gut £ a fe l gegeben.

1576. Snßnuf ton Äsrtopelme|I. Souffle de ftcnle de
pommes de terre.

©leibt in feiner Bubereitung bem ©or^erge^enben gleidj, nur betp 
hier Kartoffelmehl genommen wirb.

1577. ttanitfesSlujfauf, Bonffld a la vanille.
d in  tmb eine ^albe SDtafj SRdjtn täfjt man mit gwei ©täitgdjen in 

{feine ©tÜdthen geknitterter guter ©anttte bi$ gu einer üftafj etnlodjen, 
wefche man fobann burdj ein reines «Spaatfieb in eine d  afferolle paffirt. 
h ierauf Werben gwBff Soth feinfteS ©iehl mit gwöffSoth geflogenem Budet 
untermengt, mit bem unterbeffen (alt geworbenen ©amtle=9iah»n fein ab« 
gerührt unb Bet bepanbigem 3iü^ren über bem Kohlen feuer 311 einem bitten 
$0iu$ angelodp, weld^cS fobann in eine itbene ©djüffel get^an unb mit 
bem ©eiben oon fed>ge^n diern unb hier £oth guter fflper ©utter eine 
Baibe ©tunbe f(gaumig gerührt Wirb, dine halbe ©tunbe eor bem 
rieten wirb ba$ SÖSeifp Oon gehn dient gu einem fePen ©thnee gephlagen, 
Iangfam unter bie SDtaffe gegogen, biefe tn eine 2luflauf«<S<haie gefüllt, Über 
ein ©ortenblech auf ©alg gepellt, oben mit Buder Bep&ubt unb* in einem 
abgelühften Ofen fattgfam lichtbraurt gebaefen. ©eitn filtrierten Wirb bie 
©d^afe rein abgewif<ht, über eine gebrodene ©eroiette auf eine ©Rüffel 
gepellt unb fegleid) gu gegeben.
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1578. ttujfauf ton frifötn CrangeuUutgcn. Soufflä aux flenn
(Toranges nouvdles.

(Sin unb eint ziertet 2Kag fodjettber 9lagm wirb in eine ôr,$eUans 
£emne ater bter Sotg ftifeg gepftüdttr Orangeblütgett gegoffen, vorauf 
man fie jugebeeft fatt »erben lägt, ©obann »erben jwölf Setg feinfteS 
9Keg[ mit jwölf Sotfj ^uefer untermengt, biefeö bann mit buregpaffirtem 
Blagm fein abgerügrt, bann über ftcglenfeuer ju einem biden 2Ku$ ans 
gefedjt'unb gattj wie ber borgergegenbe beenbet uttb gebenden.

1579. Auflauf bau getauften ©rangcllüiljen. Souffle aux fleurs
d’oranges pr&lindes.

Otefer wirb gartj bem borgetgegetiben gtcidj jubereitet unb beenbet, 
mit mit bem Unterftgiebe, bag gier Sotg geröftete Orange nblütgen 
in ben fetgenben 9tagm getgan werben.

1580. Änflauf bon 3tlj<e. Souffle an th$ Heyven-Sfeine.
Heber ein 2otg £>epbens©fme*£gee werben ein unb eine viertel 2Jlag 

fodjettber 3tagm in eine ^eijeHan^errirte gegoffen unb biefe gut jugebedt. 
3»ölf Sotg feinfteö SDtegl werben fobann mit ebenfo nie! feinem 3uder »nb 
bem unterbeg falt geworbenen £gee=9?agtn fern abgerügrt, bann ganj bem 
oorgergegenben glei<g beenbet unb langfant in fegönffcer fjarbe gebaden.

1581. ttnftauf bau SJUttbcln. Souffle aux amaodes.
(Sin gatbeS ipfuttb füge unb jWei 2otg Bittere SÜfambetn werben gebrüht, 

abgewogen, mit SJUlcg fegr fein gerieben, mit ein unb einer falben äftag 
Ic egen bem fÄagm in einer ißorjettans£errme gut serrügrt unb jugebedft 
eine oiertet ©tunbe ftegen gelctffen. 9k<$ btefer 3 «t werben fie burdj eine 
gcrutglofe, gut au$gem«jferte ©ersiette gepregt, fo bag man eine ftarfe 3K<mbeU 

ergält. ©obann werben jwölf 2otg feinfks SDlegt, oier 2otg fein 
geflogene, gefiefcte Sttacaronen, jwölf 2ctg gelebter 3“<to mit ber Sftanbel« 
mtidf feilt abgerügrt unb Aber $ogIenfeuet gu einem btden angefodgt, 
Wel4«$ in eine ttbene ©Rüffel getgan, mit hier 2otg fegt frifiget iöutter, 
bem ©eiben »on fe(gjtgn($iern untermengt unb eine gafbe ©tunbe gerührt 
wirb, ©ine galbe ©tunbe bor bem $lnri<gtett Wirb ba$ 3Bei§e bon biergê n 
©tetn gu einem feflen ©tgnec geftgkgeit, langföm unter bie2Hajfe gezogen, 
biefe tn eine Auflauf =©djale gefühlt, oben mit feinem 3uder beftaubt, bte 
©<bale, wenn biefe bon ^orjeflan ift, über © a lj auf ein fcortenblag ge« 
fteöt unb eine galbe ©tunbe fegr langfam unb in figöttfier ffrarbe gebadeit. 
Sitte berartigen Sfuflaufe muffen to&grettb be$ ©aden$ breiflngerbW über 
ben 9ianb ber ©djate fieigen, gut auSgebatfen, oon Broten locfer unb luftig 
unb babei bon bem angenê mften ©efebmaef fein.

1582, ttufCintf bau 3üof!as âffte. Souffle au eafö Mocca.
3 wangig2ot^3Ro!!a«Äaffee werben tî tbraun gebrannt, batfh au  ̂bet 

©rennmaf îne in ein unb einer falben 9Kag fotgenben Sftagm getgan unb,



bamtt ba« 9lrom<t nid̂ t rer fliegt, gut jŵ cbecft. 9JMt biefer ÄaffeesSKK  ̂
wirb ein Ijalbe« 3̂fuitb SKeljt mit ebettfo Diel geflogenem Surfer unb etwa« 
SBftnitte fl in abgetuljrt unb ber Auflauf gcutj bem Corlflrgejjenbeu gleid) 
coflenbet unb gebarfen.

1583« Httflauf bott ©tjofolatie. Souffle ah chocolat
©in §alBc«* $funb 3SaniUe;©f)ofoIabe wirb mit einem ©t&ngefdjcu 

SBaniKe unb einer unb einer falben 2Ka§ 9taljm aufgeläfl unb gufammen eine 
eierte! ©tunbe geforfjt. SDlit biefer au«gclüblten, but<f)gef eilten ©^ololabe 
werben a<$t $©t$ feine« SRei«mê t, ein halbe« $funb feiner Surfer glatt 
abgerfiljrt unb ffierren über Äo l̂cnfeuer ein hielt« ÜJtu« gelobt, weldje« 
fobann in einer irbenen ©$üffll mit tier Sot  ̂ frifdjer Butter unb bem 
©eiben con arfrf$ebu ©iern eine §albe ©tunbe geröhrt wirb, ©iue Ifalbe 
©tunbe cot bem Slnrt^ten wirb ba« SEeiffl con cierje^n (Stern ju einem 
fteifln (Schnee gefdjlogtn, flljr langfam unter bie flaumig gerührte ÜRaffl 
gezogen unb langfam, ganj bem rorlflrgc^enben glei<$, f<$3n gc&arfen,
1584. Kuflnuf tum gelrannfem Surfer mit OrangcnbliU^Seru^ 

Souffle au caramel aux fleurs d’orange pralinä.
(Sin ciertel ^funb geflogener Surfer wirb in einer ©afferolle lirfflbrau« 

gebrannt, fobann werben jwei £ot§ geröflete OrangenMütljen barunttr nteltrt' 
uub beiseite gefleHt. SSknn ber Surfer fall geworben, fo wirb eine ciertel 
2fta§ lo^enbe 20?tld& barüber gegoffen unb überÄoljlenftuer langfam aufgetöfl; 
biefer ©arantelfytüb wirb bann gefeilt unb hiermit «ebfl einer SDtafj ERâ m unb 
2Wölf£ortj Sftei«meJ)l mit gwßlf £ot$ Surfcr untermengt, fein abgerü^rt unb 
au$ biefer Auflauf gang bem oorffergetjenben gteidf) beenbet unb gebarfen.
1565. ftnfUuf bau fflrfelnufflSRafaraneii. Souffle aux macarons

d’avelines.
©in ^ölbe« ^funb§afllnufl*9R(rfaronctt Werben mit bem ERottljolg über 

bem SÖftrftifety gut gerb r M t, bann in eine ©affetotfe get^an, mit ein unb 
einer falben Sföafj loĉ enbem 9ta$m iibeegoffen unb jugeberft lalt gefletlt. 
9U$ einer falben ©tunbe wirb biefer ERâ m, ber 3JlanbeImiI<J> glei<§, bur<$ 
eine fetyr reine, gut au«gewafferte, geturfjlofe ©erciette gepreßt. SwSlf &>tß 
fRei«nteßl ober aud) anbere« feine« 2Re$t, mit cbenfo Diel feinem Surfer 
untermengt, werben mit bem SRaljm fein abgerü^tf, übet Äo^lcnfeuet gu 
einem birfen 9Ru« angelod&t, biefl« bann in eine ttbene ©Rüffel eingeleert 
«nb mit jWet £ot$ frifdjer SSutter unb bem ©eiben con adflgeljn ©iern 
eine Ijalbe ©tunbe gerührt. $!a« SSßeiße con etergetyn ©iern wirb unterbeß 
jn einem feflett ©djnee gefdjlagen, flirr langfam unter bte üRaffe gezogen 
unb bann gang bem cor^erge^enbcn glei<f> gebarfen.

1586« Auflauf bim gereßden gaftU ober ©arinüffln. Souffle
aux avelines grilläes.

Swci $funb ßafcl* ober ©artnüffe »erben au« iljrer ©djate ge* 
nommen, in eine ©aramel^fanne getijan unb mit einem falben $funb
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gcftofjenem 3u(fev lidjtbrauu wie bie SRanbeln abgcröftet. ®iefc 9̂ üffc 
werben bamt mit SKildh fein gerieben, in eine ̂ ßorjeflan^emite geteilt, mit 
rin uub einer falben SÜiafj tcc^cubem 8ta&m übergoffen uub jugebectt falt 
werben geloffen. ©ie werben fobanu wie bie SDiattbclmtldj burdjgeprefjt uub 
bet Suflanf gonj genau bcrn ton SOlaitbelit gleidj beenbet unb gebacfeii.

1587. tum fMfltjira. Souffle anx pistaches.
3wMf Sott) redjt grüne gute ^ifkjien werben gebrüht, abgewogen uitb 

bann mit tier Sotb eingemachtem (Sebrat (Bitrouat) unb einigen bitteren 
üftanbeln fiebftetWa« -iÜtilcb fein gcftofcen, fobann in eine unb eine halbe 3)ia& 
fcdfenbcnSttahm gethan unb oerrührt falt werben gelaffen. Bmblf £ot§ 9ieiö* 
mehl werben mit einem halben ißfunb3u<fct untermengt, mit ber burchge: 
preßten 5ßtfta$tenmil<h f*'*1 abgerührt, bann ju einem birfen Sföu« angelegt, 
btefe« in einer irbenen ©<hüffel mit jmet Seth fehr frifd̂ er Butter unb 
aihtjebn ©elbeiern flaumig gerührt, bann etwa« ©pinatgrün baninter melirt, 
bannt ba« ©anje wteber eine fcljöne, bem ißiftajiengrim ĥnirdhe ftarbe 
erhält, hierauf wirb ber ©djnce ton tietjehn (Stern bavunter gezogen unb 
bev 21 ufl auf bem torhergel)enben gleidj im f^ßnften Slnfehen gebaefen.

1588. SufUuf tön Crattgen. Souffle 5 roratige.
Bwei bi« bret Drangen Werben auf 3udet abgerteben, biefc« bann tont 

3ut!er abgef(habt unb jufammen in eine unb eine halbe üttafj h**6ew $Habm 
gethan unb jugebetft falt gesellt. ®te wettere iöehanblung f<hlie§t jid) 
ganj bem ÜJtanbelauflmif gleid) an, wie auch bie $3ofleitb.ung beffelben.

äftatt läfjt eine nttb eine halbe yfahnt ober gute 3Rt(<h mit 
fe<h« Soth fehr friftfjer iöutter unb jmßlf fiothBucfer auffo<h«n unb unter 
beftanbigem Diühren ein halbe«'^funb feine« ©rieStnehl hineinlaufen, rührt 
bie« fo lange, bi« e« wiebev forijt unb fc^t fobami bie Sttaffc, bi« fic DoÜig 
ftu«ge$o<ht ift, auf ein fdjwaihe« Äo t̂eitfcMcr. hierauf wirb biefelbc in 
eine irbene ©(Süffel gethan, mit jwei (Sfjloffeln toll 3 itronen«3 ucfer unb 
einem Hörnchen ©alj geWÜTjt, mit einem @tü(f<hen frifdher ^Butter unb 
bem ©eiben ton achten Qjient genau in SSeibinbung gebraut unb 3«= 
fammen eine halbe ©tuube gerührt, ©ine halbe ©tunbe tor bem 9tnri<ht«n 
Wirb ba« SSkifce ton fethjehn ©ient ju einem fehr fefteuSdjnee gefdhlagen, 
langjam unter bie üötajfe gerührt, btefe in eine 2lufl«uf*©djate gethan, 
rei(hli<h mit B ^ r  befheut uub tit fdjönfter ^arbe gebatfen.

1500, Suffauf tunt Wei« auf bürgerli^e S r i  Soufft6 au m
a la bourgeoise.

(Sin halbe« Sßfunb rein belefener unb gewafdjencr Karolinen? ober guter 
SOlailanber 9tei« wirb in ein unb einer halben SIRafj guter $0til<h aber in 
gewöhnlichem 8tabm mit einem ©tücf Bimmt, 33anilte ober au<h mit entern 
©tiicfchen Bitronengelb re#t tteidh unb bitf gefcd&t, bann iit eine irbette

1589. (Bricsaufiauf. Souffle & la semoule.
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©<Bü{fef getBan, mit einem ziertet $funb Shitter, bem ©etBen Oon a ^ t^ n  
©tmt unb gwSlf £otB 3u<fet genau *K ®erbinbung gebraut unb jjufanunen 
eine f̂ttbe ©tunbe gerührt ©ine Ijalbe ©tunbe oor bem 3Inri<&tett wirb 
bag 2Beife bon bierje t̂t ©ient gu einem feBr feften ©<B«ee ßeföfogen, 
biefer feBr langfam unter bie SRaffe gezogen, fobann in eine 3lußauf=©cBale 
gefüllt, oben*mit Buder fcefl&ubt unb fo langfam unb fdtf« geBatfen.

duf biefelBe SSetfe werben

1591, dußauf tun Sago. Soafflt an sagoftt.
1592. daßauf Mn türfifdjem ©ries. Souffle an ftlenta

Bereitet, nur ift ju Bemerfen, bafj B^u ber ©cf<Bmacf non aBgcrieBeneu 
Bitroneit ober Drangen ber geeignet^ ifi.

1598. dußauf Ban fttßanien. Souffle de marrons.
9iödjbem jwei $fuitb Äajtanien rein gcföäit, tn1$ lodjenbe i&affer 

gelegt unb normal« abgewogen flnb, werben ße mit einer 3Jtaß lo<Benber 
9Ri(<B üBergoffen, mit einem BalBen Sßfunb Buder unb einer in ©tüde 
gef^nittenen ©<Bote $aniUe Belegt unb fo auf £ol;tenfeuer, 8ut jugebetft, 
langfam meid; unb fur$ gelobt. ©ebamt werben jie oerruBrt unb $m 
einem 5ßüree bur$ ein feineg $aarfieB geßri^cn, t»el<f)e£ mit einem feiertet 
$funb fe r̂ frif<Bet Sutter, einigen ^orndjen ©al^, bem ©eiben feon fe<Bg* 
je^n (Stent unb fedjg ©fclöffeln bald HftaraScfuino eine Ba(Be ©tunbe gerührt 
wirb, hierauf wirb bag Sßeifce ber ©ier ju einem f«Br fefien ©<B«ee 
gelingen, biefer langfant' unter bie Sttaffe gezogen, fenadj in eine dußauf* 
©<B<d< gefüllt, gut mit Sutfer beftäubt unb eine ^albe ©tunbe feot bem 
9tnri$ten langfam in fdjöiter ftarBe geBaden, bann au$ bem Ofen ^eraug 
fog(ei<B ju £tfdj gegeben.
1594. dußauf tum Äilt|B raten auf Büraerlî e Ärt Souffle de 

petits paius au lait a la Bourgeoise.
©ei^g Big «<Bt SRildfBröttBen bem £age borBer werben, nadjbem ber 

iÖoben aBgefdjnitten, in fe^g jĈ oite getBetlt, in falter $Rtl<B eiugeweidjt, 
bann auggebrüdt unb mit einem biertet ißfunb feBr frifeberSButter in einer 
©afferotle auf ÄoBlenfeuet leidet aBgetrednct. 3>ie 3Raffe wirb fobann in 
eine irbene ©Rüffel getBan, mit geflogenem 3urf«r gê Svig gefugt, mit einem 
Kaffeelöffel feoU geßoßenem Bitnmt gewürjt, mit bem ©eiben oon gwölf 
©tern gut aBgerii^rt, wobet man immer etwag {alten Oftcfym baju gießt> 
Big man eine crömcartige letzte ÜRaffe erhalt. $a$ SBeifje ber ©ier wirb 
$um feßen ©t^nee gefäßagen, langfam unter bie HKaffe gezogen unb ber 
dußauf bem oorBergeBenben gleid̂  fdjön geBaden.

1595. dußauf aan f̂ taargem 8 n t  Souffle de pain Bis»
Bwölf SotB fein gerieBeneg ©djwarjBrot wirb mit ebtrtfo oiel ge? 

fioßenem Budcr, einem biertel ißfunb feBr frifd t̂r 35utter unb einem
U *
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Q uart fugen 9ia$m auf tfefjlenfeuer jw einem bieten 9Jtu$ gefod&t, w«l$e$ 
in eine trbene ©<$üfiel getfjan unb na<$ einigem 5luöfQt)ten mit bem 
©eiben Den je|n bi$ $wblf (Siern unb einem (Sglöffet DoH ^aniUe^udter 
gut abgerityrt Wirb. ©eilte bie üftage nod) gu bitf fein, fo Wirb etwad 
falter SWatym bagu gegoffen. Qa$ SBeige ber gwölf ©ier wirb gum fege« 
©<§nee gefdfjlagen, langfam barunter. gerührt, bie SOtaffe in eine £ägfntjk 
get^an, mit Butter beftfiubt unb eine ©tunbe langfam gebaden.

1596» ftugtnf toon Äinb8tmib «btr ©^mnnferlsKuflanf. Souffle
de bonillie.

BwSlf 2otb feinfted SPletyl Werben mit ebenfo Diel geflogenem 3uder, 
einem $3rn$en ©alg unb einer unb einer falben 9Jtag gutem fügen 
Staunt fein an gerügt, auf bem SSBiubofen unter bejt&ubigem SKü r̂en gu 
einem $9tu$ angelegt, weldijeä man fobann auf ein jd?wadje$ Äo^Ienfeuet 
fefct unb langfam/ $alb gugebeeft, gut au$fc<$en lägt, wobei mau ton 
3*it 5U Beit mit einem ©djäufetd&en bie fid? am SÖoben anfefcenbe Ärufte 
leöftiiJjt, fo gwar, bag bab ÜDluS ein geiblidjeä Slnfe’&en erhält, benn je 
nte^r bie OÄuSfrufte t>ego woljifdpnedenber wirb • ber Auflauf Werben. 
Qafielbe wirb nun in «ine ©Rüffel get^an, »fit bem ©eiben Don gtoötf 
©ietn gut abgerü|rt, ber feft gef^lagene ©<$nee barunter gezogen unb 
langfam fdfjön gebaden.

1597. Huflauf ötn fünft. Souffit an ponche.
Sltan bereitet etiten Stgee^uflauf, nur mit bem Unterfdgiebe, bag 

bitrju fe d ^ n  Sott) 9teiöme$l genommen unb berfelbe etwaä bidfer ge= 
galten wirb. 3« biefer SWaffe wirb ber ©aft einer Crange unb eine 
Obertage Doll 9turo gegogen, gufamnten gut oerrügrt, mit bem feljr feg 
gefölagenen ©d&ttee jjenau untermengt unb wie bie Dor^ergegenben 9tof= 
l&ufe m eine ©df>ale ober in Sßapterfttjtdjen gefüllt, gut mit Butter be; 
ftäubt unb fd̂ ön gebauten.

1598. ÄnjUuf twn SBaragguinu. Soaffld an marasqnin.
9Man bereitet Don fedfoeljn £otg Üttetyl, einer unb einer galben SDtag 

fügem 9taljm unb gwblf £ot$ B^der ein btdeä, gut auögefodjteb, gang 
weigeö Äinbbmug, wel$ed mit £ctb ftlfdjet Butter unb bem ©eiben 
Don fedbgê n (Stern eine fyilbe ©tunbe gut gerügt! wirb. Oiefe 3Rafft 
Wirb fobaim mit einer galben Obertage Dott SRatadquino bt 3<*** im 
©ef^madt angenehm gehoben, ber feg gefdjlagene ©d)nee Don gW5lf ©iern 
barunter gezogen, in Sßapierf&fttgtn ober eine ©d^ale gefügt, gut mit 
Butter begüubt unb f$3n gebaden.

*«f biefelbe Seife fann jeher beliebige Siquettt bagu genommen 
werben, nur bag bann ber Ölugauf ben Flamen be$ bagu gewählten 
Siqueurö annimmt.



<SluflcHiffn mit /rüdjtnt. Des Souffles de fruits.
(Sine ^Btoci^uttg in bet ^Bereitung bet t>orh«rgehcnben Aufläufe jinb 

bi« 91ufkufe twn ^ru^ten; fte werben ohne SDtebl uub ®eFbeier atigefertigt 
unb beftê en baljer nur and ^rix^ten, jguder unb gefchlagenem ©weife,

Satfen müjfen btefelben mit »iel $orfi$t bebanbelt werben, bentt 
fie füllen eine fdjwadje, aber gleidjntSfeige Cfen^i^e haben unb fo fd̂ itdCC 
atö möglich ju £if<h gebraut werben.

S ie alle Sfaflaufe fo gelten auch biefe bet uralten beutfdjen Äüdje 
an unb nur ihre Äoftflpieligfeit oerurfadjt, bctfe fie nicht fo allgemein be* 
lannt finb.

(Sie werben wie bte »orhergehenben i« flauen Ißor&ellan* ober Silbers 
Skalen, in Xeiglrufien, in großen unb Keinen ißabierf&ßchen ober auch 
auf flauen Stöffeln erhaben aufbrejfirt geboten; lebtet« ÜRethobe gibt bens 
feiten eine <£igcnthflmti$feit, welche bie übrigen Sluflaufe nicht h^ben. 3<h 
habe eö baljc* für gut erachtet, btfeljalb eine 3ci<hnung auptgeben.

1599»' flußauf t>#n Styrifefeit. SonffM aux abricots.

Sietjig Stütf ganj fd̂ ßnc reife Styrifofen »erben haltert unb bauen 
mit fcchjeljn 2ot& 3 ucter eine fe r̂ biete SKarmetabe gelocht, welche burdj 
ein feine« Jpaarjicb geftri^en unb in einer Schüffct mit no<h gwölf £0$  
feinem Staubjucfer etwa« gerührt wirb. (Sine Stunbe not bem 9tnri$ten 
wirb ba« Seife« non adjtyhn (Siern $u einem 'fehr jtetfen Schnee ge« 
fragen, ber eierte £h”l bauen unter bic ÜRatmelabe gezogen unb fo nach 
unb nach ber Schnee untergemengt, Weld̂ e« mit Verficht gesehen ntufe, 
bamit bte 9ftaffe ganj fletf bleibt; fie Wirb fobann in eine Schale gefüllt, 
oben glatt geftrichen, mit feinem 3 u^ r teftaubt unb eine Stunbe fehr 
langfam gebatfen.

1600. Äupöttf Dtn f̂irfichen I» 9a|rierfafM|tti. Souffle de 
peeltes en petites aaissea.

S3on breifeig Stütf gang reifen ^ftrfi^en werben bie Steine heran«* 
genommen unb mit einem halben ^ßfunb 3«der eine fefte SMarmetate 
bereitet, welche burdhgeftti^en, in eine S<hüjfel gethan unb mit etwa«

?4, JütotfyiitL 2.



GodjejtinesiJaT&e blaferoty gefärbt wirb. ©obcintt Wirb ber feft gefötageue 
©<brue b«tt fe<bge$n (Stern mit gwangig $ofl> ©taubgutfer untermengt, biefer 
nadj unb na# barunter gezogen, bie 2Röff< in Weine runbe ^ßo îerfäftdjeu 
gefüllt, oben glatt geftrittyen, mit ©taubgucter beftaubt uitb latigfam a#t 
bi$ gcfyn 3fti nuten geBacfen. ©ie Werben au« bem Ofen ^ramibenattig 
über eine fd̂ dtt gufammengelegte ©etbiette auf eine ©djüffel angcrit^tct 
unb foglei# $ur ©afel gegeben.

1601. flufUuf ö*n GaHrttfesÄrpfelii in einer $a)>ierTapfel. Souffle 
aus. pomnies de C&lville en caisse.

$en gwangig ©tü<J feljt reifen £aft>itte*9lebfeln wirb mit biergefyn 
Sotb Butter eine fefte SJtarmelabe gefod̂ t, Wel#e burd̂  ein feines £aatfteb 
geftridjen unb mit fein gefrfjmtteitem 3itronengelb gewürgt wirb, ©aS 
Seifte mm ad&tgebn Stern Wirb gu ciuern fefte» ©#ttee gef#lagen, mit 
fe#ge$n Setlj ©taubjuc&r untermengt unb fona# löffclweifc unter bie 
üKarmelabe gegogen. ©ie SJfaffe wirb in eine grofjc ̂ a^ier^aiffe gefüllt, 
glatt gejtridjen, mit feinem Butter bejtäubt unb adjtunbfciergig SJUnuten 
lang langfam gebacten.

1602, Kuffauf tum @rbfttereit in einet ftrufkr. Sonfflä aux
fraises en cronstade.

SSier SJtafj frifd̂ e SftlbsSrbbeeten Werben burdj ein Jpaerfteb ges 
ftridjen, .in eine ©Rüffel getrau, bas SBeijje «on a#tje()n Stern gu. einem



N

fefteit ©itynee gefd^tagcit uub batunter Diesig £ot$ ©taubjucfer mefirt.
tiefer wirb nun uqd} unb tta$ unter baä (SrbbeersSJiarl gezogen, bie
ffiaffe in eine auöor [el>r blajt gehaltene £eigtrufte gefüHt, eben mit Butter
beftäubt, bie Prüfte fdbft aber mit Rapier umbuuben , bamit bie #ifce
»idjt 3« fe r̂ einwirfen farm, unb [o eine @twnbe fetyr lang [am fd̂ öu ge-
baifett. 33ettn %nri$ten wirb bie Trufte über eine gebrodene ©entfette
auf eine ©djüffel gefüllt unb [egteid) ju £i[$ gegeben.

»

1603. tttifbmf boit Soafftä i  Ja getöe
de groseiiles.

SWan bereitet bon jtoei frifö gepftödten SoljanniSbeeren mit 
einem ißfunb Butfer ein @el£e, unter h>etd)e$ ber fejl gefälagene mit einem 
$funb ©toubjurfer untermengte (Sterfibnee langfam gezogen unb bie ÜERaffe 
turbanartig in einer flauen ©pfiffet aufbreffirt wirb; ba6 @an$e muft 
rei<5jli<$ mit 3 uder beftäubt uitb fünfzig ÜKinutc« fe$v langfam gebatfen 
werben, wobei man, [obalb ber Auflauf nur etwas ^arbe annimmt, i§n 
mit Rapier betfen mu§, Öeim Untermengen be€ ©$nee$ mug baS <$Jet6e 
no$ ftfefcenb [ein, bamit fic(j berfclbe genau oerbin beit famt. *

2fuf bie gleite IKrt tSiuien alle ^vüd)ten^uflaufe »on jeber in  
liebigen ©attung bereitet werben; nur ift &u bemerfen, ba§ bieHftarmetabe 
re^t trocfeit unb nidjt $u [üjj in 3»<fer gehalten werbe.



696 74. Nbfänltt. 3. Äblbeilung. 93ou beu Ontelrtteiuftuffaufen.

?•!. §lfesf^itt. $.

Hon &rn ^meUttfU-^uflflUfrrt. Des Omelettes soafltees.
(Sine Weitere ©attung Don Sluflaufen, ebenfalls ber beutf^en Äud̂ e 

augebörenb, fiub bie juerji in ber Omelettes Pfanne gebarfemn, ÜBereinanbet 
gelegten unb im ©atfefen toieber aufgegogenen OmelettensiMuflüufe, Omelettes 
Soufflees, ©ie meinen in ihrer ©ereitung Den ben anbern gang ab unb 
icb will audj biefe hier folgen taffen,
1604. Orneleiittts&uflauf mit ©anitte. Omelettes Soufflees k la vanille.

Qz% Serben gtr>b(f Qrierbotter mit a^tje^n ßotb 3 “** unb arf)t Sotb 
fein geftoßenem ©i&piit unb bem ©amen au« einer ©tange ©anitle unters 
mengt, gufammen eine viertel ©tunbe gut gerührt unb fobann mit bem fefl 
geklügenen ©$»« bet gwölf (5ter leicht untermengt. 9hm wirb tn eine 
flad>e Omelette*$ßfanne ein SßlSffet DoH Ware, frif<b auögelaffme ©utter 
gegoffen, ber vierte Streif ber ©taffe ^ineinget^an wnb über bem fteuet leicht 
bewegt, Bi« bie Omelette bie gehörige Sarbe erlitt, wel<$e« für beibe ©eiten 
gwei ©iinuten bauern fann. Oie Omelette wirb fobann auf eine ftad?e 
©Ruffel gegtitf^t unb mit Surfet jiarf beßßubt. Uebcr biefe tömmt eine 
Zweite ebenfo gebarfene Omelette toieber mit Surfet befiaubt unb fo werben 
oiet übereinaitber gelegt. Oct« ©anje wirb mit Surfer beraubt unb in einem 
abgefilbtten Ofen fünfjeb« bi« gtoanjig ©timiten langfam gebarfen. Oiefe 
9lrt Omeletten jteigen gu einer bebeutenben £>$be> utan jie gut Üafet 
gibt, werben fte normal« mit Surfer beftSubt unb mit einer glübenfeeu 
©djaufel glacirt, bie gange Operation muß jeboö) im Ofen bot jlrf) geben, 
»eil biefe 21rt Sluflaufe fo leidet ftnb, baß fie, wie fie au« bem Ofen 
fentmen, gu ftnten anfangen, we^alb ber ©pcifefaal re<bt nabe fein muß.
1605. CmeTettensHuffattf auf SOieitrr flrt. Omelettes soufftees

ä la Viennaise.
(56 wirb ba« (Selbe Don feebgeb« (Stern mit gwangtg £otb Surfer, 

adbtgtbu ©türf bittern, fein geftoßerten ©lalaronen unb gweifietb gerofteten 
OvangenblÄtb«« eine halbe ©turtbc gut abgerübrt, bann mit bem fc r̂ feft 
gefdblagenen ©<bncc wu bat fe<bg*btt untermengt unb bie Omeletten 
Wie bie rorbergebenben gebarfen unb beenbet.

1606. ©mcltftensftttftouf mit €b*folabt. Omelettes soafflles
de chocofot.

©tan bereitet bfetgu bie ©taffe Don ben Omeletten mit üßanitteidterud); 
Seim ©arfett jebo<b wirb gwif<ben jebe Omelette gtnei $otb feingeriebene ©b0s 
folabe gefireut. $>a« ©arfen haben biefe gang mit ben »orbergebenben gemein.

1607. OmrldtensÄuflauf auf Ärt. Omelettes Soufflees
ä la Suednise«

©tan r&brt ein Viertel ©funb fe r̂ fufebe ©utter flaumig; bagu lommt 
na<b unb nadf> ba« Oelbc Don funfgebu (Siern, ferfj« Äodjlöffel ooll SDlê C



mtb ein ÄBrtidjen ©al$; btefe ättaffe »itb mit diter $atten 2Raft lautearmem 
$>of>fjetraI>m nadj unb nadff terbfmnt unb mit bem Seiften ber f&nfje^n 

. ©iet, teel<$e€ $u einem fehlen Schnee geflogen teurbe, langfam untermengt. 
S5on biefer SRaffe teerbeu Omeletten, aber nur auf einer ©eite, gebaden, 
teei^e mit Sknittejuder jebeSmal befifiubt unb fo fed?€ ©tüd übereinanber 
aufgefefet werben. <©ie werben ben toor̂ ergê enben gleid) fdjfin gebaden unb 
beim 9nri<ftten etwa# êi%e Styrifcfenmannelabe:: (Sauce barfiber gegeffen.

1608. OmeietteusÄujliuf mit 0ttgenliAttro4R«tf. Omelettes 
Soufflees ani Cbjnhorrondotis.

®iefe Omeletten teerben wie bt« bor§erge$enben 511 Ber eitet, nur mit 
bem Unterstehe, bü§ fte auf beiben ©eiten gebaden, febe«tnal mit Jagens 
buttenmarl überftridjm unb fc fed̂ 6 ©tüd Omeletten fibereinanber gelegt 
teerben,, welche $roan$ig ÜRinuten ror bem <5$cbrau<$e in einen fe$t mdftig 
^eî en Ofen geftellt unb langfam in bie £öl>e getrieben werben. 33eim 
9InrStcn fettft wirb eine JjeifteJpagen&uttensäRarmelabe ah (Sauce bidlidji 
ftteftenb barfiber maSfirt unb fogteS jur £afcl gegeben.

1609. OmelettensWuflattf mit SRstaS^uiua. Omelettes sonffL6es
au marasqnin.

äRan rüljrt ba€ ©elfte t>on fed^ebn Eiern mit ebenfo biel fein ge« 
ftoftenen 2Rataronen unb fe^je^n Sotlj feinem Buder eine Beitlang flaumig, 
gteftt hier (Jftlbffel bbU 2Rara$qumc baju, f$% t ba$ Seifte ber (gier $u 
einem fefieit ©d&nee, gie t̂ benfeften langfam unter bieüRaff«, Bdcft Jjtet&on 
fe$$ ©tüd gleich bide, fdjöne Omeletten, legt biefe, febeämal mit Buder 
betreut unb mit StRaraöguiito beträufelt, fibereinanber unb fcfidt biefelben 
j»an$ig ÜRinuteit nor bem Slnrit^ten fdjr langfam. (Sfte man fle $ut 
'Eafel gibt, teirb eine bidlid̂ flieftenbe 9tal?m*€r£Tnes<Sauce, angenehm mit 
ÜRataSguino nuancirt, barfiber gegoffen.

1610. OmfltttensHttfUuf mit Ot<mgttt«81ütften. Omelettes 
sonffltes aux fleurs d’orang«.

$ld)tje§n (gebettet werben mit je§n Sotfy Buder, Weidner mit jteei 
geröfteten Orangenfetütljen fein geftofteti würbe, nebft einem Äßntdjen ©alj 
eine batte ©tunbe gerügt unb batm mit bem $u einem feflen ©djnee ge« 
fd̂ lagenen Seiften bet a<§tge§n Eiet genau untermengt, ^ieroen werben in 
einer Omeletten*5ßfanne mit Ihrer, fnfdjet ©utter vier ©tüd Omeletten auf 
Beiben ©eiten gebaefen, bie, fobalb eine fertig iji, auf eine flad&c ©tftüffel 
gefaben, Teicftlttb mit Bnder befiäubt unb mit etwa« Bitronenfaft beträufelt 
Werben; barfiber fommen bie übrigen, weld)e e&ettfo wie bie erfie beljanbelt 
werben. Bwanjig ÜRinuten Dörfer Werben fle bei feljt mSftiger Ofentyifte 
gebaden. (5$ uerfteljt fi<$ uuii fel&ft, baft bie Beit beS 93aden$ genau nad> 
ber £afcl$eit beregnet, bieOfen^i|e gehörig geregelt unb biefer Auflauf mit 
einer f$önen, gelbbraunen $arbe unb Ijodj aufgelaufen fermvt teerben muft.



1 L  gbscfnuit L  ^MJttfottg.

i9on Iren pannrqurtä-^nflauffn. Des Panneqnets Soufflees. ■
3u ben Slufiaufen gebären ebenfalls bie P&nnequets Soufflees; ftc 

weichen bon ben oorhergebenben babu?<h ab, bajj bie gan$ Dünnen ßiers 
fud̂ eu tu ber Omelette Pfanne Debatten, bann erjt mit ber 3luflauf*93iafle 
gefüllt, Rammen gerollt, in ein« fCac£>e @<hale gelegt unb bann erft ge* 
baffen werben, 3um füllen btefer spannequets faitn jebc beliebig« SKaffe 
ber 1. Slbtfcilung angemenbet werben.

1611» ftottntijiietgsÄitfUttf mit ^elslabe. Panneqaets sonffldes
an chocolftt

Sicht £cth feines 2Re$l wirb mit guter OT<h fein abgerührt, bann 
fornmen hier ganje unb oier (Sibotter, etwas wenig ©alj, baS abgeriebene 
©etbe einer $ttron« unb ein ©fjlüffel ooH 3udfer baju, welkes jufammen 
gut toerrü^rt, mit 9ttil<h «erbünnt unb burd^gefeî t wirb. 55 im biefer
SRaffe werben in einer ftofjen Pfanne mit llarer, frifd^et ©utter gang 
bujtne ©annequetS auf einer ©eite gebaefen, welche auf einer ©eroiette 
auSgebreitet werben, jebe<h fo, bafj bie blaffe ©eite nadf) oben fämiut. 
©ie Werben bann ftngetbitf mit ber €^otolabe$9luflauf^affe befinden, 
gufammengeroCft, jebeS in brei gleidje Streik gefdjnitten unb [o int prange 
über fleh laufenb ergaben angerichtet. Oben werben jie mit 3ucfer beftöubt, 
bie ©c^ale über ©a($ auf ein Stortenbledh gefteflt unb gwangig Minuten 
oor bem Stnrie t̂en in einem mS§ig |ei§en Ofen langfam gebadfen. Stuf 
biefeSIrt werben alle ©annequetS*9luflauf€ bereitet unb, wie fdjon erwähnt, 
f Birnen alle Auflauf Waffen, bie in ber 1» 2Ebt$eitung angegeben ftnb, 
hierzu angeWenbet werben.
1612. tßanneqiitt* auf ^arifer Vrt. Panneqiiets a la Parisienne.

Sicht £oth feinfieS SReht wirb mit fed&S Sotlj geflogenem Steter unters 
mengt unb mit einem Ouart falten, füfjen 9tahm gu einer feinen, glatten 
ÜRaffe angerührt, welch« bann mit fedjS ganjen (Stern unb jwötf Gribottern 
genau berhmben, mit gWölf Soth fein geflogenen, geffebteit, bittem 9Ra* 
faronen unb etwas auf Surfer abgeriebener Orange ober ftatt biefer mit vier 
(Sßloffeln oefl Orangeit=<5ffen$ oermifcht unb bann mit ein unb einem 
halben Ouart fltaljm gu einer bünnflüffigen SÖtaffe oerrührt wirb, ©on 
bieier werben eine halbe ©tuttbe ror bem Stundeten in gWei gut gereinigten 
Omelettens^fannen mit fehr frifdher, geflflrter ©utter gang bünne ©an? 
ueguetS auf einer (Seite lidhtbrauu gebacfeit, Welche bann auf eine mit einem 
umgelcgtcn Heller oerfeh«ne ©Rüffel gefturjt unb auf ber braunen ©eite 
febeSmat mit 3 uder beftaubt Werben. $•« gange fßlaffe wirb auf biefe 
5(tt Oerbraucht, fo baß non ben Sßamtequets über ber ©pfiffet ein ©erg 
euifleht, über melden nochmals 3 u^cl gefreut unb biefer bann mit einer 
ftarf glüheitben ©djaufel letd)t gef^molgen ober glacirt wirb.
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1613, 9nm)ifif^e $i**equet0 mit ÄfKifofeusflUrf. Bombe de 
panneqicts & la marmelade d’abricots.

©ie werben wie bie borhergehenben jubereitet unb gebaden, bann 
Jebe« mit Sfyrifofenntatmefobe überpriS«n, übereinanber gelegt, eingebogen 
unb wie eine Äuget breffirt, bann eben bidf m itBuder bepreut, mit einer 
glüljeuben ©Raufet glacivt unb Warm £U XifS gegeben.
1611. fliiinequets mit 8attifle»£rime. Pannequete ä la crima

de vanille.
Sttan bereitet oett ber oorhergehenben tlRaffe jwölf © tud auf einer ©eite 

gebaefeue, « S t  bilnne '^anuequetä, Welche auf einer ©etoiette au$cinanber 
gebreitet Werben, fo jwar, bap bie Weifte ©eite oben ju  liegen ftmm t. ferner 
•Werben jwölf (Sibotter mit brei bi« toter Kaffeelöffeln tjoÄSK«^ ^wötf 
Sotb gepopenem Bnder fein a&gerührt, bann mit jW etO uart mit einer in 
Keine ©tüde gefd^nittenen ©Sete JBanifle aufgelösten fÜfeen fRahtn na$  
unb naS oerbünnt unb fobann über Kohlenfeucr $u einem bidfiSru 35anitfe= 
€r$me angefoSt, mit wefSern bie Sßamtequett überPriSeti, aufgerotft, $u 
balbfingerlangen ©tüden gefSnttten unb in eine ftac^e qW$eHan*©Saie 
über PS laufenb im Kranke gelegt werben, ©ie Werben mit Budet unb 
gepopenen, fügen äftafaroiteu bepreut unb im abgefühtten Ofen tangfani 
erwärmt. Seim KnriSten wirb eine $aniITe*©aitcc ertrit beigegeben.
1615. $«mteqaetg mit Gpolifate&feiitt. Pannequcts & la crime

aa ehocolat.
9Äan bereitet fcort ^wölf Sotlj ®anitte<S^ololabef jwei Kaffeelöffeln M il 

9Äehl, jwötf Soll) B^der, jwßlf @ibcttem unb einer halben 3Rap 9lc»bm 
eine Srim e. $)ie (Sljofolabe wirb mit etwa« Warmer UftitS anfgelöp, 
glatt gerührt, mit beut ÜRehl, Buder unb ben 6 ibOttern genau untermengt, 
mit bem SR ahm uaS unb naS  oerbünnt unb fobann über Kohlenfeuer ju  
einer btcflic^cn, feinen (Jt£nie angefoSt, melS« hci& *n bie qtonnequet« ge« 
P tiS en unb wie bie wthergeljenben bcenbet wirb. Kuf biefelbe K rt fann 
febe beliebige (£rbme ju  biefeit Sßannequet« angcWenbet werben.

1616. SBitncr $aunequetB. Paunequots a la Viennoise.
feinet äfteljl Werben m it einer Sßtife ©al$, etwa« abgeriebenen 

Orangen uub jtoei Soth gepopenem 3utfcr nebp bem n&higeit füfeen 9tflhrt! 
■fein abgerührt, uiit toter ganzen unb aS t (Sibottern genau untermengt, mit 
bem nötigen  füfeen 9lahtn ju  einer bünnftüffigen Sföaffeoerbünntmtb ljieroon 
fPannequet« auf fotgeube SBeife gebaden. Ŝ Voet gut gereinigte* Omeletten* 
Pfannen werben auf Keljlenfeuct helfe gentaS*, mit bem Ißtnfef, ber in 
geklärte frifSe ^Butter getauft ift, gut bepridben, bann rter (Sfetßffel toi>Tt 
ton  ber SÖtaffe hineingegoffcii, fe bap fte ben ^obeit ber Pfanne ganj überbedt. 
lEßenn bte ^annequet« unten eine fdjBne tiStbraunc $arbe höben, Werben 
barüber gut gereinigte, Keine Korinthen gepreut, bie q?annequet« tn ber 
Pfanne fogteiS aufammengercUt unb bann auf ein reine« £ u S  ober weifet«



Rapier gelegt. Senn btc ganjc 2Raffe auf biefc Seife wrbaden ift, wirb 
eUte@9lmbcrs ober fogcnannte f^leifftrinartige^orm mit feljr ftifdjer Satter 
auägefividjen, bie 9$annequ*t3 tuubiaufenb tynetngelegt unb jtotfdjen jebe 
Sage geftofjcncr 3u<to geftreut. Senn bie $orm mit biefen IßannequeW 
gefüllt ift, wirb fie in einen cmägefütjlten Ofen gesellt, bie ipannequet# 
butdj nnb burdj Wlebev erwärmt, bann in eine flache 2Kd)lft>eife|cbal< ge- 
ftfirjt, oben jiarl mit Butter beftäubt unb mit ber glü^enben ©Raufet
gtaeirt. Sine 9ta$m:©auce mit Orangen: ©evud> »trb ertta beigegeben.

*

1617. fteitneqtttte mit HjJtiföfettsSRnrraelabe. Panneqietg 
& la Marmelade d’abricot».

^terju wirb bie ^uerft befdjtiebene 3Jhjfe auf fran^ßfifi^e 9ltt bereitet 
unb Ijieromi fet>r bünne ißannequetä gebatfen, Welche mcfferrüdenbid ntit 
Stprifofemnarmelabe über finden, aufgcroßt, in fingerlange ©tütfdjen ge: 
fdijnitten, in einer 2TCê lft>ei$f$aIe im $vart$e ergaben aufgeri<$tet, mit 
Buder überjtrgut, im Ofen wieber erwärmt unb, c$* man fie ju $ifc§e 
gibt, mit ber glftljenbcn (Schaufel fdjött glactrt »erben. 9tuf biefe Seife 
tann {ebe beliebige SDiarmelabe angewenbet werben,

1616. $ttmequetjg attf ettQlif<}t Ärt. Panneqiiets i  l’Anglaise.
Hin Ijalbeg Sßfunb frifd>e Butter »trb gut flaumig gerührt, bann 

?ommen na<$ unb naäj fedfocbn (Sibotter ba$u, ebenfo Diel 6taufyucfcr, 
ä»6lf £ot§ SOteljl, ba$ abgetiebene treibe einer Bitrane unb eine Ŝrife 
<Salj  ̂ bte$ alles wirb gut berrityrt, mit einer btertel 2Jta§ gutem, fftfjen 

berbfinnt unb mit bem feft geflogenen @djnee bon neun (Siern 
untermengt. Son biefer 9Jlajfe werben ntit geHävter, frif^er Sttttet auf 
beiben Seiten bünne $annequetd gebaden, »eldje mit einer 2Jt(iraöquin: 
Sröme nteffcrtüdenbid befinden, übereinanber gelegt unb im Ofen bur$ unb 
burdj erwärmt werben, mcburdf fie bann wteber etwa# aufge^en. Äurg 
bor bem 3turi<$ten »erben fte ftarf mitBuder beftäubt, mit ber glü^enben 
©Raufet fdjßn gtaeirt unb fogleidb ju £iftf> gegeben.

^iaraSquinOiß'rente: B^et ßfelßffd boU 3Ret|t »erben mit tattern 
Otafyro feitt abgerüljrt, bann fommen g»5lf (Sibotter unb jefyn 2ot§ ge« 
ftcfjener B^det baju, »eldje$ jufammen gut berrüljrt, mit einem fiarfen 
Ouart füfeem 9ta§m berbünnt unb fcbamt über £o$lenfeuer $u einet garten 
(£r£tne abgerityrt Wirb. Senn biefelbe Dom 0euer lömmt, »trb fte mit 
gutem 9Kara$qutno bi Sara angenehm im ©efdjmad gehoben unb, wie be« 
reitS angegeben ift, ju beit ißannequet$ angewenbet.

1619. $ratt)3fif$e fSittfurifm, ^annequets. Panneqnets & la C&lestm«.
SJlan bereitet mm ber suerft befd&riebenen ^annequetömaffe je^n big 

3»ölf <§tüd feine ^ßanmquetS, »eld̂ e auf eine reine ©etbtette gelegt, bie 
^Slfte baoou mit Orangen#(£r6nte, bie anbere mit ^rifcfen#Äarmelabe 
ftarf tnefferrüdenbid übcrfhri^en, jufammengevollt, abwedtfelnb in eine flache 
^otjeßvtnfdbate gelegt, oben nut Buder beftäubt unb eine ^albe Stunbe bor



bem Slstridjten ln einen afcgefü̂ tteti Öfen gefietft Serben. df̂ c man fle 
$ur iafel gibt, werben fic mit ber gtft^enben ©(feaufel glaeirt.

Orangert^r&ne: 3wßlf dibotter werben mit 31m  (Stöffeln ooK 
SKê i wnb laltem 9ia$m redjt fein a&gerfihrt, bann mit bem auf einem 
©tü<f Bieter leidet abgegebenen unb abgefdja&ten Selben einer ober jwet 
Drangen nebft adjt Sotty geftc|enem Buder untermengt, mit einem Ouart 
gutem fü&en 9t ahm oerbünnt unb auf ^lenfeuer $u einer drötne abge* 
rührt, mit weiter bie ©annequet« bejlri^en werben.

1620» <$Sfcßiutr«pmtrettm auf «nbere Ärt Omelettes
& la Cftlestine.

@ie unterf^eiben fi<h babur<|, bafj fle o§tte Beigabe uon Mehl «nb 
bid gefiaden werben. d« werben nämlich fünfeeh« bi« ac t̂jebn fe|t fttfd̂ e 
dier in einer daffercHe au fgefö tagen, mit jmötf d&töffeln oott fiifeem ötahm 
nebft einer ©rife ©al$ gut abgelagert unb bur$ ein #aarfteb gefeilt. 
$ut$ tot bem 9lnrtdhten Werben gerben mit flater, frifdjer ©uttcr »ier 
gletdb btde Omeletten gebaden, 'weldje jebeSmal aufv einen ©ogen weites 
©cqpier geflohen, mit ber »orher betriebenen, aber etwa« btder ges 
batteneri Orangen sdvbme ftarl befinden, fogleith aufgerollt unb fo, oljne 
fte $u jerfdjneibcn, über einanber in eine fladje Mehlfteifefthale gelegt, gut 
mit Buder beftSubt, mit ber glühenben ©rfiaufel glacirt unb fogleidj redjt 
Warm jur £af<I gegeben werben. SDtefe Omeletten müffen im lebten 
$ugenbltde redtt fein gebaden, fogleidb mit ber fyifyen drStnc beftridjen 
unb ooüenbet werbeu, benn gu lange« Sieben unb ÜEßarmh alten würbe 
betreiben aU tyre ©üte nehmen.

1621. Omeletten mit eingeniQdjteit 29ei$feltL Omelettes k la
neige a m  cerises.

Man rübrt $w8lf dibotter mit bem abgenebenen gelben einer Bitrone 
unb a<ht Sotb Buder flaumig, fdjlagt ba« Söeifje ber jWfttf dier $u einem 
Reifen ©djnee unb biefert langfam unter bie Maffe. ©on biefer 
werben mit ffarer, frif<̂ er ©utter rier gleich bitte Omeletten auf betben 
©eiten in fdjöner $arbe geraden, mit eingemat&teu ©Jeidjfetn gefüllt, $u« 
fammengeroÜt, über einanber auf eine fla^e ÜJteblfeeifefcbate gelegt, mit 
Buder beftSubt, mit etwa« B t̂roncnfaft beträufelt, ungefähr a^ ch «  bi« 
jWanjtg Minuten in einen fchma<h he*fcen Of*» gefteQt unb, ehe man fte 
£ur £afel gibt, mit ber glühenben ©<haufet ßtacirt.
1622. ©onneqttet« mit ftirft}ett suf f$In»anbfr Uri« Fanuequets

anx cerises a la Flamande.
din halbe« ©funb feine« SJlĉ T wirb mit einem Ouart tattern, füfeen 

iftahm nebft einer ©rife @alj fei« abgerührt, bamt fedh« dier unb fe<h« 
dibotter bagu geflogen, mit bem auf 3uder a6gerie6enen ©eiben einer 
Orange gewürgt, mit bem nod) fehlenbe« SRahm ju einer Pfiffigen ÜJtafie 
0 erb Ü mit unb fobann burd) ein £aarfieb gefeiht. ©on biefer SK affe werben 
auf betben ©eiten bünne ©annequet« gebadett unb auf einer flauen ©chüffel
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warm gegellt. ferner »erben brei Pfunb frifĉ e Äirfcgen von tyrttt Stielen 
befreit, au« gelernt unb giemtt ein ©empote gelobt, ton Weldgem Jebodg 
bet ©gtup abgefeimt wirb. SOttt btefen Äitfdgen Werben bie Pannequet«, 
jebe« einzeln, beftreut, aufammengeroHt unb in eine tiefe üfteglfoetfefdgale 
im Äranje gelegt, ©obann werben feeg« £otg füge äRafarotten unb fe<g« 
ßotg ©iSquit mit btm 9fcoflgol$e jerbrütft, burig ein grobe« ©teb qwjfirt, 
bann in eine ©dgüjfel getgan, mit adgt SotgBwdter unb etwa« gegorenem 
Bimmt untermengt, mit bem ©eiben non gegn ©ievtt gut abgerfigrt uitb 
bann wirb ber abgetropfte (Saft bet Äirfdgeit unb etwa« füget SRagm bajn 
gegeben unb gut wrrttgrt. ®te ©vcmc^Sttaffe.wirb über bie pannequet« 
gegoflen, bag biefelbe gut einbringt, unb bie ©egale über ©alj auf einem 
®le<g eine galbe ©tunbe not bem 21 impfen in einen müfjtg geigen Ofen 
gegeilt, bainit bie ©vötne burdg unb burdg ftoeft unb etwa« in bie £öge 
gegt. ©ge man ge $u $tgg gibt, wirb bie OBetgaege mit3u<ter Beftäubt 
unb mit ber gtügenben ©cgauftl glacirt.
1623« pannequet« mit Sftar>0qHiiw<Sreme. Pannequets h la ereme

an marasquin.
2Ran BMt au« ber juerg betriebenen SRajfe jegn bi« ^wölf ganj 

biitine pannequet«, weldge mit ^Iprifofen^üRanntlabe fiberftridgen, jufamineiu 
gerollt, in &oUlange ©tü cf egen gefcgiutten unb in eine mit fttfdger ©uttet 
au«geftri<gen«, fladge ©egale, ein ©tücfcgen an ba« anbere, aufredgtgegenb, 
gefegt werben. ®ie ©egale wirb bann über ©al$ auf ein ©tedg gegellt 
unb bie pannequets mit nadggegenber ©röme überfüllt. 3*gn ©ibotter 
werben mit adjt £otg gegiertem 3Û  8«t berrügrt, mit einem Ouart 
®o;>;pelragm genau oerbuitben, mit gutem SölataSquino bi 3ar« angenegm 
im ©efdgmatf gegeben unb frbann burdg ein $aarfteb über bie Pannequet« 
gegoffen, ©ine galbe ©tunbe oov bem ©e&raucge wirb bie ©egale in 
einen fdgwadg geigen ©cidofen gegellt, Wo man bie ©r6me fein ftodfen uttb 
etwa« aufgegeji lügt, ©ge man ge $ur £afel gibt, Werben ge mit Bürfer 
BegSubt unb mit ber glügenben ©dgaufel gtacirt.

1624. Pannequets mit SRctiuqnä» Pannequets k la royale.
©« werben oon ber ÜJtaffe (Pannequets ä la Parisienne) jwfllf büime 

Pomtequet« gebadten, weldge mit einer feinen ©go?olabes©tfrne öbergridgen 
unb j'o fibereinanber in eine fladge ©dgüjfel gelegt Werben; bie oberfte 
©eite wirb ni<gt mit <Sr£me ttbevgridgen, ge wirb gwetntefferrücfenbttf mit 
pterinque übergridgen unb mit feinem Butter Begüubt. ©ie werben fobann 
in einen abgetuglten Ofen gegellt, bi« gdg bie SDlermqub licgtgelb gefärbt 
unb eine gatte Äruge gebilbet gat, weiege nedg Warm jur £afcl gegeben 
wirb. — £>ierju !ann feber Beliebige, auf bem treuer abgetügrte ©t$me 
angewenbet werben.

1625. §dgt9ti)tr Omeletten. Omelett«? ä la Snisse.
©ine galbe ®lag guter, biÄer faueret 9?agm wirb mit bem ©eiten 

twn gwölf ©iem, einer Prife ©al$ unb fedg« Sctg geftogenem Butfet mit
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bent ©ihncebefen gut abgelagert, bann «<ht Soty Kartoffelmehl barunter 
gerühmt, mit bem fejlgef t̂agenett ©$nee ber jtoötf (Siet langfam unters 
mengt unb mit Wäret, frifdjer Öutter in einer Omelett en^fanne
bünne Omeletten gebaren, welche jebeSmal mit 3w<ta beftöubt, übeteinanbet 
gelegt unb fo eine toiertcl ©tunbe tot bem Anrichten in einem mäßig 
beiden Ofen gebacfen toerben.

1626. tpfnttufnc|eii, Omelettes bourgeoises
k l'AUemande.

(Sitt tiertel $funb ober au<h hier Kochlöffel toll SMeljl ittrb nebfl 
einer $rife ©alg mit faltet, guter TO<h fein abgerübrt, bann mit adjt 
eiern genau Oe tröfft, mit ber ncd) nötigen M eß bicfflie%enb oerbünnt 
unb bierton mit frifchet Butter tier ß̂famtludbeit auf beiben ©eiten fd̂ Sn 
liehtbraun gebeuten, übtreinanber gelegt unb mit 3u&r beft&ubt $u $if<h 
gegeben.

1627. 8tyfefyf«iittf«ijen. Omelettes am pommes k VAllemande.
%n bie torber betriebene, aber etwas bidfet gehaltene Sttaffe toerben 

fünf bi« fecß« rein geföÄlte unb ju gang feinen ©<hetb<hen gef^nittene 
mürbe 9(epfet getßan unb brei glei^btcJe SßfännTudjen auf Kohlen*,
fetter in ber Slrt fdßön Itdßtbraun gebacfen, baß bie $famte genau jugebeeft 
nnb bie 2tepfelf<hei&<hen tpäßrcnb be« ©adfen« bünften unb baburdj toeidb 
toerben tönnen. ©eint Anrichten toerben fte mit 3u<te unb 3intmt be< 
ftüubt, überemanbet gelegt unb recht toarm 311 SOifdb gegeben. "

1628. gReßlföt»**«. Omelettes rissolfes.
B^ölf «otb ober auch fedj« Kochlöffel Oott feine« SOlê t unb ein 

halber Kaffeelöffel 00H ©alj toirb mit faltet SDtilcß fein abgetönt, bann 
jeljn <£ter ba$u gefdjlagen unb mit guter ©Wich $u einer btdfüeßenben 
2Raffe oerbünnt. ©obann l&ßt matt in einer .Pfanne ein viertel $fuub 
frtf<b auSgelaffene« ©<hntal$ bi« jum stauchen heiß toerben, rührt bte 
ÜJlaffe nochmal« gehörig bur$einanber, gießt fie in ba« ĥ iße ©d^mal ,̂ 
fteUt bte Pfanne über Kohlenfeuer, bedft fie gu unb laßt ben ©chmarn 
jchÖn lichtbraun ftarbe nehmen, bann toirb berfelbe in ©tücfe gefäjnitten, 
mit einem ei fernen ©djaufel<hen umgelehrt, noch ettoa« h«'ße« ©dfjmalj 
baju gegoffen, too man benfelben ebenfall« triebet fcf>Ön §arbe nehtnen 
läßt, hierauf toirb ber ©<htnam mit bem ©djüttfeldjen Wein jerftochen, 
noch einige 3*it geröftet, fobanw erhaben in einer 3KebIfyeifej©djaIe an« 
gerichtet unb mit Buder beft&ubt ju Stifdh gegeben. (Sin (Sompct oon 
frif<h«m ober getroefnetem Obfte lann, ertra augerichtet, beigegcftit toerben.

1629. ^fnnuftt^en mit gtoitiefcSattct. Omelette k la Robert.
2JUn bereitet einen 33fönntu<hen, wie berfelbe im oorßergehenben 

9te$epte angegeben ifl unb b&dt benfelben in frönet lichtbraun« Sarfce. 
£ierju bereitet matt folgeitbc ©auce: man fcßiteibct $toei toeiße 3toiebcln



»nb ein ©tücf magert« ©pecl, Don i«b«m gleiche ^eltc, in Keine flÖurfel, 
paffirt fie mit Kar er, fttfcEjcr Mutier auf bem $euer bis fie [Räumen 
aufangert, gibt bann gwei ©fclBffel Dott StRelfl bajti unb täflet eS aufammen 
noch einige Minuten, ©obann wirb bie ©auce mit triftiger, entfetteter 
fRmbffcifdjj&S ««gerührt, baS nöthiß« ©als, etwas SEBemeffig unb rotier 
3öein baju gethan, jufammen gut au$gefo<ht, fobann rein entfettet, mit 
etwa® gutem ©enf unb einem Kaffeelöffel uott Budet angenehm im ©e« 
fdjmacf gehoben, in eine ©aucifcre gegoffen unb ben ©famtfuihert Betgegefeeu.

1630. Äartoffelhfanulmhe«. Omelettes de pommes de terre.
BwBlf Sotb Dorier aBgefod̂ te, ertaltete uitb auf bem SKeibeifen ge? 

rieBcite gute Kartoffeln »erben mit ad)t £oth frtf^er ©utter, öier fioty 
fein geriebenen SDtanbeln, oter Sott) 3ucfer, einer ©rife ©at$ unb bem 
©eiben Don jwölf ©lern gut abgerü^rt, bann Wtrb ber fcfi gefdjlagene 
©djttee nebft oter £oth rein belefenen nnb gewannen Keinen föoflnen 
barunter gezogen unb t̂erDon auf Kohtenfeuer mit flarer ©utter brei 
Omeletten auf beiben ©eiten lid t̂braun gebarfen, welche mit 3udet Bes 
floubt, aufeinanber gelegt unb »arm feroivt »erben.

1631. Weisjdjtttarti. Omelettes an riz risollea.
©in halbes ©funb rein belefener unb getvafebener Karolinen? ober guter 

äftailätiber 9fai$ wirb mit einer 3Ra§ guten 3Ätl<b, einem viertel ©funb 
Butter, einem ©türfc^en ganzem B̂ muit unb einer ©rtfc ©a(j auf Kohlen« 
feuer langfam weich unb bidf gelocht, bann in eine ©<hüffe( umgeleert unb 
wenn berfelbe halb ausgefühlt ift wirb ein ©tuet frifche ©utter unb acht 
©ibotter bagu gettjan unb jufammen gut oerrührt. ©ine halbe ©tunbe oor 
bent 5lnri<htert wirb baS ÜBeifce ber a<bt©ter gu einem fefieu©<h«e« gefcblagen, 
btefet langfam barunter gerührt unb Wie ber ootbergeheube üftehlfthmarit 
DoÜenbet. Huf biefelBe Söeife wirb au<h ber ®tie$f<bmartt Bereitet.

1632. 3«drr»0mel<tten. Omelettes an four.
©echS ©fPffel fcoH Buder unb eBenfo Diel ÜR«hl werben gufammeit 

in eine ©afferolle gethan unb mit jtoölf ©tetn unb etwas Wenig ©alj gut 
abgerührt; bann wirb eine üftafe fehr guter, fü&er fftahm baju gegoffen, 
mit etwa« ©antfle gewürgt unb gufammengefeiht. hierauf wirb ein fkdfeS 
©ef«hirr gut mit fttf«her ©utter auSgcftricbcit, am ©oben mit ßuder be« 
ftänbt, bie SJtaffe înem^e^offen, in einen md t̂ heifjen Ofen gefietlt unb 
langfam li^tbraun gebaefen. ©eim Hnri<$ten werben fie im ©efäirr tu 
gweifingerbreite ©treifen gefchnitten unb mit einem ©(häufelten gufammen« 
gerollt, in eine aBehlfpetfe*©<bale gelegt, mit ©amHejucter bejjt&ubt unb 
warm gu Xtf<b gegeben.
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Bott imt trn  bfm jStym&l} gebadtettw JSttrtjlfjjrifrn.
Des Beignets.

Unter biefcr ©enejtmirtg fcerftê t matt alle Urten falte <Sr&me, grüßte 
ii. bgl., treidle in bie Weiter unten betriebene üütajfe getauft ober au$ 
mit geriebenem Brote pauirt au$ feigem ©dfrmalge geraden toerbett.

1633. 8«iJteig. Fite k IWre k Ia Frai^aise.
(£in IjalbeS Bfunb feinet, gefie&teS wirb mit toei&em SSein 

unb fünf bi« fedjS (SjjlSffeln bott fünftem OHoensOel ju einem garten, 
ettoaS bufftöffigen SCeige abgerü^rt, ber leidjt gefolgert unb mit bcm feft ge« 
^lagerten ©$nee »on hier bis fünf ©ern untermengt wirb. 6« mufc aber 
bemerft werben, bajj biefer ̂ eig erfi furg, e§e man benfeften brauet, ans 
gemadjt Werben batf, benn langes ©teljcn würbe i$n »erberben. (Jbenfo tft 
fe§r barauf gu fe^en, bafi er bie ge$3rige $i<fc $at unb bte Beimiföttng 
beS Otis genau fein mug, benn ein Süffel »oll £M guoiet ma$t tijn fett, 
unb gu Wenig ma$t benfelben na$ bem Baden wieber roeicb unb gfl$e.

1634. Buttrig «uf heutige « ft  Pftto k friw k rAllemende.
€in $afl>e$ Sßfunb feines, gefiebteS 3Re$l, brei @ib otter, gwd <ü£fjlöffel 

»ott gute #efe unb fedj« Qrfpffet »oft ftare frifdje Butter wirb mit laus 
warmer 2RiI($ nebft einem <S$ßffet »ott 3mfer unb einer $rife @alg gu 
einer flüfttgen Sfltafie angerö^rt, fein abgefölagen unb gum <8e$eti an einen 
warmen O rt geftefft.

1635, ftadteig *ttf anbt« btntftfie ttrt. Fite h frire k rADeraande
d*inie sstre rani&re,

ÜÄan lS$i eint $atbt SJtafj gute SBUIdj mit einer $rtfe ©alg, einem 
©tficfdjen: gangen Birront, etwas Bttronertfäale, [e<$$ 2ottj Butter unb 
fe$$ Sot$ Buder einige Minuten lodjetx, nimmt bann ben Bimmt unb bie 
3itrone heraus, rü^rt fo »tet feines, bur^geflebteS ÜJiê I in bte fodjenbe 
SJtttdj, als fle in fid) aufntmmt, unb arbeitet ben £eig, bis er fi$ »om 
fcBffel loSWft, «nf bem Seuer ab. hierauf wirb berfefbe in eine anbere 
Cafftrotte getyatt unb mit ber $SIfte ganger unb ber $&fte ©botter gu 
einem bufffiefjarbert Erig rerbümrt, weCdje« man gu ben fester begegneten 
Beignets »ermenbet.

1636. Beignets tun ftyrifofrn ober geladene Kprftsfcn.
Beignets d’abrwotg,

Bwßff bis ffafgeipt grofje reife Styrifofe« werben »on etnanber gef^nits 
ten, ber Äem ^ausgenommen, bie $aut abgegogen unb mit gefabenem 
B»dn gut beftreut eine ©tunbe fielen gelaffen. Jturg »or bemtKnrt^ten
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»erben bie Sfyrtfofen in feen ©cufteig getauft, fo baj} f?e gan$ elnge$üflt 
fmb urtb öitg beifeem ©djmaij lufyt&raun gebaden, bann gutn Entfetten 
«uf £5fdjpapier gelegt, flarf mit 3«der feeftdubt unb mit ber güHjenben 
S^aufel glacivt. 0ie »erben auf einer flögen 0$üffet übet eine [djön 
gufammengefegtc @en>ictte ergaben angcri^tet imb »arm ju £i[dj gegeben.

1637. $et«fm  Äpriföjcn mit $ifUgien. Beignets d’abricots
glae& aux pistaches.

3)ie ütpritofen »erben, feen borfjergefjertben gTei$, ^«bereitet, au« 
bemfelben teig li^tbraun gebaden, jebe« (Studien an eine ©abei geftedft, 
auf ber [dbßnen 0eite in jum 33ru$ getobtem 3 “d«  getauft unb mit 
fein gelittenen, re<$t grünen ©ifiajten betreut, toeft&c« ben ©eignet« 
etn fe§r tieblity« Stnfe ên unb croquanten ©efdjmad gibt. @te »erben 
auf einer flauen ©<büffet über eine giertid} gnfammengelegte <5en>iette im 
£tan$e ergaben enger L<$tet unbfog(ei$ farmet.

' 1638. ©tbarftne $firfM|eit. Beignets de peches.
1639. (Beladene Äetnertanbrn. Beignets de reineekutdes. 

1640. (üebadtnr Staetföfe». Beignets de prunes.
• 3 $re ©ereitungtart ifi gang biefetbe »ie bei ben Sfytifofen, nur rnufj 

feemerfi »erben, bafe îer̂ u bie befie Gattung unb reife 0 rft$te geknüllt 
»erben muffen.
1641. (Beladene Äp [dringe, Äpfetfü^el». Beignets de pommes.

9lu8 jdjtt Bis gwMf fdjflnen, mürben tlepfetn »erben bie Äeme au«s 
geflogen, bann gefüllt unb in feberfielbitte ©Reiben gefönitten. £>tefe 
Äepfelfäjeiben »erben in eine ©orgettauföale get|an, gut mit 3 u<fer be= 
fiSubt, ein £iqueuiM3 fö«$en voll $rac, $trfd(jen»affeT ober 3Har««qu»no 
bagn gegoffen, jugebedt unb eine 0 tunbe marmitL tfnrj bot bem $n± 
rieten »erben fie in ©adteig getauft, au« beifeem ^cbntalj ttdjtbraun 
gebaden, auf einen flauen 3 )edel gelegt, fiat! mit S^der bejlSubt, mit 
ber glÜtyenben ©Raufet gtacirt, im prange angerid̂ tet unb JogleM} $u 

gegeben.
9ftan fann |iergu ben ©adfeig fftr. 1 6 3 3  ober 1 6 3 4  an»enben.



1642. Oeiptts tum 9Cê feltt k la Prineesse. Beignets de pommes
ä la Prineesse.

#iergu nimmt ntan a<gt tt$ gegn ©tüd 8temetten?9le£fel; jeber 9fyfct 
wirb quer bung in btei Reiben gefiguitten, btefe bann mit einem Keinen 
SluSfietger in ber Sftitte auögeftodjen unb hierauf egal riinb gefdjätt 
$>arnacg »erben fl« in gelautertem Buder lernig meid? gelöst unb bann 
in intern turnen ©afte erlalten gelaffen. Sine galbe ©tuube tor bem 
Starteten »erben fie auf Beiben ©eiten mit bidfer SlprilofensSCßarmelabe, 
unter »eldlje man ben 2lq>felfaft mit gerührt gat, befinden, bann in fein 
geflogenen fügen SDlacaronen umgelegrt, in ©adtetg eingetau^t unb lltgfc 
gelb croquant gebaden. Setm alle ©eignete fettig finb, »erben fie auf 
einet ©eite in 3itT0tten»affer*©Iacut getankt, über et» ©te<g gelegt, ge? 
trodnet nnb bann ergaben über eine gebrodene ©erolette angeriigtet.

1643. Oeüaifette ftpfelfönittttt mit OBridjfefa gtfüljt. Beignets
de pommes aax eerises.

Sftan »5glt gierju bie beften 0i einetten ober ©orSbo’rfer Slepfel; au$ 
biefen »erben mit einem langen 9luSfie<ger bie Äewe au«gefio$en, bie 
Slepfel in ©Reiben getgeilt, nochmals egal jugefeguitten, fo bag fie gktdje 
©töge gaben, nnb »ic bie torgergegenben marinirt. Unterbeffen »erbe« 
bte nötgigen Oblaten in ber <&röge ber Stejpfel runb gefdjnitten, fo bag 
auf eine Äpfelfigeibe $»ei Oblaten lommen. Äur$e Beit oor bem 91»? 
rieten ftirb auf jebeS ©tüddjen Oblate eine ÄpfetfdgeiBe gelegt, in bet 
SDlitte mit eingeroaegten 9Be«gfeln gefüllt, »ieber mit einem Oblatenflüd? 
egen gebedtt unb in ben ©adteig Dir. 1633 getaudft, unb fo febedmal 
fetgö bis aegt ©tüd auf einmal lidgtbraun gebaefeu» @ie »erben auf 
ein reines £ucg gum Entfetten gelegt, bann an eine <$abet gefiedt, bie 
figBnere ©eite in gum ©ru$ gelobten B^der getankt -unb mit fein? 
geftgnittenm $iftajten Betreut. Senn bte nßtgige SIngagt folget Slpfel? 
fdgnitten gebaden unb auf bie angegebene Seife gtacirt finb, »erben fie 
auf einer flauen ©Rüffel über eine gebrodene ©eroiette im Drange 
ergaben angeridjtet unb fogleidj gu 2;if<| gegeben.

1644. CrbbetrettüSeigntiS. Beignets de fraises.
»irb eine ÜJÄüg reine, gut reife Salberbbeeren mit g»ölf Sotg 

geflogenem Bieter untermengt unb gierten mit einem Äaffeetßffel Heine 
häufigen in ISngliiger füorm in Oblaten eingegüUt SDieje »erben in 
tun ©atfteig SKr. 1633 getankt, fäjiteÄ licgtbraun gebaden, auf ein tu<g 
gum Entfetten gelegt, gut mit Buder bejtäubt, gegäuft angeriegtet unb 
fogleiig fcif(g gebaden gu £if<g gegeben.

1645. (Bcbadtne Orangenfignittcn. Beignets d’or&nge.
©ecgS figßne, faftige Orangen werben rein abgefigdlt, bie innere, 

»eifie$aut forgfültig abgenommen, fo bag niegts ton biefer baran bleibt; 
bann wirb febe Orange tn a<gt £geile gefegntttm, bie Äetttc gerauS?

45*



genommen unb gufammen eine <5tunbe im feigen, bieten 3ucfer::<2fyrup 
ntarimrt, Äurg nor bem 3fnri<hten werbe» fle auf ein ©ieb gum Stbs 
troffen gefegt, in ben Sadteig 9fr. 1633 getankt unb wie bie Slprifofen* 
Beignets gebaden unb öoßenbet.

1646. 9«igncf6 tum Sirnen. Beignets de poires & la Duchesse.
Oreifjiß @tßd {feine SJhieföteÜerkirnen teerbett rein abgefdjäli, bie 

Stiele etwa« abgeftupt, bie Äerne mittelfl eine« 3fpfdbobrer« au«ge$b$ft 
unb bann mit 3uder*©ptup unb etwa« SantKc Kernig Wei<h gefegt. 
$)iefe Sirtten läfct man in ihrem <5>afte, Wetter mit ben Simen bid 
eingefaßt fein muf, Kalt werben unb banta# jum 2fb tropfen auf ein reis 
ne« £u<$ fegen; b^auf werben ftc mit bider SiptifofensSWatroefabe gefüllt 
unb mit runbauGgefbdjenen Obfaten5Utt<h<n gugema^t Iburg ber betn 
Anrichten werben bie Simen in einen na<p 9ftr, 260 bereiteten Sadteig 
getauft unb ftdjtgelb gebaden, barauf werben btefelben an eine fpipige 
§abef geftaft, jlarf mit 3uder beftäubt, Ober bei Stamme bi« jtan 
Sdjmefgc« be« 3^der« gfacirt unb bann mit feingewiegten grünen $ißa; 
gten gegiert ©te werben entweber ppraimbettartig Über eine Snuiette 
ober in einem jd̂ ön brefivrten, au« P&te d’Office bereiteten Äbtbdjen gier« 
fidj angeri^tet.

1647. <$rbbcerens$tf$«rt* auf bcutfdje Ärt. Beignets de fraise*
& rÄllemande.

ÜKan Bereitet auf bem Sadbrett non einem tpfuxtb feinem 
einem haften Sfunb Sutter, riet (Sibettem, einer äRefferfpipe gwei 
Soth 3*der unb einer Obertaffe ooff gutem, fauern fRa^m einen gatten 
Steig, toefeben man eine ^alfie Stunbe gugebedt rudert täfct, £)anu wirb 
berfelBe mefferrüdenbid ouSgeroht, gwetfirtgerbreit ber SSnge na$ mit ab* 
getragenen €urn bejW$eit, bie untere Seite gerab gefänitten, bie ßxb* 
beeten mit 3udet untermengt unb mit einem <£&fbff«t Kleine §  duften, 
gtoeifingerbteit auSeiwanber, barüber gefefct; ber $eig barßb« gefdjfagen, 
mit bem untern, fhmtpfen SET̂ail eine« runben ^uSfieletS leidjt angebrßdt 
unb mit einem Ärapfenrdbdjen in balbtunbet $orm abgef#nitten, <3ie 
werben auf eine mit BRê f beraubte ©eroiette gefegt, gugebetft unb laft 
gefeilt tfurg \>ot be?n Statisten Werben fe au« bem <&d}tnalg gebadet



flaxl gepudert unb auf einet flauen ©Rüffel, Über eine jierU<̂  jujammen« 
gdegt« ©entfette aufgei^ttrmt, angeri^tet

1648. <5tNBettttw©eigitei? auf Bürgerte Uri. Beignets de frafoea
Ä la bourgeoise.

3l<$t ftifögeBatfene äÄtWjBrote werben oSgemBen, gu mefferrücffnbiden 
©d>ei6d>en geknittert unb jebeÄmal gwet baten ftngerbtdf mit guten, reifen 
unb mit Bwfer untermengten SalberbBeeren gefüllt ößenu bie gehörige 
3a |l feiger guBereitet flnb, werben fie f^nefl btttdj falte ÜRildfj gezogen 
unb auf ein ©teB gelegt (Sine biertet ©iunbe oor bem Slnri^ten werben 
fie in gut aBgeföfagene (Siet getauft, au« bem ©djmafy geBaien, mit 
3utfer BefWu&t unb Warm 311 Ütifdj gegeben.

Stuf btefelBe fÄrt werben fte aud) oon $imfceren Bereitet.

1649. ÄirfrijttisfltignttS, Beignets de eeriaes.
Bwei $funb gute, reife £irf$en werben angelernt, gu Heilten $&uf$ 

<$en in Oblaten gut eingtwidelt, bann in ben ©adtteig 9tr. 1633 ge« 
taucht unb in f$6ner fJarBe geBacftn. ®ut mit 3u4er BefiättBt unb ge« 
$«uft angeri($tet werben fie warm jur Stafet gegeben.

?4, 6.

Bon M n ^eignete von (Erlitte. Des Beignets k la erdme.
Sin bie ©eignet« Don ftrfi<$ten retten fW$ bk oen (SrStne an, wtldje 

t$eiW in ©atfteig getauft ober mit ©rot fpanirt geBaden werben.

1650. ©eignet* ton 6r$me mit ©stifte. Beignets de erdme
ä la vanille.

6i«e ^alBe SDiafc guten füfjen SRâ m -ISfjt man mit einer ©lange 
bet Singe na<§ aufgelöfter unb in Heine ©tfttf<J}tn gefdjnittener ©antäe



mbp einem bierteHPfunb 3uder auflodjen nnb batm erlatten. ttnterbeffen 
werben jwd (Ster unb fe<$« ©botter mit bar <S$neerui$e gut abgefttylagen, 
bann mit bem ®anifle*3ia$m butdj öftere« $tn; unb #ergiefjen genau in 
©erbinbung gebraut unb nochmals bur$ eilt Jpaarfieb gefeilt, hierauf 
werben «eine runbe ©ed&er mit gellaftet, frifdjer ©utter auögePtidjeit, 
mit bet SRaffe ungefüllt, bi« gut $51ft« in fodjenbe« Saffer auf Äo l̂en- 
gtuty gepellt, gugebetft, etwa« wenig &o$tengtuty auf ben $>edet get^an 
unb fo ber ©rbnte int fünfte ftocfen ober jteif werben taffen. Senn 
bie« erntet ift, wirb er auf eine ßa$e ©dbüjfel geführt unb nad̂ bem er 
talt geworben ift, in ben ©adteig 9tr. 1633 getauft ober in abgef$la« 
geneit ©ern umgewenbet, mit geriebenem ©rote ^artirt, fobann au« feigem 
©dpnalj gebauten, mit Buder beftaubt, mit bev glü^enben ©djaufel glaeirt 
unb wie bie not$erge$enben ©eignet« ergaben angeritbtrt

9Cuf biefe Seife lanrt feber ©:£tne mit jebent beliebigen ©c[dj|mad 
jubereitet unb ebenfo boÖenbet Werben.

©ne $ftwei$UTtg in i$rer Bubereitung ma$en bie abgerü^rten unb 
in Oblaten ober bünne Sßannequet« eingebüllten ßr&nes© eignet«, frangö* 

©eignet«, wie au« na$fle$enben Steppten $u feljen.
>

1651« Jrangoftfgt ©eignet«. Beignets ä la Frsn$aise.

Bwei (Sßlbffel ootf EJteljl werben mit tattern 9ta$m fein abgerityrt, 
bann werben jtoötf ©botter unb $wotf Sotb Orangen^dter ba$u getyan, 
mit bem nbt îgen füfjen Statut (ungef&br ein unb ein falbe« Quart) ge­
nau «erbuitben unb bann auf Äofaenfeuer $u einem feinen, gef<$mad»oKen, 
bidfUepenben ©rgtne abgerüfat, wetten man unter bepfcnbigent Stühren, 
bamit er leine #aut lalt rüfat. Unterbeffen Werben fecfa ganj
feine ©amteguet« redjt blafc gebatfen, auf einer ©ermette au«gebreitet, 
mefferrudenbicf mit bem (Srfcrne Septimen, jufammengeroEt, in $toeijofls 
lange <5tüddjen gefdfaitten unb bi« jum (Sebrautfa auf einem Porten- 
bletfa jugebedt lalt gepellt. Äurj bor bem ^Inridjten werben pe in ben
©aäteig. Sßr. 1633 getauft ober in aßgefdfpagenen ©ern gewenbet, mit* +



*
geriebenem ©Tüte pantrt, au« Beifjem geBarfen, jlarf mit Surfet.
BeftäuBt, glacitt, aterlidj angeridjtet unb warm $ur 3Tafcl gegeben,

1652. $run$oflföc ©eignttß tum Ĝ ofolafct. Beignets an cliocolat
ä la Fran^aise.

©ed&$ «tafeln ober gmötf $ot$ gute ©arntte^Sbofolabe wirb mit einem 
Quart fodfenbem SRaljin auf bem fteuet fein aBgerüBrt; bann, wenn bet* 
felBe auSgeKUjlt ifi, wirb ba« ©elBe üon $wölf (Stern unb a<$t £oÜj ge= 
jtoßencr Surf« bajtt getfjan, mtt nod̂  einem Quart Staunt genau üer* 
bunben unb biefe klaffe auf Äofjlenfeuer $u einem feinen Äödfjel aBgetüljrt, 
reelle« falt meffetrüefenbirf in feine ©anneguet« gejtrtd&en unb tote bie 
toorljergê enben geBarfen wirb.

1653, $raug5fif$t ©eignet« mit «Nanbcla» Beignets aux 
amandes a la Fran^aise.

©ierunbgtodnjig £ot§ SOfambeln werben gebrüht, abgewogen, mit einem 
(Siweifj fern gejbgen, bann mit einem falben 3ßfunb feinem Stufet unb 
einem ^Weiten ©iflar untermengt unb auf Äoljlcnfeuer aBgerSflet, Bi« fidj 
bie Sftaffe oom Löffel löjt» 9ta<B bem ©rfalten wirb bie Sßajfe in eine 
mit einem (Stern »erfê ene Bleierne ©pri^e gefüllt, ju einem langen 
(Streifen auf ein mit Surfet BeftäuBte« ©led& gebrürft, btefer febann in 
fingerlange ©türfdffen gef^nitten, febe« in ben ©arfteig 9tr. 1633 getauft, 
unb ftu« ^ei^em ©djmal$ [d&ön geBarfett. 3Bemt alle geBarfen flttb, wer* 
ben fie fiaef mit Surfer BeftäuBt, mit ber glülfenben ©cijaufel glacirt unb 
$ierti$ angeric t̂et.

1654. ©eignet« tum Sttanfceln auf ettglif$c ©rt. Beignets aux
amandes a l’Anglaise.

©on einem falben ©funb fügen unb §wet SotB Bittern SKanbeln wirb 
mit einer äftafj 8ia$m eine ÜÄanbelntildf Bereitet, wel<$e mit fe<$$ Sotij 
9tei«me$l, jwßlf £ot$ Surfê  11 ob etwa« Fleursd’orange ju einem feinen, 
garten ifödjcl auf bem tjeuev aBgerüIjrt wirb. Qiefe« £BlBet wirb fobann 
auf ein mit ©utter Befiridjene« SfcortenBle<$ fingetbirf aufgeftrid&cn, nadf 
bem ©rfalten tn fletne ©teterfe gefd^nitten, bann wirb ba« ©led| erwärmt, 
bamit fld§ biefe mit bem Sfteffet leidet aBneljmen laffen, Sie werben fô  
bann in ben ©arfteig, STfcr. 1633 getankt, fd)ön au« Beifjem <Sdjmal$ ge? 
Baden, mit Surfet BefiauBt, mit bet glfifjenben ©<f>aufel glacirt unb jicrtidj 
«uf einer flachen ©Rüffel üBet eine ©ertoiette angeridftet.

1655» ©eignet« bott Äaflanien. Beignets de marrons 5 l’Espagnole.
Swei ©futib grefje, gute ßaftftnie« werben ftBgefdjält, einige iDtinuten 

in'« fcrfjenbe ©foffer gelegt (geBrü^O« ^amit fldj audff bie gweite ©df>ale 
mit einem $u<$ aBfhcifen lägt; fobann werben fie in einem flauen ©e* 
flirre georbnet, mit einem falben ©funb geflogenem Surfet Beftreut, mit 
einet $aIBen ©outeitle 2ftaIaga;2Bem Begaffen unb jugeberft gjtf Äo l̂enfeuet



toeidj unb futj gebfiujlet, Sßenn btefe« erteilt ift, »erben von liefen 
a<$tje$n ganj gebliebene Äajknien audgcfu^t unb auf einem M e r  gu« 
gebest, laTt gefallt; bie übrigen treiben im ÜKötfer fein gefiofjen, mit 
fe<$« £ot$ ©utter, einer ©ri[e 6al$ unb fetyS ßfjl&ffeln voll
SDoppeltaljm untermengt unb bur$ ein feine« £aarfie6 gefaidjen. SJttt 
bitfem £aftanien;©üree »erben nun bie gange« Äaftanien, an bie man an 
itbe einige abgetropfte eingema^te 2Bei$fet« angebrfirft $at, eingetiüUt, 
»el<fa »iebtt in fernst gemalte Oblaten gettirfelt unb ettoa« ptattrunb 
gebrfirft »erben, Oiefe ©eignet« Kmte« fo»olji in ben ©arftetg SRr. 1633 
ober and? panirt au« §ei§em gebatfen »erben. (Sie »erben fo?
bann mit Surfer befambt, mit ber ftart glü$ettben <5d)aufel glacirt upb 
toie bie vorfjetgefjenben jierli<b angeritffat

1656« ©eignet« auf atgUföt Ärt Beignets Anglo-Fran^aises,

©e»3$nlid& »erben $u btefer Hirt ©eignet« bie Vom £age vorder in 
8teft gebliebenen ©ubbing«, treibe in ©<$eibd|en gefdjnitten unb in ben 
©arfteig 9lt. 1635 getauft »erben, Verwenbet. Otefe $ier fclgenben 
©eignet« übevtreffen an ©fite unb 2Öo$lgef$inatf bei »eitern bie anbern,



unb fönnm mtt Sted̂ t an Jebet feinen £afel alfe eine angenehme ©djßffel 
gegeben Serben. 3ftan $at §iet$u twn weigern ©ledj jwei adjt 3°tt lange, 
brei 3<?tt breite unb $wei 3otl fyty glatte Tonnen; tiefe werben mit 
Kater Butter au8geßri$en, mit Weigern Rapier ganj auSgefüttert unb 
bie$ wieber mit ©ufter nberffridfjen. $ n btefe Werben nun feine Sfcafels 
©ifequitg eirtefe an ba8 aitbere quer eingelegt, mit in 3u<fer abgetönten 
©ultan-Stofinen unb eingema<$ten 2Sei<bfetn iiberfhreut unb barfiber wieber 
Sßifequitd über ber Säuge naä> gelegt; barüber fireut man wieber SRoflnen 
unb SSeidifeln, unb julefct Wirb bafe ©att$e mit ©tfequitfe gebest, Sobaim 
Werben jwei ganje Hier unb je$n ©ibotter mit brei Ouart fügem fftafm 
unb jwötf Sottf gezogenem 3uäer genau in ©erbitthung gebraut, ju bies 
fern eine Ober taffe soll ÜftaraSquino bt 3 « a  gegoffert, unb ba$ @anje 
butdj ein #aarfleb gefeilt tiefer (Srfente wirb nun Über bie ©t$quit$ 
na$ unb na<$, bi$ btefe benfelben ganj eingefogen ^aBett, gegoffen, bann 
Wirb über febe ftorm ein mit ©utter beftrî enefe Rapier gelegt, weld(je 
man bann an bain-marie ffotfen lägt, iftad& biefen Werben fte betaut 
genommen, ba$ obere Rapier abgewogen, auf £crtenble<$e geffftrjl unb an 

^tinen füllen Ort geftettt Äurg oot bent 5lnrt^ten werben fte in gleich 
groge, längliche ©tüdfd&en gef$mtten, in ben ©adtteig 5Rr. 1633 getauft, 
lid^tbraun aus feigem <5djmal$ gebadten, in gezogenem &ufox umgeteljrt, 
febeS an eine ©abel gefieett unb bei geller flamme glacirt. 3«rlid(j ans 
gerietet werben fte warm ju Xif<$ gegeben.

1667. C eignete bau fttife, Beignets de riz.
©in $albe$ Sßfunb tfarolinenslReife wirb rein belefen, forgffilrtg im 

lauwarmen ÜBaffer mehrmals gewafdfjctt, mit !o$enbem SBaffer einmal 
aufgelöst unb fobann auf etn Sieb gef$üttet* tiefer blandjirte fftetS 
Wirb in ein unb eineT falben 3Rag fodfyeubem 9?a$tn mit gwölf Sofl) 
3udter nebft einer Stange SkniÜc auf Äctjlcnfeuer feljr weidff unb bidt 
getobt, fobann auf ein mit Butter befirtd&eneS fcoitenbledg fingerbuf egal 
aufgeffxidjen unb talt geftettt. hierauf wirb berfelbe mit einem 9tufe=* 
fieser in ber fRunbe eint« SBeinglafefe au8geftod&en, ober au$ ftibtoedf* 
artig gefönitten, ba« SSledj leicht erwärmt, bannt fid(j bie Stüttgen ab« 
löfen laffett, weld&e fona$ in abgefdf)lagene ©ier getauft unb mit fein 
geriebenem ©rote gut pauirt Werben. Stax̂  bot bem 9tmieten werben 
ffe ItdjtBtaun au$ feigem ©damals langfam ge&acfett, auf ein £u<§ jum 
Entfetten gelegt, ftaxf mit B^det beftöuBt, glacirt, wie bie oet^erge^enben 
an gerietet unb red&t warm pi £ifd& gegeben. — Statt bem ©anllles©erud& 
fann ber 3tei8 audlj in guter 0ftanbe{mit$ Wetdfj getobt werben.

1658. ©eignet© bau Weife mH ̂ affctgetui|. Beignets de riz an cafd.
Unter ein batbefe ißfuitb mit 3^der unb Otabm Weid̂  unb bidt ge« 

tobten Weis gieft man jwei Obertaffen ooH ftarfeu, fd^warjen Äaffee, 
mit welkem matt ben Weis nod̂  einige SWtnuten bünjten lügt. Ue&rU 
gen werben ffe ganj ben *or$erge$enben ^eife^BeignetS gleich ooüenbet.



165$. Beignets fwn IteU mit ftjttalabe* Beignets de rin au chocol&t.
Unter ben lwt<$ unb btd gefotzten 3iei« wirb ein ntertel $funb ge­

riebene ÖJjololobe gemengt, aufgeftridjen unb ben bor$erge$enben glei$ 
panirt unb geraden. ©ie werben in genebener Öfjololabe, mit 3«d*r 
untermengt, gehäuft an gerietet.

1660. Beignets fc*tt ©rieb. Beignets de semonle.
Öine 9Jiaf$ gute Stftildj ttifjt man mit einem uiertel $funb Burfer,. 

einem ©tfidäjen ganzen 3immt, nier $ot$ ©utter unb einer Sßrife ©al$ 
anffodfen unb bei beftSnbigem Stühren ei« IjalbeS ß̂funb frönen <&ri«$ 
cinfaufen unb gut au£fc$en. ©cbann wirb berfetbe fingetbtd aufgefhri<$eit, 
na<§ bem örfalte« gefdfititten, panirt, U^tbraun gebatfen, in mit geftofjes 
nem Bimmt untermengte« 3«der umgefeljrt, gê &uft angeri^tet unb warm 
ju £ifdj gegeben.

1661. Beignets tum Büheln. Beignets de senilles.
jDfam bereitet »cn nter ötb ottern unb einem ganzen Öi, bem n5t$is 

gen feinen 9Jlefyl unb einer ^rife ©alj feingefdjnittette Rubeln. äfta% 
fcdjt fie in ein unb einer Ralfen SOlag gutem 3?a^m mit $wßlf £ot$ 
3uder, einem ©tüd SSanitte ober audj einem ©tudd^en Bimmt auf Äo$len* 
feuer gut au$, fdjüttet fie auf ein mit Butter beflri<f><ne$ £ortenbledj, 
jiretdjt fie mit bem SReffer fingerbtd unb gleidjmafjig auSeinanber, über« 
bedt fie mit Butter befirtdjenem $at)ter unb lägt fie fo erfalten. ©obamt 
werben fie in länßlidje ober ecKge ©tüddfen gefdjmtten, in flbgefälagene Öler 
getaudjt, fwnirt, in li<§tbrauner gavbe auö bem ©dfmalj gebaden, mit 
3uder beftreut, glacirt unb $ierti<$ angerWjtet warnt $u StifiJj gegeben»

1662. Erfüllte BubefeBeignetfi. Beignets de noulltes 
ä !a marmelade d’abricots.

®ie bor^erge^enb in 9fail)in unb Buder gut aufgelösten feinen 9ht» 
beln werben auf eiu mit 23ntter bejiri^eneö BleS getljan, ^aftfingerbid 
gleiSm&feig glatt geftri^en, tote £faierftüde runb au^gefto^en, mit Slprb 
fofeniSWarmelabe beßri^en unb gu gtoei jufamwengefefct ©te werben wie 
bte «or^ergetfenben jpanirt, gebaden, mit 3uder Beftdubt, [ĉ Ön glacirt unb 
gierlidf gehäuft angeridjtet

1663. ©«SflfSe Beignets. Beignets a I» Saxonne.
3wÖlf 2otb 9teifmeljl werben mit gê n £otl) feinem 3udcr, feS« 2ctb 

fein gejto&enen füfeen HJiacaioiten, einer Brife ©alj nebft bem nöt îgen 
jüfjen 9̂ alfm fein abgerö^rt unb auf $ol}(enfeuet ju einem biden 8rei gut 
<ni<?gefo<bt. 3)ie[e ?Waffe wirb fobattn in eine ©Rüffel gettjan, mit oier 
£ot| febr frifdjer SSutter unb gwblf öibottern gut oerrii^rt, fobanit in 

jrunbe, mit 33utter auSgeftri^ene ©et^er^brm^en gefüllt, uub biefe an 
bain-marie, bi  ̂ fie gejtodt fnb, langfam getobt, ^ierauf werben fie 
gejtürgt, mit einem runben (̂u f̂teĉ er eine Oeffnung emgefte<$en, etwas



auSgefyoIjft, mit etwa« 9tyrtfofens3Rarme!abe gefüllt unb Wieber gebedt. 
@ie tu erben in aBgefdjlagene (gier getauft, mit geflogenen ÜKacaronen 
fpanht unb turj bot bem ©eBtaudfje au« bem ©djmalg iit frönet ftarBe 
geraden. 3Rit Bu^et kftäufe werben jtc evljaBen jievliäj angeridfeet.

1664» ©eignete axf Bitrgerlidie Krt. (Olfaien4Ni$efit«) 
Beignets & l’Alloiiaiide.

9ftan f^neibet au« großen ©tüden Oblaten jtoeigoHgto^e, otetedige 
©tüddjen, welche in ber üftitte tn ber ©rBge eine« ©ed$«freugetflüd« mit 1 
âgeButtensSDßar! mittelft eine« (gfjlbffel« Belegt Werben unb bann ein ans 

bere« ©tildefen lieber baranf gelegt wirb, fo baff non allen ©eiten eine 
Heine Öffnung jungen ben Oblaten Bleibt. Senn nun febe«mal fe$« 
©tud fo vorbereitet finb, werben fie auf allen vier ©eiten in ben ©adtetg 
Sftr, 1635 leidet eingetaudfe, bajü ftdj bec vier ©eiten genauer fdfetefjen 
unb Beim Satten ein ÜdfeBrauner 9fainb, bie Oblaten aber gelBltdff gef&rBt 
unb bie SDlarmelabe rot| $tt fefen ifl- Senn nun roenigften« »ierunb* 
$wanjtg ©tuet folget ©eignet« geBadffen, im Ofen erwärmt unb mit Bwfcr 
BeftSuBt finb, werben fie gekauft angeridfeet unb warm gu $if«$ gegegen.

1665. ©eignet« tun ttepftl« auf ffttniföe ©ei Beignets de
pommes a l’Espaguole.

3($t ©tfld fd̂ öne ©i>t$borfer, daUnUes ober 9teinettes3lepfet Werben 
teiu gefdjalt, (eher in toier Pfeile getfeilt, bie Äerne rein ljerauflgcfdjttittett, 
fobann ein ©tüd an ba« aitbcre in ein ffcufe« ©efdfetr über eiti viertel 
$funb gut gereinigte, getrodnete 9Ralaga*3:vauBen gelegt, mit $w«tf £otlj 
geflogenem Budcr Beftrcut, mit einet OBertafle Voll Seidfeelfaft unb ebenfo 
viel 3KaiagasSein genagt unb gut jugebetft auf Äoljlenfeuer forgfälttg, 
bafj bie Trauben m^t anBreitnen, meid} unb furg gebünflet. Unterbeffen 
wirb oon jwßlf eben felgen Slepfeln eine SDtavmelabe mit bem nßtfegeu 
Buder unb einem ©lä«d}en üötalaga#2Bein Bereitet, weldfe man tn einer 
©puffet mit aefe £otlj fein geflogenen füfjen ÜRacaroiwn, fe<$« fiotlj $ets 
laffener, fefe frifdfer ©utter unb bem ©eiben oon ad)t (Siern gut aBrfilwt. 
©obann werben au« großen Oblaten in ber ©tflfje eine« Södnglafe« bie 
n&fegen runben ©tüde au«gejiodjen, wo»on febe«mal eine« mefferrfideitbid 
mit ber Sftarmelabe üBerflridfen, mit einem Slcpfelflüd unb jwei 9?ofltien 
Belegt, biefe mit berfelben SBtarmelabe genau iiferflridfe« unb bann mit 
einem OBlat * ©lättd&en wiebet gebedi wirb. Senn nun alle 3ty?felftflde 
auf biefe Seife gwiftfett Oblaten eingeBütlt finb, weiten fie in ber SJtunbe 
mit geflogenen 9Jiacaronen Beflreut, bann in aBgcfdjlagene ganje (gier ge* 
taudfe unb gut mit fein geriebenem, vedfe Weifjen ÜDlunbBrote pantrt, über 
ein mit ©rot Befheute« £orte«6Ied& gelegt unb mit ©apier gugebedt lalt 
gepellt. (Sine viertel ©tunbe oor bem ^turidjten werben fie au« feifjem 
©djmalj lidjtBraun geBaden, gut mit B»der BefläuBt, auf einer ©eite mit 
ber glüfenben ©Raufet glacirt unb wie bie »orffevgefenbm über eine ge*
Bregelte ©evoiette $ierlt$ angeriefeet.



1666. ©eignet* *«f ©erlittet tut. Beignet* k la Berlinetse.
Sine $atbe üttftfj füfjen SRâ m l&§t man mit a<$t Sotfj fe^r frif^cr 

©utter, einet Ißrife 0aig, tjtcr Sotlj ßucfet nebß einem @tüd!<$en ßimmt 
auftofyn, nimmt bann ben ßim'mt Ijerau«, gibt unter beflanbigem hübten 
fo fiel gefiebte« feine« lötest bagu, ba§ barau« ein gartet, feinet ©raub* 
teig entfiel melden man, bi« fi$ berfelbe tiom Söffet (oft, über Äô len= 
feuer fein abarbeitet ©enn min berfelbe Tatt geworben ifl, rü§rt man 
oter gange Siet unb fe<§« Sibotter bagu. ©or bent ftnricbtett gibt 
man bie £>&Ifie baoon auf ein Reißbrett, madjt bauen mit bet'^anb, 
nai^bem man geflogene SRacaroncn barunterfircut, fingerbidfe Streifen, 
f^netbet biefe ju gleübgrofje, bteigolßange ©tütf^en unb bäett biefe li$t* 
braun au« $et|em ©djmatg. @ie tnerben mit ßutfer befläubt, f$3n an« 
gerietet unb ein guter ©ein, Chaud d’eau, ertra beigegeben.

1667. fitteaer Jtatyfetu Beignet* k la Vienmoise k la levnre.

2)itfe Ärojjfen, treibe af« fjafdjtngfrqpfen in ©len befannt finb, 
gehren tote ba« ©adtyuljn (©adfljäljnet) gu jenen ©Reifen, weldje man in 
©ien fo au|etorbentIidj gut Befßmmt, unb toeldje SRationatgeri t̂e ber 
©iener geworben finb.

Sin Sßfunb «wärmte* feinte« ÜRetyf wirb gefleht, in eine 0djüfle[ 
getljan unb in ber SDtitte eine <3rube gemalt; in biefe fommen ui« Sfc 
iöffel boH gute #efe, bret SfPffet uott ßuefer, ein uiertet Sßfunb ger* 
taffene ©utt«, etwa« ®alg unb adjt bi« neun Stbotter. $>a* ©ange 
wirb nun mit einer halben 2Ra§ gutem, lauwarm erwärmten fügen 
ber na$ unb na<̂  bagu gegoffen wirb, untermengt unb ba« @ange gu 
einem leisten, feinen, gtdngenben Steig abgef$lagen, mit SÄefyt Bejt&ubt, 
mit einer ©erbtette gugebetft unb an einen warmen Ort gum Slufgeljen 
geflettt. ©enn bie $efe gut ifl, wirb nach ©erlauf einer falben @hmbe 
ber £eig normal fo $0$ geworben fein, al« fein erjle« ©olumen War. 
SJlan gibt at«bann ben britten Stfyeti haben auf ein erwärmte« Steigs ober 
Sftubelbrett, brüdEt tggfelben mit ber flauen £aub feberlielbidf att«einanber,



jebo# ift fc r̂ barouf ju achten, bat <wf B«r aB**n ©eite fein HR#* ge*
ftäu&t wirb. <S« werbe« bann mit einem §Iu«fie#er, ber im Xh»t#mefet 
«10ei 3ott runbt ä9lätt#en au«gefto#en, Wovon bie JpaXfte in ber
lOlitte mit einem Äaffeetöffel voll HprifofertsHJUrmelabe belegt, ruttb getunt 
mit abgef#tage««n <5iern gan$ wenig &efiri#en, bie anbere JpcUfte ber 
8lätt#en aber auf ber oberen ©eite barübet gelegt, runb herum lei#t 
angebrütft unb mit einem etwa# Keinem 3IitS fleĉ er normal« au«gefto#«t 
Werben, toel#e« Bdbe Steile genau f#üejji, ©ie werben bann über ein 
mit HRehl jtar! beftäubte« Xu#, bie obere ©eite na# unten gelegt unb 
jcbe«mat mit einem erwärmten Xu# gebest, ebenfo wirb mit bem anbent 
Xeig «erfahren, big aller verarbeitet ift. Sßenn nun biefe Äraren an 
einem warmen Orte gehörig, ba« heifjt m># einmal fo $o$ aufgegangen 
finb, werben bie juerft gemalten Qebe«mat a#t ©tücf bavon) iu bret
Sßfunb be« beften Beiden ©djnwlje«, bie obere ©eite na# unten, eingelegt
unb jugebeeft Sfta# einer ÜRiitute mufj ft# bie untere ©eite ti#tbraun 
gefärbt ^aben, unb btt ftrapfen oufgelaufen fein; fle werben bann mit 
einem h^enten ©biefj#e« umgewenhet, bie Pfanne ni#t mehr augebedt 
unb baefen gelafjen, bt$ fie au# Von unten biefelbe ftatbe haben, ©ie 
Werben bann mit einem ©#aumtöffel auf ein Xu# gelegt, h«& mit BuAer 
Beraubt unb bi« alle fo au«geba<fen finb, warm gehalten. HBenn nun 
alle fo fertig fiitb, Werben fie auf eine fla#e ©#üjfel über eine gebro#ene 
©erviette jierlt# angeri#tet unb warm jn Xif# gegeben.

511« Äennjei#en ihrer ©otffomrnenheU tnüffen biefe Ärapfen, wen» 
fie gebaefen finb, beinah« runb fein unb in ber HRttte ihrer £8he ein 
torifje« H?&nft#en haben, Wel#e$ fie befonber« #arafteriflrt.

1668. Hufgelaufrae Beignet«, «raidmube&L Beignets sonffl&
k la  vanille.

3Ran f#neibet eine ©lange BamKc in Heine ©tü(t#en, Io#t biefe in 
einer halben HÄafj guter 9Sil# au«, paftirt biefe in eine anbere (£affetotle, 
gibt bann fe#« fio# feljT frif#e Butter ba$u unb röhrt, wenn bie HRtl# 
wieber Io#t, fo Viel feine« gelebte« SUt#! ^hteht, bafc man einen garten 
Xeig erhält, wel#en man no# einige Sftiituten über bem tjfeuer abiührt, 
bi« 6# beTfelbe von bem Süffel unb ber «affetotte lo«l8ft 2>ieftr Xd® 
wirb foban« in eine anbete gafferotte ge#an, mit fe#« So# geflogenem 
£uder, ein Wenig ©alg unb a#t Qrierbottetn gut verrührt, fobamt mit bet» 
fejtgef#lagenen ©#nee von brei (Siem unb einem Söffet voll gef#lagenetw 
9tahm genau untermengt unb gugebetft lalt geftettt. <5ine halbe ©tunbe 
vor bem 5tnn#tert Wirb ber Xetg auf ben mit 3R#l Betäubten SJacftif# 
ge#au, mit ber §a«b lang au«gerellt, in nuffgroffe ©tfofe gef#nitten, 
biefe in ber #anb runb gema#t unb bann au« h«^em ®#mal$ langfam 
Bi« fie gut aufgelaufen finb, in f#8ncr li#tbrauner Srarbe gebaren. ©te 
werben foban« mit bem ©#auml3ffel au«gehoben, über 2öf#baf)ier auf ei» 
Xu# gelegt, mit £utfer betäubt, gehäuft angeri#tet unb warm fervirt

Digitl2€d oy



1669. 8ta»lmitbrl« auf Inrgtrli^e tri. Beignets soufflta
& la bourgeoise»

(Sine halbe SRafj lügt man mit Biet £otb ©atter, jWei 2otb
Budct, etfcöS ©al$ unb einem ©tüdcEjen Bimmt auftod̂ en, nimmt fobattn 
benBimmt betau# unb rflljrt fo Biel gefiebteS feinet ÜRebl in bie fedjenbe 
9JUI<b, ba| man einen compacten ©ranbteig erhält, ben man einige 3Ris 
nute« übet bem 0enet abröfiet. 9öenn berfelbe nun falt geworben ift, 
werben brei ganje <Siet unb vier CSierbotter gut barunier gerührt, ba| 
man einen feinen gatten £eig erhalt. (Sine halbe ©tunbe Bor bem 31ns 
timten wirb nun ein unb ein IjalbeS ©funb guteö ©djmalj ^ei| gemalt, 
bet 'ieig mit einem SledjtBffet auSgefto<hen, mit bem Singer Bon bem 
Söffet in runber 0otm abgefireift, in1̂  heiß« ©d^matg gelegt unb fo tange 
fortgefa^ten, bis bie gehörigen Rubeln eingelegt flixb, wel<he bann unter 
leistem {Rütteln ber Pfanne über bem freuet tangfam lidjtbraun ge« 
baden Werben, ©ie tnüffen gut aufgelanfen, feljr leidet unb gut auSge* 
baden fein. SOföt Buder beftäubt, werben fte gekauft angcridhtet unb 
Warm ju Sfcifih gegeben.

1670, ©«n^htuten. Grands Beignets sonfflbs et seringnts.
3Jian bereitet bier$u «me ber tor^erge^eub betriebenen SERafjen, füllt 

baBon einen $bet| in eine unten mit einem ©tem eingelegten ©prtfee, 
brüeft biefe in ber {Runbe in heifeeS, raudjenbeS ©djmala, gieljt bie Pfanne 
Bom geuer an bie ©de be$ SinbofenS unb b5dt biefe ©trauten bei immer: 
W&brenbem leisten ©Rütteln ber Pfanne, ■ bi« fie eine ti$tbr«une gfarbe 
haben, ©ie werben fobann umgewenbet unb ebettfo gebaden, bann auf 
Söfcbjpctyter über ein £u<b $um Entfetten gelegt, gut mit Bu<&r bejlreut, 
brei übereittanber liegenb angeri^tet unb warm gu £if<b gegeben.

1671. Gefüllte ©efgttri* tuf beutfdje tri. Beignets fareis
& 1’Allemande.

Werben Bon gemölwli^em Hefenteig tbaletgrofjc ©riJtcben auf etn 
mit ÜRebl beft&ubteS ©adbleth gefefet, gum Slufgeben an einen wannen 
Ort gefiettt, bann JebeS mit einer (Sabel mehrmals burdbfioiben unb li$t* 
gelb au« bem mittelbeifjen Ofen gebaden. SBenn biefe ©rbtdbcn falt ge: 
worben fmb, werben fte überall fein abgetieben, in ber ÜRitte ein ®etfel<ben 
aigefdjnitten, bann auSgebbblt unb mit. Gbololate Orangen, ©aniHe ober 
CrSme patissiöra falt gefüllt, bie $)e<M<ben barÜber gelegt, jebeß ©röteren 
in falten SRabnt getauft, ln eine gut mit frtfdjet ©utter auSgefhri<hcne 
Pl&t & sautä gefegt unb gugebedt falt geftetlt. (Sine halbe ©tunbe Bor 
bem Starteten werben jU mit lauwarmer ©utter beflrid̂ en, gut mit Buder 
beftäubt, etwas b^fe**9tabm barunter gegoffen, in einen warmen ©adofot 
»ber ©adrobr gefieCt unb, btS bie ©rötdjen eine f$$ne ftarbe haben, ge« 
baden, ©ie Werben erhaben angeri$tet, etwas bc‘&er füfjer {Rahm barunter 
gegoffen unb wann gu $ifth gegeben.



74. Sfl&fdjnitL 6. 3T6Leitung. 33on beti ©eignete Von £rfime. 

1672, (Ngttföt 9 eignete Beignets i  l’Aiiglaise.

2ftan la§t eine 2Ka§ töa$m mit einer in tleirte Stitädjen gefönte 
nen Stange ©anitte nebfl gWßlf fiotlj $udec auftedEjen unb gugcbedlt tatt 
fteCCen. Unterbeffen Werben gwßlf ©bettet in eine ßaffetotte getlja«, mit 
bem folt geworbenen ©antfleiföaljm in genaue ©erbinbnng gebraut, burdj- 
gefetzt, ber Grßme in mit ©utter auägefiridfjene glatte ©e$erfßrm$en ge? 
fußt unb {«bann im $>unjlc flogen geladen. 3öenn ber Sterne mm falt 
geworben ift, wirb berfetBe geft&rgt, in ber ©litte but<$gef<$nitten, febe« 
Stüdfdfjen in abgeföiagene gange ©er getauft »nb mit fein geriebenem 
Weiten ©rote banirt. ^»rj bor betn Stnrföten Werben bte ©eignete au$ 
Ijeifeem Sd&malg lit t̂gelb gebadfm, jlarf mit feinem 3u<tcr beraubt unb 
mH ber glauben Si^aufel fd̂ ßn glacirt. Ste werben febatnt über eine 
gierlidj jufammengelegtc (Serviette auf einer flauen Sd&ftffel angerfötri 
unb Warm [eruirt. Stuf biefe Sßeife fann bem <£r$me jeher beliebige @e= 
f$ma<f gegeben werben.

1673. Seuiföe G$sfoIiteBiignct$. Beignets au ehocolat
& l’Allemande.

• 3föt Sott? feine ©anteCDjofolabe wirb gerieben unb mit a$t Sott? 
%udex unb einem Öuart 9ta$m einige SKmuten gefcföt unb falt geftettt. 
Unterbeffen werben gwet 8ot$ 9tei$mel}I mit laltem Staljm fein abgerfört, 
gê n ©botter bagu getfyin, mit ber C^ofolabe untermengt unb auf £o§len* 
feuer gu einem Äödjel abgetönt, wel^e? in eine Sdtiafe burd^paffirt wirb. 
SJMefet falt geworbene (Sfjofolabes(£r£tne wirb in £>blaten?Stü(föen in ber 
ftrt eingewtcfelt, baff barau$ fingerlange unb ebenfo bitte ©eignet« ent? 
fielen, Weld̂ e von aßen Seiten mit ©ern Seftridtjen werben unb gut ein? 
gef flößen jinb, fo baff ber ©Sme Seim ©adfm ni$t außrinnen tann. 
3öenn alle beenbet finb, Werben fie in afcgefdfjlagene gange ©er getauft 
unb im geriebenen weiten ©rote gut umgeteijrt. Äurj vor bem (Sjebtaudje 
Werben fie au8 feigem Sd^nalg geboten, in fein geflogenem 3wf« um? 
geteert, wie bie vor$erge$enben angeri<$tet unb warm feroirt.



1674. ffejHiQtbDrtt. Pain h h  pernqnit.

©edj« ©tüd »eifje SQttttnbbrote »erben abgerieben, in febertietbüfe 
©$etben gefchnitten unb biefetben »tcber in $er&form gebraut. ©ie »er« 
bnt bann in einer flauen R üffel nebeneinaaber gelegt, mit fünf (SUm, 
»el<he mit einet feiertet 3Ra| 8tahm gut feerrü^rt worben, übergoffen, 
unb fo jum 2)urchmUhen jugebedt bei ©eite gefUHt. ©ie »erben au« 
feigem ©thma^  Ii<htgeI5 geiackn, |um (Entfetten auf ein £»$ gelegt, in 
einer runbeit, glatten Storni emgeri<$tet unb mit einem falben ©funb gut 
gereinigter Clorint^eit unb $wölf Soty tür!tf<h«n SRcfinen im Äranje ab« 
»«bfelnb bejtreut (Sine halbe ©tunbe bor bem %m«hten l&jjt man eine 
©outeiUe ©utgunber mit einem ©Hutten Btmmt, etwa« Orangen«©^ate# 
nebft einem halben ©funb Zweier auffieben, giefjt benfelben Über bie ge« 
badenen ©rotljerscben, fieUt bie 3»rm auf ein iottenbledj, bedt fie gut 
ju unb Ia§t fit in einem mittetbeige» Ofen langfam, bi« ba« ©rot ben 
©Sein eiugefogen hat, bünften. 3Me §torm ttirb febaun in eine ©djate 
geftürjt, abgehoben unb ba« ©rot, »el<$e« einen Äudjen bifben mufj, mit 
einem in eine ©mietete gegoffenen 6l&h»ein, warnt ju fofcb gegeben.

7 4  JUföcipiitt, 7 .
Hon tott ftamteJloito. Des Cannellons.

$>tefe unterföeiben fleh oon ben ©eignet« betbunb, baf fle in langer 
ftortn au« ©uttertrig gemalt unb »eber panirt i» 4  f* mitten £eig ge« 
taucht, au« bem ©djmalj gebaden »erben.
1675. @ebadene £a»ue5*tt8 mit ftmTifefettsSRarmtfabe, CumeUoB» 

Mts ä 1* marmelade d’abrieats.
©on einem ^funbe ©uttrt unb gut bereitetem feiemtol gufammenge« 

legten ©utterteige »erben $»« gleich 8rofje, langfeieredige, meflerrfofenbidc 
©latten auSgetealft, »el^e au$en b*™® gerabe jugefQuitten unb in btei 
Soll Brette ©treifm berB&nge nach egal gefchnitten »erben. Oiefe Streifen



njerbett nun mit abgefd&Tagenen ©ern Seffridjen unb mit bidet 2lprilofens 
äftarmelabe, Wel<$e in eine ^aj>ierbüte gefüllt würbe, quer in ber SDtcfe 
eine« parle« ^eberiiel«, befjsrt t̂. $er$;etg wirb jebeOmäl mit bemSJtejjer 
Ober btt Sftarntelabe gebogen, einmal Umfragen, bann an beiben ©iben 
gut angebrfidft, fe bafj biefe in ben £eig gut eingefd&lofien ip unb man 
egal bidfe unb breijoUtange <&tängdE}en erlitt, toeläje übet ein mit 3Re$f 
bepäubte« 5Bte$ gelegt, mit Rapier gugebetft unb falt gepellt werberf. £ur$ bot 
betn ©ebrauclje werben fie au« Ijetjjem ©d^mal ê fcngfam, bamit bet £eig 
burd&büdft, geboten, bann auf ein £ud$ jum Entfetten gelegt, fobann 
unten unb oben in Sruc^ucfer getauft unb biefet mit fein gelittenen 
^tpajicn ober fein gefdEjnittenen, toty gefärbten Sft anbei« beflreut (Sie 
toetben ^^ramtbenartig über eine gebrodene ©eroiette angerid&tet unb 
warm $u £tf<$ gegeben.

Um alle SSieberljelungen ju bermeiben, bewerte i$, ba§ jebc beliebige 
Sttarmelabe ba$u Oetwenbet werben Jan«, nur muff pe btdC eingelodjt fein.

1676» ©ebitfene Gnimeffont mH (Stbbcerett. Cannellons frits
aux fraises.

©ne SJlafj f<$3ne reife (Stbbeeren Werben mit einem btertel ß̂fmtb 
geflogenem 3ndet untermengt, wie bie HKarmelabe in ben Sutterteig gu 
langen ©tteifen eingewicfclt, bann gebahnt unb ebenfo angerid&tet.

1677. geladene ßennetfons mH gimbcetm» Cannellons Mts
anx framboises.

SÖerben wie bie bon (Srbbeeren bereitet.

1678» Gfebtdene CaniteKsns mH Äitfdjeu. Cannellons Mts
anx cerisOs.

3wei gjfunb föSne Jtirföen Werben au«gelernt, mit 3 tt̂ r* einigemal 
aufgefod&t, bann in ein ©ie& gef<$üttet unb gut abgetropft. £)iefe Äirfdfjen 
werbe« mit btd eingelötetem ©afte ebenfo in ben ©utterteig gelegt, gut 
eingewicfelt, gebaden, mit 3nder btfföubt unb ebenfo angeridjtet.

®er <2tyrup ber Äirfd̂ en wirb etngefod̂ t, bie ßttfdjen wieber barunter 
melirt unb al« bitte falte ©u&pa«3 in ben &ig etngewidelt.
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1679. ©tbaifnte <S*tittetf«tt0 mit 9Rfttibrfc&r8mt. Cannelloni frits
k la creme de Pithiviers.

<£in viertel $funb filfje unb adjt ©tiuf bittere UWanbeln »erben ab? 
gezogen unb mit etwad fe§t fein gerieben, hierauf in eine €>d?üffel 
gettyan, mit a$t 2ot$ geftoßenem 3utfer, auf betn man eine 3 ‘trone ab? 
gerieben $at, neBft toter Soty SSutter, toier t^ibettern, brei Söffeln tooll 
<S<btagraßin, etwa« geflogener Fleurs d’orange unb einem ÄöriK^m <5alg 
gut abgerülprt. Oiefe cremeartige ÜRaffe wirb nun, wie ed bei ben not? 
|trgeßenbat (Sannedond angegeben tfi, iit ÜftiUerteig etngefö lagen, li^tgelb 
and bem ©d^ntatj gebaden, mit 3uder beftreut, fdfön angeri< t̂et unb 
warm ju Zifä gegeben.

1680. ie lile ie  €auttetfm mit $*ftftm§sGr$iue. Cammltoiu
frits k la erdme d’avdines,

<5ht $«tbed $ßfunb #afel? ober Startnüfle werben mit etwad 3Ril$ 
fein gerieben, in eine <£afferotte getljan, mit einer falben 3Kaß todfenbem 
9ta$m übergoffen, gut bur$einanber gerührt unb jugebeift falt gefteflt. 
(Sobann wirb biefev 9ta§m bur$ eine ©ertoiette gepreßt unb $iemn mit 
einem viertel ^funb 3 U<*er, bem gelben non adjt <5ietn, nebft einem ©ß? 
töffel* uott ÜKeljl ein £rßme auf fto^lenfeuer abgerityrt, ben mait $um 
(Srfalten auf einen Heller gießt. SKit biefetn {Srdme werben nun bie 
ßannellond wie bie toor$erge$enben gefüllt, ebenfo gcbatfeit, mit 3«der 
beftreut unb Über eine gebrodene ©ertoiette ergaben angerid t̂et.

1681. ^ebmfette ßumtriUnS mit (IßafdUbtJißreme. Cannollons
frits k la erdme an chocolat.

3»blf 2oty gute $ßanitte?<£$ofofabe tbft man mit einer Obertaffe »ofl 
SRatjm auf, rüljrt beufetben rect̂ t fein ab, gibt jwei (Stöffel tooU Sfteljl, 
toter Eßlöffel toott geflogenen 3ucter utib fedjd (Sib Otter baju, gießt nodj ben 
nbtyigen falten föaljm baju unb rüljrt biefed $u einem bi<ffUifftgen <£röme 
ab, ben man jum <5r!alten in eineu Heller gießt. SSenn berfelbe nun 
fall geworben ift, werben btefe ßanuedond wie bie toor̂ ergê enben jube? 
reitet, ebenfo gehalten, mit 3»der beprent unb warm $n £if4 gegeben.

1682. ©rtuifnte SanttelUmd mit $ifU$te*. Oannellons frits
k la päte de ptetaehes.

Wdjt 2ot$. gebrühte unb abgewogene Sßiftawien werben mit etwa* 
iSiwetß fe$t fein gerieben, in einer ©Rüffel mit jwßtf Sot§ <Staitbwutfer 
untermengt unb hiervon auf Weißem Rapier mit ©taubjudfer glei$ lange 
Weine SBBurftd&cn geformt, Welche in ©adteig getauft unb aud bem heften 

gebadw Werben. SSkiß mit Qufax bejtiubt werben fie jierfidj 
über eine ©ertoiette angeri^tet unb warm ju £if$ gegeben.

3« bemerfen ift nodj, baß alle Gattungen btef gefolgter 3Rarmelabe, 
aÜe ©attungen auf bem Seuer ab gerührter ©rdnted (feine Äßdjel) ftatt in



©utterteig in ganj bfinn ge&adene SßannequetS etngeljüllt werben ?3nnett, 
wetten ma« biefelBe Cängltĉ c ^otm gibt, affei« fie muffe« bann in abge* 
fölagene @ier getauft unb mit fein geriebenem ©rote panirt werben.

1683. Graquetten tum Wepfeltt ä la Samt-Simon,1 Croqnettes 
de pommes & la Saint-Simon.

Sßtan Bereitet bon guten 9Upfetn eine bide SHarmerabe/ unter weldje 
man jwei (5fjlöffel bott ©anillesBudet unb jwei (5§I5ffel bott feingewiegte 
©iflajien rityrt; mit biefer »erben bünne $annequetö ntefferrüdenbid Bes 
finden, biefctBen pfammengerollt unb barau« (Sroquetten geformt, Weldje 
man unten unb oben mit deinen ©tüd$cn von ben 9lBfällen ber Cannes 
quetS bebedt. «Sie werben bann in aBgefdflagene Gier getauft, panirt, 
ijiernadj Ii$tgelB geBaden, gut mit Bu^er Betäubt unb über einer ©er* 
biette ergaben angeridjtet Sine bünne 2tepfel#®cl6e, mit etwas ©aniUe# 
fiiqumr im ©efdjmad angenehm gehoben, »irb in einer ©auctere ertra 
beigegeben.

H .  8 , ^btfenlung,

* a n  »trfd)ifbtrten andern aue hm  £d jm alj gtbadw tun $ t t  Jjlfpeiftn,
Des Beignets divers.

♦

1684. ©jllpmBallra. Balles de Helge.
(5m tyalBcS ©fuub feines, geflehtes SReljl wirb auf ben ©adtffdj 

getljan, bagu tommen a$t ßotlj fteingebtö dielte frifdje Butter, bier&fPffel 
boß guter faurer Sftaljm, ba$ ©elBe bon bter (Stent, ein falber Söffet 
bott Buder, eine ÜÄe|fer[pitK »all ©at$. 3)ie$ 3UIeS wirb ju einem £eig 
äufammengeroadjt unb eine bievtel ©tunbe jugebedt ruljm gclaffen; nadb 
©erlauf biefer 3**t gibt man bem £eig, wie Beim ©utterteig fpätet ge= 
geigt Werben wirb, brei Touren unb i'ä|t benfelben an einem falten Orte 
fielen. SDiefer Steig wirb febann gu einer mejferrüdenbiden ©latte aus# 
gewaltt, auS biefer runbe, im $>ur<bmeffer brei BoK Breite ©lättd&en au$' 
geflogen, wet$e mit einem ÄTapfenräbdjen febetfielbid in ber 9lrt bon 
einanber buräjgerabelt werben, bafj ber Sftanb ber ©lätt<§en nidjt berieft 
wirb. 2>iefe ©l§ttd>en, bie nun bur$ ben urtöetlepteu SJtanb gufammen# 
Balten, werben fo burcBeinanber geflößten unb gezogen, bafj fie einen gu- 
fammengefdjo&enen ©allen Bilben. ©ie Werben fobamt in ber ©fannc mit 
gmei ©funb tyeifjem ©<tymal$, fcbeSraal gu a<§t ©tftd gelegt, f^nett, bis 
fie eine f^bne lidfjtgelBe ftarBe Baben, geBaden. 3luS bem ©djmalg wetben 
fie auf 25fdjpapier über ein reines £udj gelegt, JebeS einzeln ftar! mit 
©tauBjuder Beftreut, bafj fie gang toeifj erfd&einen, unb gehäuft über eine 
gebrodene ©erbiette angertditet.
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SfÜnfeefp« £otb SOfâ i/ ba« 2öeif$e «cn jef̂ n <£icro, a$t ge; 
ftoffener 3udet unb etwa« Wenig ©alg werben mit meinem 32B*in fein ab; 
gerührt, föbamt in ber 9lrt genau öerbünnt, baff betfelbe wie gu einer 
©inlauffu^e bicflid) ftiefjenb »orn fibffet l&uft. 2)iefet £eig wirb hierauf 
in eine p̂â ie'rbüte gefüllt unb burdb bicfefbe in ein fleine«, mit feigem 
©(^malg gefüllte« $ßfSunden burd^etnanber einlottfen gelaffen, fo gwar, 
baff bte Dbcrflcidje gebedt tfi. SÄan lüfft biefe ©trauSen li<$tgel& auf 
beiben ©eiten baden, legt fie bann au« bem ©<§mal$ fd^neü über ein 
runbeS £oIj, $fitt fie, bi« fie lait geworben finb, baröber, nimmt fte 
bann ab unb befpubert fie mit feinem ©taubjuder. SBcmt alle fo beenbet 
finb, werben fie f^ön angm$tet, warm gu Sfcifö gegeben unb ein 2Bein; 
C^aubeau ertra mitferuirt.

1086« $c&idm mit JBtifgiittfctr, Ptdns Mts
an Tin de Bourgogn®.

©e<$« ©tüd frif$e fflhuibbrote werben leicht abgerieben, in flngerbide 
©Reiben gefdpnitten unb biefe in gleite ©tüdc oral «ber in Wertform 
jugefdjnitten, ©ie Werben bann in eine ffa<$e ©Rüffel nebeneinanber 
gelegt, mit SBurgunber SBein Übergoffen unb fo, bi« fie gang bur^wridjt 
ffnb, gugebedt bei ©eite gefletft. (Sine toiertet ©tnnbe toor bem 3lnrufjten 
wirb feie« ©tüd ringeln in SRc l̂ umgefdjrt unb fo fe$« ©tüd auf 
einmal in gwei Sßfuttb ^ei|e«, beinahe raitdjenbe« ©c^malg getimt unb in 
fdj&ner Sarbe auf höben ©etten gebaden. SDtefe ©^nitten werben bann 
jum Entfetten über ÄÜf^afpier gelegt, an eine bünne, langgadige ©abel 
geftedt, ffarl mit feingejloffenem 3uder befheut unb über bem êUbreimen« 
ben SBmbofen, bi« ber Buder $u f^meljen anf fingt, in frönet fjfarbc 
glacirt SÖenn nun alle auf biefe SBetfe gebaden unb glacirt finb, werben 
fie im abgetönten ©adofen leidet erwärmt, auf eine fladje ©Rüffel übet 
eine gebrodene ©erriette im Äranje angerii^tet unb lauwarm [W irt



1687. Äleitu ©retfrufhit mit KütttaB. Croftteg k l’Aianas
k la Reine.

Solan fdjneibet au« einem mittelgroßen ©rioebe (beffen Bereitung im 
Slbfdjn. 78, &&$’. 14 angegeben iß), melier aber £ag« juoor gebeuten 
fein muß, febetfiefbide Branchen, ftidjt biefe mit einem ninben 2lu«fled£jet 
ln bet ©rßfce eint« fleinen 2öeinglafe« au«, fo baß man ungefäb* bteißig 
bi« fwb«unbbrdßig foi^e ©tücfe erhalt. Öiefelben »erben auf beiben 
©eiten mit jBuefet BeßSubt unb über ei« ÖCe<5j im Reißen Ofen, bi« fie 
eine ßbfotc, Itdjtgelbe ffarbe erhalten ^aben, gerSßct ferner »erben bie 
©Reiben ton einem <$Ha« voQ eingemadjter Shtana« $um 2lbtro|>fen über 
ein ©ieb gefettet unb bann flein»ürfeU<b gefdjnitten, in eine (lafferotte 
get^an unb mit intern abgelaufenen, mit bem ©afte einer Orange »er* 
festen ©tyrup übergoffen, ü̂gebeeft unb »arm geteilt. Slot bem ^müßten 
»irb in eine ©orjetlans©^« eine fiitgerbicfe ©c(}i<bt 5(epfeU3Rarmelabe 
geftridjen unb bie ebenfall« mit Sftarmelabe beftri^enen ©riocbefliuWben 
im £ran£e batüber gelegt fo baß ein bo^elter Äranj fol<b& ©tüdfe auf* 
gerietet »erben fann. Oiefe »erben nun je$n SWinuten in*« »arme 
©atfrobt gefteHt, bann mit bem beiße« 2lnana«s©bnqs ftbergojfen unb bte 
Slnana« felbjt in bte SJlitte getban.

1688. Weine Urotfrufiett atf ftmnifäe Äti. Crofttes k rEspagnole.
2Ran gibt in eine ßajjetcfle ein b^be« ©funb fdjöne, rotbe, ein« 

gemalte, abgetrofcfte Äirf^en, ein bolbe« ©funb entfernte, troefene 2Maga; 
Ätojinen, $»$lf ©tüd »ürfelidj gefänittene grüne SKanbeln unb adjt fiotß 
«bgejogene grüne ^ijtagien. 3)ann löji man ein oiertel ©funb keifet« 
©el£e mit einem <§Sla« Sftabeira auf, gibt eine aufgef^lt^te ©tange Sßa? 
nt0e baju, ßbüttet bie« über bie bejetdjneten brächte unb läßt ba«®anje 
eine ^al6c ©tunbe febr langfam ßeben. Unterbeffen b<*t man bie gleite 
Slnjabt ®rto^efntpen wie bie oorbergebenben bereitet, toel^e man mit 
Brnfer bejtäuBt unb Über bet flamme glacirt» ©ie »erben au miroton 
angeriijbtet, mit bem ©^rup oon ben ^rtt^ten übergoffen unb nadjbem 
man bie 5rü<bte felbft in ihre Üttitte getbem $at, foglei# fevoirt.

1689. ©ntfrnften auf italieniföe B tt Croßtes k l’Italienne.
SDtan f^neibet au« frifebem, .fcb* Weißen ÜJ'htnbbrote gleichgroße, 

obale ©<bnttten, Welche man in falten, mit Butler gefügten ©ein ein« 
lautJ&t unb gut burcbWetdben laßt, ©ie »erben bann in . abgetragene 
@ier getauft, mit feingeftoßenen, fügen SOtacaronen gatnirt unb barauf in 
geflSrter, febr frif^er Butter auf beiben ©eiten C^tgefb gebadfen. £iers 
nach »erben fte jum (Entfetten über ein Zuä) gelegt, auf einer ©eite mit 
aufgelSjtem f̂obatmtSBeetstSjeWe lri<bt überjWdjen, au miroton eingeridjtet 
unb in ber SDtlttc ein 28ac«boine non ßrrüdjten, »el<be« au« Ätrfdjen, 
Äpfeln, Birnen, bünner StytItofensBtannelabe unb etwa« 9Kalaga»S5Beirt 
bereitet tfl, b^ß angeri^tet.



1690. kleine Stotfrafto auf frtttjSjlfdjr UH. Crsutes
ä la Francs«.

SDlan Verfertigt auB Pftte d’office (fu^e 5lbfd̂ n. 78, 31BtB. 8) «ne 
$a[e, wetdje man fdjBn gamirt unb über bie junt $lnri<f|tett Beftimmie 
0<BüffeI mit 5Re$l unb (Siweifj Befefttgt. — 9lu$ einem @<martn ober 
Stiche »erben ad^el^n «eine, egale fcrandjen gefdjnitten, bufe runb 
ouBgeflo$en, mit 3«der BfftauBt unb über ein Söledlj im Ofen ii<$tgcIB 
gerötet. @obamt »erben fle in eine Plät ä, sant6 gefegt, mit et»a3 
3udets(g>grup, »ef^er mit Sftabeira angenehm im ©efcBtnadf gehoben tji, 
leidjt üBerg offen unb jebe berfelBen mit Slprif cfensSfftar tnelabe Befirid)en. 
£Ra$beni bie$ gefdOê en, {teilt man bie Plät h saute in ben Ofen, um 
bie 0df)mtten wiebtr ju erwärmen. (SBenfo B«t man eine SJiacebcine ton 
Srüdjten bereitet, welitye auS ««gemalten SÜjmfofen, Sftetneclauben, $fir« 
tfd^n, SßltrabeÜen unb Ätrfdjen befte t̂, untermengt mit einer 9lprifofen: 
<5auce mit äHabeiTft:Sein. iöetm ^nrtd&ten »irb ein 2^eil btefer üßace* 
boine in bie g<w$ Tj*rte SfcetgsSBaĵ  Ijeifj getimt, bann bie IBvotfrufteu auB 
bem Ofen genommen unb im Äranje gefdjmadoott batübcr eingerichtet. 
SDer SRefl ber ftrüdjte »irb in ber ÜJtttte ergaben angerid t̂et unb mit bem 
©prup leidet ft&ergoffen.

1691. @fbadent Stützen. Paias frits & la Piemontaise.
SJtan läfjt ficb bom 33ätfer toierunbjw.anjtfl 0 tüd nrobe SDlilcbbtöt; 

$en in ber ©röfte eineB £JjöUrS Baden, reibt btefe auf bem SteiBeifen 
leidet ab, ma^t mit einem «einen, fdjatfen äßeffet, otjne bie SJrötdBen 
auBeinanber ju fd̂ neiben, ringB um biefelBen einen fdjnedenartigen <£in« 
fdjnitt unb füllt in benfelBen mitteffi ber ^apierbüte 2iprifo[ens2Rarntelabe. 
Senn nun bie S8c6td>en auf biefe Seife borBereitet ftnb, »erben fle in 
SRalaga ober in irgenb einen fübtidpen fügen Sein getauft unb ^ugebedt 
Bet ©eite geftetlt. Unterbejfen wirb ein viertel SRfunb 2Ref)t mit ber 
notigen falten SfRildB, gwti (Sfelöffel wsü Budet, jwei ganje (Sier unb 
vier ©ibotter neBft etwaB @al$ gu einem bidflüffigen Steig aBgerüljrt, in 
werden bie ©rötd>en fur$e 3«t bor bem ©eBraudBe getauft, in*B Reifee 
SdBmalj gelegt unb li$tBraun geBaden werben, 31uB bem ©dbrnalj wer: 
ben fie auf ein StudB jurn Entfetten gelegt, an eine lange, bünnjaeftge 
©aBel geftedt, gut mit 3ucfer BefläuBt uitb üBer bem fjeHBrennenben Sinb« 
ofen glacirt. 0te werben et âBen angeridjtet unb mit einer Ijcifje« Stprifofen: 
8Jtarmelabe:0au<e, bie ertra nadBferbtrt wirb, ju $ifdB gegeben.

1692. ©eBtdrnr Oritf^tiiHeit. Pains frits k la bonne mfere.
$[ug fed̂ ä aBgerteBenen, frifd̂ en 3KuitbBroten Werben feberfielbide 

0dBnitten gef^nitten, biefe in mit ganzen <Siern untermengt, ein: 
geweift unb nad̂  einigen Minuten auB Be‘feem ^dBmat  ̂ lidBtgelB geBaden. 
$£>iefe geBadenen örotfcBnitten werben fobann mit ^htiBeer: ÜKarmelabe, 
febeBmal $wei ^nfammeitgefe t̂, in ben oorBergebenb Bcfd̂ ueBenen Steig ge«
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taudht unb au6 bem (Sdhroalj geBaden. SÖtit Blmint unb 3uder gut Bes 
ftSuBt, Werben fu im Oranje angerid t̂et uttb warm ju £if<B gegeben.

1693* @efcadene 8rutfd&itttten mH SWcnbeln. Paitis frits anx amaides.
di« B(d&«$ ©funb aBgejogene üKattbtltt wirb mit fü|tem fftcfym fein 

gerieben, in eine <Sdjüjfel gelbem unb mit einem feiertet ©funb geflogenem 
Bilder, etwas fein gefdhnittener ©rangenfehate uttb feiet $otfj jertajfcner 
Butter gut aBgeru^rt. Sobann fdjnetbet man <ui# frifĉ em üßunbBrote 
^erjdbtn, fefct jebeSmat jwei berfelfcen mit biefet äftaffe Befinden jufammm, 
tau^t fte in gut aBgef$(ageite ganje dier unb Bädt jte tidhtBraun au« 
Betern ©dhrnalj. <5ie Werben hierauf in eine ftad̂ e dafferotle neben: 
einanbet getegt, mit 3uder Beftreut, mit einer Souteitte rotten; Sein, in 
Wrf$em ein ©tücfdhen 3immt unb etwa# ©rangenfdhate aufgefodjt, über: 
goffen, gugebedt unb auf Äohlenfeuer langfam, Bi$ bie <Sdhnitteu ben Sein 
gönjtitB in fidj eingefogen BaBen, getobt. (Sie werben fobann im ftrange, 
in «ine SKeBlfbeiSfdhale angerietet, ber jurüdgeBticBene (Saft in ihre SBUtte 
gegoffen unb warm aut $afel gegeben.

1694. Geladene Kefifel mit ratfjem SBtitt. Pommes frifcs an vin ronge.
d$ werben mit einem langen $lu$ftecher au# adhtjebn ©tud gleidjs 

großen, f^Bnen ©orSborfer t̂ebfetn bie Äerne auSgeftodjen, rein gefdhatt, 
in umgefehrt, in abgefd̂ Iageue dier eingetaudht unb mit geriebenem 
weiten ©rote gut Beftreut. 2>iefe X̂epfel werben auf breimal ttchtBraun 
au# bem Beften frifdjen Sdjmalac geBadeu, $um 3tBtropfen auf ein reine# 
$u$ gelegt, mit emgemadhten Seidjjeln gefüllt unb einer neben ben an: 
bem in eine fla^e dafferofle gefegt, mit einem halben ©funbe geflogenen 
Budet Beftreut, ein Wenig Biwmt unb ©rangen« ©djate ba$u gefljan, mit 
einer ©outinUe gutem rothen Sein üBergoffen unb gut jugebedt auf ÄoB« 
lenfeucr Weidh unb turj gebünftet, <Sic Werben in eine fladje ©orjeflatt« 
©dhale angeridjtet, -ber jurüdgeBtieBene (Saft barüBer gegoffen unb Warm 
3u £if<b gegeben.

1695. Gmgttföe GdjjntMeiu Petiteg eonpes h l’Angl&fee.
diu BalBeS ß̂fimb feine#, 'tredene# SKê l wirb mit einer SJleffetfbibe 

feofl ©ala, feiet dftBffeln feotl B«der unb etwa# tattern 9tohm fein ab: 
gerührt; fobann werben fe<B$ ganje Gier unb fünf Gibclter baju gefchta« 
gen, mit bem ©elBen einer auf Buder leidet abgetieBenen Orange gewürgt, 
aufamnten gut feerruBrt, mit bem nc<B nBt|igen fottcu 9tahm $u einet 
bidfttefjenben dierfud^enmaffe feerbüunt unb burd̂ gefeiljt. SDiefe SRaffe 
wirb in ein mit Sutter auBgeflridjeneö Blecherne# Gart6 gefüllt unb au 
bain-marie gar gemalt. Senn bie# erreicht ift, wirb ber Äudhen auf 
ein flaues ©Jedh gefiürjt unb nadh beffen ÜluSfithlen in jweifingerBreite, 
feiettdige ©tuddhen gefdhnitteu, in beten üftitte mit einem Keinen, runben 
SluSftedjer eine ©effnung geftedhen unb in ber SDfUtte ber feiet Äanten ein 
Icidhter dinfdhnitt gemalt wirb. Äutj cor bem l̂uridhten »erben fie



fangfam au« Reißet» ©dhmalfc lidhtBraun geBacfcn, jum @ntfettcn auf ein 
reine« £u<$ gelegt, in bie runbe Oeffnwtg etwa« flftarmeiabe gefüllt, mit 
Bucfet Beftüubt, ergaben ungerichtet unb warm $u 5tifdj gegeben. 2)ie[e 
flehten Äuchen müffen ftarf aufge^en, ein fdjöne« Slnfe^en Befommen unb 
ba&el öon angenehmem ©efc&macf fein.

1096« (tiff$eittr«t »uf Sfamtheimer Ärt. Paine frits aux cefisw
ä ia Mannheim.

93cm einem $funb Süftehl, adjt Soth Butter, vier (Sibottern, einem 
(SfjWffel »oll , etwa« ©al^ uttb toter igflSffeln öoU §efe wirb ein 
£etg gemalt, bet mit ber Jpanb auf bem Scuftifch fein aBgearBeitet, mit 
einem warmen $u<he Bebedtt unb eine h«rf&e ©tunbe an einen warmen Ort 
jum Slufgehen geftetft wirb. 3tu« btefent Sletg werben flehte, runbe Srßt« 
djen geformt, welche man auf ein ©adföledh jcBBreit au«einanber fefct unb 
jugebedft normal« aufgehen l&jjt. @ie werben fobann lidhtBratm geBadten, 
wenn fte falt geworben, auf bem EfteiBetfen abgerieBen unb fobann in 
SJtiidh, mit einigen (Siern untermengt, eingeWeidet. SRad̂ bem fle gut bur<h= 
Weidet finb, Werben fte auf ein ©ieB jum EKbtrofjfen gelegt unb au« heiffeav 
frifd̂ en ©<hmal$ langfam lid t̂Braun gebadfen. (SBettfo Werben $Wei Sßfunb 
frifd ê fd t̂oarje Äirfi^en, nadjbem fie *on ihren ©tiefen Befreit finb, in 
bem SDlörfer geflogen, in eine Gufferoüe gethan, mit einem ©tücf^enBhrant 
unb 3 ‘ttonenf4afe Belegt, mit einer SJlöß Gaffer übetgoften, ein viertel 
$funb ©i«<}uit*93r8tc()ett barunter gerührt unb langfam auf Äohlenfeuet, 
Bi« bie Äirfdhen toei<h finb, gefcdjt. SDiefe Äirf<hen*@auce Wirb fobann 
bur<h rin feine« $aartuth gejfrid)«*, in rine attbere Gaffer olle gethan, mit 
einer halben 33outriUe rotten Sein oerbünnt unb langfam gefocht. hiernach 
werben bie ©rßtehen in einer 3Rehlfprife?©<hafe erhaben angeridjfet, mit $wri 
Reifen ber angenehm gefügten, wohlf<hme<fenben flirren* ©anee üBtrgoffen 
unb mit bem in eine ©auct&re gegorenen 3foji ber ©auee $u £if$ gegeben.

1697. $et«tfeite 3gtl« H r̂issons frits.

<58 »erben au« bem borher Befd̂ rieBenen Hefenteige eBenfol<he flehte 
©tBtchen gebeuten, Weidet aBgecieBen, in mit ganzen (fierrt untermengten 
9?flhm geweift unb auf ein ©ieB gefegt Werben; T̂ teratif werben flc in



abgefölagen« @ier getauft unb mit feingettebenem ©rote panirt. Unter* 
btffett wirb ein §alk« fßfuttb ©tanbritt abgejogen, IjaJBtrt uttb bann wie« 
ber en filets gefönltten; mit biefen gefdjnittenen ©tanbetn wirb nun bie 
gange obere Seite ber ©röteren in ber fttunbe tei<$lKg begerft, ba§ flc 
wie 3gel au«fegen. Äurg vor bem ©ebraudje »erben jte au« tycigem, 
fe$t griffen S^mal^e langfam, bi« bie ©lattbeftt eine $eHgelbe ftatbe an* 
genommen §aben, gebatfen, gutn (Entfetten auf ein £u$  gelegt, ergaben 
in eine 3Jlĉ tfpetfc * Schale «ngeridjtet unb, mit einer »armen £imbeer* 
(Sauce flberg offen, gnr £afel gegeben. — SDie ©eretittng«art ber §imbeer* 
Sauce ifi folgenbe: (Sine ©tag frifd̂ e SSalb^imbeeten »erben mit ebenfo 
Oie! abgepgüdften SfatjanniäBeerett gerbrütft, in eine ©afferofle getfjan, mit 
einer §att>ett ©tag Saffer ftbergoffm unb eilte viertel Stunbe getobt; fo* 
bann »itb biefer Saft filtrirt unb mit brei Viertel Spfwnb Buder getobt, 
»obei man ben attfgeigenben S taunt rein abnegmen mug. 3Benn biefer 
Saft nun gu geltrett anfangen wiKr wirb ev vom ^euer genommen unb 
bi« gunt (Sebtaudje »arm gegellt

1698. @eb»detir$5gfe wf beotfdjt Ä ti Tresse» frites ä TAllemande.
(Sin flfunb be« begen feinften ©teig« Wirb in eine itbene Sdjüffel 

gegebt, in ber ©litte eine (Stube gemalt unb mit Vier (Sfpffetn voll 
$eft, etwa« lauwarmer ©UMfj unb etwa« 9Ke$I ein 3)ampfel angemadjt, 
Weld)e« man mit ©tc$l beftilubt, gubedi unb an einen warmen Ort gum 
Slufgeljen gellt, Unterbreit lügt man eine viertel ©tag fügen 9la1jm 
lauwarm »erben, gibt bagu ein viertel ißfunb frtfdje ©utter, g»ei (Sglöffel 
voll Surfer, einen falben Stljeelßffel voll Saig unb vier (Stbotter; biefe«. 
wirb gufammen gut verrührt, ber £etg bamit angemad&t unb red>t glatt unb 
frinblafig a%fd?lagen. Sollte ber fta$m £um$tnma<gen be« £eige« nidjt 
^itirei^en, fo mügte man no<$ etwa« lauwarmen fta$tn na$giegen. $fi 
nun berfelbe re^t gut abgearbeitet, fo Wirb er in ber Sdjöffet gufammen 
gemalt, gugeberft unb normal« gum $ufge$en warm gegellt. $hi« bie* 
fern $eig Werben nun über bem erwärmten unb mit ©ie$l begäubten 
9hibelbret fletngngerbirfe Streifen mit ber ga<$en £aitb au«gerol(t, au« 
biefen gnger lange, bretfadj gegoltene 3fyfe gemalt, welche man auf «in 
©Ie<$ über eine mit ©tefjl begfiubte Serviette legt unb gugeberft Wicber 
ge$en lügt. Sinb bitfelben turn gehörig aufgegangen, fo »erben ge, febe«* 
mal fe<$« bi« a$t Stürf, an« gwei ©funb feigem Sefjmalge Ii^t&raim 
gebarfen, bann gum (Entfetten auf £8f$papier gelegt, gut mit Surfet be* 
gäubt unb angeri$tet feine (Sompote von Ährfdjen, ^rflneüen, 3»etf<$fen 
unb ©irnen wirb ertra beigegeben.

1699» ©ugtriftt Äin&toeifc*»J*lii.
(Sin unb ein Ijalbe« Sgfunb be« begen ©te l̂e« »irb in eine irbene 

Sdjüffel gegebt, in ber ©litte eine (Stube gemalt unb mit fünf (Sglöfjetn 
Voll #efe Unb einem Ouart lauwarmer ©liltg ein £)ampfel gemadjt, 
Wcl<$e« man gum Slufge^en warm geüt Unterlegen wirb eine Viertel



füfcer unb eBenfo oiel guter faitrer 3taBm aufammen mit jWölf Sot§ 
frtf^cr ©utter, jwet (Stöffeln wtt Bilder unb einem Teelöffel voll Sal$ 
fiter bem fteuet, Bi« bie ©utter ^ergangen ift, warm gerührt, fobann 
werben fed&« (Sibotter ba$u gefdjkgen unb mit biefen, wie ba« ©Orders 
gefanbe, ju einem glatten feinen £elg angemad)t unb feinblaflg a&gefd&lagen. 
3lft nun biefe« erreidjt, fo werben ein biertel ©funb gut gereinigte (Sultan« 
SWoftnen unb eBenfo oiel ^orint^en barunter gerührt, bet Steig mit einem 
Studje Bebetft unb jutn 9lufgef>eit »arm geftettt. ©Beim nun berfelbe beinahe 
normal fo $c<B aufgegaugen ift, fo »erben mit einem ©led&löffel in ber 
©röfje eine« (Sie« ton bemfelBen Stücfe aBgejtod&en, weld&e man mit ben 
Singerfotben, bie in lauwarme ©utter getauft werben, unten embreljt 
unb 3Uglei<̂  tunb formt Sie werben wie bie ootljerge^enben auf ein 
©ledj Über eilte mit SOfceljl Befiau&te Seroiette, bie etngebit t̂e Seite ita$ 
unten gelegt, mit einem wannen S£u<$ Bebedft unb jutn 9lufgelj*n »arm 
geftcKt. $>a« 2lu«Badfttt biefer Rubeln gefd̂ iê t über fUmntenbem £ol$« 
feuer auf folgenbe ©Beife:

üftan I5|t in einem flauen, mit einem gut fdjlie^enben $)e<£el ber« 
fernen ®e[d&irr jwei ©funb Sd&malj Warm werben, giefjt in bajfel&e 
eine viertel 9Jtafj ©Baffer, fefct ba« ©efc îrr auf’« fttucr unb wenn ba« 
S^malj ju foĉ eu anfangt, werben bie gut aufgegangenen Rubeln in ber 
Hrt eingelegt, bafj bie eingebre t̂e Seite berfelben na$ nuten fßrnmt, wobei 
barauf gefeiten werben mufj, bajj ni<$t ju fciet eingelegt »erben, inbem fic 
Beim ©aefen no<$ aufgeljen unb fobann teilten Sßlab IjaSeit würben; 
hierauf werben fie fd&ncU jugebedft, ba« ^oljfeuer oerboppelt unb, fo ju 
fagen, getobt 9?atf) ©erlauf einiger 3 ê r wenn ba« ©Baffer gu oer« 
bantfjfen anfSngt, met$e« man baburdfr wabntimmt, bag e« immer ruhiger 
wirb, banu wirb ba« ©efefjirr aufgebeeft, bie Rubeln mit ber ©a&el um« 
gebrefyt, wieber jugebeeft unb nodfj einige üfttituten auf« treuer gefieüt, Bi« 
fte auĉ  oon unten eine fdfjBne Rotbraun« SatBe Baben, worauf «tan jie 
jurn Entfetten auf ein i u #  über ^BfdB̂ abiev legt. £)a« Sdjmalj ligt 
man fobann falt Werben, nimmt mit einem Schaumlöffel bie au«gefaflenen 
Sftofineit ^etau«, giBt wieber ein Stüii frifebe« Sdjmat$ baju, fowie auch 
etn Quart ©Baffer, unb «erfährt bann wie ba« erfte 9Jtal. ©Benn mm 
alle Rubeln auf btefe ©Seife fo geBadfen finb, werben jie mit 3u<fer Be« 
ftauBt unb warm ju Stifdj gegeben. Sie Werben au$ noi$ auf eine
anbere $tcr folgenbe 9lrt Bereitet:

©on berfelben normet Befd̂ neBenen ÜJlaffe Werben runbe ©htbeln gang 
glatt geformt unb btefe, $um ©lufgeben gugebedft, an einen warmen Ort 
geficUt ©eim ©adfen werben fie mit ber OaBcl einigemal burd̂ fiodben, 
bie obere Seite nadj unten in1« Bĉ c Sd^malj gelegt, Itd t̂Braun au« bem 
Sdfjmala geBadfen unb mit Sndfer Befheut Warnt 311 S£tf̂  gegeben.

1700. O4fe«0ttfgefK.
ßin BatBe« ©funb feine« üße^t, ad t̂ £ot$ ©utter, Oter Bi« fünf 

(Söffet 00Ü fauerer StaBm, hier (Sibctter, ein Kaffeelöffel ootl ^udfer unb

*



eine 3ttefferfpibe ©atj geben bie üftaffe $u ben in fo beliebten
bürgerlichen ©<hmal$ftapfen. £)as 9Jtê l wirb auf ba$ ©aefbrett get^nn, 
bie ©utter baruber gebröcfelt unb mit ben übrigen Sngrebienjen $u einem 
Seig angemeföt, »eifern man, wie bem Butterte tg, brei bis vier Touren 
gibt- 2ta$ Badfen geliebt auf folgenbe 3lrt:

Sföan ^ierjn feiet Bell lange, oben ein nnb einen falben, unten 
ein nnb einen oierteW 3oU tm $)urdjmefler baltenbe blecherne, glatte 
IRö r̂i^en, weldje an einen föuhfangen ftarlen, mit einem hölzernen $anb; 
griff feerfe$enen $raht angelbt^et flnb, an beffen (Stibe man einen eilen; 
langen ©inbfaben anbinbet. SDer Seig wirb nun feberfielbidt ju einet 
großen ©dhetbe auSgewafft, fobann föneibet man feon ©apiet ein HUßbeU, 
welches gerabe bie äußere ©eite be$ HRobelS überbeeft; biefeö Rapier legt 
man nun auf bie Scigplatte unb föneibet barauS ebenfoföe ©tÜcie. 9tun 
Wirb ein ©tüct auf bie $orm gelegt, mit bem ©inbfaben leidet umbunben, 
fo bafj es einer jD^fengurgel gleißt, bie §orm in’S ^eige©^ma(g gehalten 
unb leicht bewegt; bet Setg läuft übet bem ©inbfaben auf imb bilbet ein 
guvgclartigeS (̂nfê eit. 2Senn fte nun eine lid t̂braune $avbe erhalten unb 
gut auSgebacfcn fitib, wirb ber Binbfaben b«hutfam abgenommen, bet 
Ärapfen abgewogen, in geflogenem £u<fer, mit £iwmt untermengt, «roge? 
wendet unb lauwarm ju £if<h gegeben. SBenn eS bie Umflänbe ertauben, 
fbmteu fte auch innen mit $ohanni$beer?©el6e anSgeftrtdjen werben.

1701. ftafttfett.
3lu<h blefe ©peife gehört ber altbapenföen bürgerlichen Äöd̂ e an 

unb wirb fletS noch als SieblingSgerföt $u Safö gebraut. <£$ werben 
fünf bis fe<h$ ©tunbbrote, »om£age feorh«, auf bem 9teibetfen abgetieben, 
in feberfielbtcfe ©Reiben gefc&nittcn unb, jebeStnal $wei jufammengelegt, 
jugebeeft bei ©eite gejlettt. ferner Werben jwei ©funb getröstete 3wetfö!e« 
rein gewafd̂ eti unb mit einem ©tficföen 3ucter, etwas £itronenföate unb 
einem ©tücföen £itnmt wetd& unb tur$ eingelocht unb auf ein ©teb jum 
5lb tropfen geföüttet. 3öcnn nun biefe lalt flnb, Werben bießerue heraus? 
genommen unb bie3wetfölen fein gewiegt; fobann mefirt man etwas fein 
gefönittene 3itronenföafe, wie auch ken jururfgeblicbenen ©aft unb etwas 
Bucfer barunter, füllt bamit eine Brotfdjnitte unb legt bie anbere wieber 
barauf. SEBenn alle fo gefüllt flnb, werben jie to Mte 2Rildj getaucht 
unb eine âFbe ©iunbe fo flehen gelaffen. £ur$ feor bem Gebrauche 
werben fte in gut abgefölagene (Ster getauft unb tfötbraun aus h«gern 
©chmalj gebaefen. 3fttt Bucter unb Bimrnt beflreut werben fte warm ju 
Sifö gegeben.

1702. ©ebnlene SepfemÄnbelti.
(Sin ©funb föbites 9Jtchl wirb in eine irbei« ©dhüffel geflebt, ttt ber 

Sföitte ein Stampfet mit feter (Sglöffelu ooll guter $<fe unb ettoaS lauer 
SOföfö angemadht unb fo jum l̂ufgchen warm gefteflt, Unterbeffen wirb 
ein halbes ©funb füger Stopfen (frtf4*r Äftfe) bur<h ein ©ieb pofjirt unb
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nebß einem Kaffeelöffel uett @al$, jtoei Eßlöffeln bott Budfer, © s 
buttern unb fedj$ 2ot§ jetlafljener ©utttr ju betn 9Wc$t getijan unb nebß 
ber nbtyigen »armen ÜJGiMj ju einem btcfot feinen £rig abgef^tagen, in 
welchen man ntn$ ein toiertet $funb gut gereinigte Gtorint^en mengt, 
liefen $eig bedtt man nun gu »nb ftetft itjn $um Slufgejjen warm. 3öeitn 
bteU erteilt iß, wirb er auf ein erwärmte*, mit bcß&ubte* 3tubeC= 
brett getyan, $u langen, breißngerbreiten ©tfiden mit bet ßadjen £anb au*= 
gerullt, in ßngerbufe ©tücfe gefönitten, Über ein mit 3Äeljl beßaubte* 
warme* ©fe$ gelegt unb jugebeett normal* gum $tufge$en mann geßettt 
SBenn ße ge^brig gegangen ßnb, Serben ße langsam au$ feigem ©dßnalg 
gebaefen, mit beftäubt unb toarm gu £tß$ gegeben.

7 t  S M n c fe n U t 9 .  $ M f e e i h u g .
9 a it  ben jBtinpntiltlfßrtfittf $tfüqitn  $ u n (l- |to b M u |* .

Des Poudings au Bain-marie.

£>iefe $ltt©ubbing*, ber beutf$en Äüdje angeljbrenb, unterfdjeiben ßd> 
uon fcen englifdjen, Welche in ber ©cruiette getobt »erben, babutdi), baß 
tyre ÜRaffc nidjt fu compact gubmitet toitb. @ie »erben in ©türgfutmen 
im 2)unße gelobt, »o ße außaufen unb ßüt$m fctffen. $ln pattem, 
feinen ©efd^mad übertreffen ße bei weitem bie englifdjen fJubbmg« unb man 
fitante ße mit 8iedjt audj geßürjte Slußaufe (soufflös moulfe) nennen.



©h« ich jeboch jur ^Bereitung biefer ©attung oon #wbbtug« gehe, 
flrtbc e« gtoedmägig, Me toerfd̂ iebetten ©aucen, weldje $u biefen gegeben 
werben, na<$ ber Reihenfolge §u betreiben.

1703. Rahmbutter mit Banifle. Saue« a la crSme de vanille.
SRan lägt eine 3ttag fügen Dfcafjm mit jmölf £oth Bwfet unb einer 

in Keine ©tüddhen gef^nitteneit ©tange Vanille awfto^en unb fteUt fic 
bann jugebedt bei ©eite, ©obann wirb ein ©glöffel »ott ÜRehl mit a^t 
©ibottem unb etwa« faltem Rahm fern abgerührt, bann ber SBaniUesRahm 
nach unb nadh ba$u gegoffeu unb über Kohlenfeuer langfam, bi« bie©auce 
beinahe auflo<hen will, abgerü^rt. hierauf wirb fit burdh ein £aarfteb<ben 
gefeilt unb bi« junr <$ebrau$e an baiu-marie warm gegellt,

1704. RagmsSattre mit gimmfeOrrttd}. Sauce k la erSme de canelle.
©in ©tücMjen feiner ©e^lon^3immt wirb mit jwölf Soth3udter unb 

einer SRag Rahm eine SRinute getobt unb bann Wie bie oor^erge^enbe 
$antfle:©ance beenbet.

1705« R*h>u;£aacr mit gebranntrm $uler, Sauce & la cr$me
au earamel.

©tau gibt ad&t £oth feinen 3mfer mit swei ©glöffeln oott SBaffer 
in eine ©afferolle, fteUt biefe auf £o$lenfeuer unb lägt ben 3mfer fo lange 
über bemfelben,. bi« er 'eine licgtbraune, bem 3immt a$nlidje $arbe angt* 
nontmen hat- ^ft bie« erreicht, fo giegt man eine OBertaffe m>U notier 
abgetönten Rahm ba$u unb löft ben3wfer über f<h»a#etn $euev langfam 
auf. ©obaim wirb ein ©glöffet t»oU äJteljl mit acht £oth geflogenem 
3ucEer, a$t ©ibottem unb etwa« faltem Rahnt fein abgerft^rt, bann ber 
gebrannte 3ucfer, tote auch brei Quart ffiger, notier abgetönter Rafyn 
baju gegoffen unb fobann über fd&wadjetft Seuer langfam, bi« bie ©auce 
jum Kochen lommen will, abgerütjrt. ©te Wirb bann gefeilt unb au 
bain-marie warm gegellt.

1706« tta|m«$ait(c mit gelmnnirm girier mtb Onrngenildtgen* 
Sauce i  la creme au earamel anx flenrs d’orange pralin&s.

©ie Wirb wie bie Dor̂ ergê enben jubereitet, nur bag beim SCBrügren 
berfelben ein Kaffeelöffel öoß QrangenBlüt^en mit beigegeben wirb, icel^e 
ber ©auce einen augerfi angenehmen ©efd>mact gibt.

1707. 8tcgau©ntttc mit ©gricltbe» Sauce k la erdme an chocolat.
Bwölf £otg feine S3anifles©hotolabe wirb mit einer Obertaffe voll 

Beiger 2Äil<h auf Kohlenfeuer gefletft, jugebwft unb fo langfam aufgelöfl; 
hierauf wirb bitfelBe fein abgerührt, mit jtoei Kaffeelöffeln oett Rei«mehl 
unb adht Soth geflogenem 3*ri<* untermengt, fobann brei Quart h^** 
Rahm nach unb na$ baju gegoffen unb überKohlenfeuer ab gerührt. SRan 
lügt bie ©auce einige Minuten to<hen, feî t fie burdj ein £agrgeb unb 
geüt fte bi« gum ©ebron^e au bain-marie warm.



1708. 9la$ms$0ttce mit Kaffee* Säuge ä la crßme au caft.
2Äan Brennt jwftif Soth guten 3ftotlas£affee lUfttBrctun, f^üttet i^n 

au« bet Pfanne fogleid) in eine üftaß fc^enben 9tabm unb becft ifjit ju. 
Oann werben jwftif £otl) geftoßener äudfer mit adjt Qrtboüern unb einem 
©ßlflffel voll Sftetji fein aftgerührt, bann bet burdjgcfciftte Äaffeei^ia^nt 
nad) nnb nad) baju gegeben unb öfter ÄD t̂enfeucr, Bi« bie Sauce gu 
foi^en anfemgen will, langfam aftgerührt. ®ie wirb gefeilt unb eftenfo 
Wie bie iocr$erge$enben wann gefieÜt.

1709» ÄaßmsSam mit Orangen. Sauce k la crSme d’orange.
Üftan fd)neibet mit einem feljr fi$arfcn, {leinen 2Dle{ferd)en ba« ©effce 

ton einer Orange aft, ol)ne baß nur ba« ©eringfte toon ber weißen S<hate 
baran ftleiftt, tljut baffelfte in eint Gaffcroße, gießt brei Quart todjenbm 
9iatjm baröfter unb fteÜt e« jugebedt bei Seite. Unterbeffen rü^rt man 
einen (Sßlftffel ooH SDtê l mit a<$t ©ibottem unb etwa« $Ral)m fein aft, 
gießt ben Orangenbaum ua<$ unb nad) ba$u, fügt benfelftcn mit gmftlf 
£ütft Buätr unb rü^rt bie ©auce auf Äo$tenfeuet, bi« fte $u fodjen an: 
fangen will, aft. Sie wirb bann gefeilt unb an bain-mario warm gefteßt.

1710. ft«!(twSaitte mit Sitritt«. Sauce k la crÄme au eftim
©irb auf biefetfte 9lrt wie bie Orangens(£t$mesSauce bereitet.

6« Wirb in einer Saftetofle ein (Sßtöffel ödIC üftetjt mit etwa« SÄftem* 
wein fein aft gerührt, bann gibt man ba« ©elfte t>on adftt Giern, ein 
Stützen 3immt, ba« fein aftgefdjnittene (Reifte Oon einer ftatfteu Orange, 
wie audj etwa« 3itronenf$ale baju, gießt eine ©outeitle guten SKljcinwein 
baran, fügt bie Sauce mit einem falben ?Pfunb3udkr unb rü$tt biefelfte 
auf Äoftlenfeuet* langfam, fti« fie $u fotften anfangen Witt, ab. Sie wirb 
bann bur$ ein feine« $aarßeft gefeilt unb fti« ^um ©eftraudje au bain- 
marie warm geflettt. Sollte bie Sauce ni$t gehörig füg fein, ba bie« 
größtentfteil« »on ber ©Ute be« ©ein« aft^ngt, fc müßte ntan nodß mit 
etwa« SuÄer nadföetfen.

9Äan f^Iögt in eine tiefeGafierotte hier (Ster unb ba« ©elfte oett acf)t 
Gient, giftt ein hälfte« ß̂funb gejloßenen 3«der, etwa« fein aBgeftftntttene 
3itronen? unb OrctngensScftale unb ein Stüttgen 3immt unbSanifle bagu, 
gießt eine ©outeille guten ̂ i^einwein na<h unb nad) baran unb fölägt e« 
mit ber ©^neerut^e auf fd^wa^em &o(?fenfeuevr Bi« ber Chandeau fcdjenbs 
fteiß geworben ifl, redjt flaumig aft. Oerfelfte wirb bann nod)ntal« burd) 
ein §aarfieft gefeilt unb fogletd) ju £i[<h gegeben. G« ift $u Bemerten, 
baß «He SöemsSdjauntiSaucen gang fur  ̂ oor ihrem ©eftraudje aftge« 
fd̂ Iagen werben müßen, ba^er bie 3«t ganj genau Berechnet fein muß.

1711. SBrinsStwee. Sauce au vin blanc.

1712. &'i*»$$imms$aucr. Chaudeau



9luf biefefije $lrt werben toon aßen SBeirten bte Chandeanx Bereitet, 
nur mit Bern ttnterfdjiebe, baft Bei fügen ober 3)effert*2Bemen, tote $. 53, 
2Walaga, Xereb, ©cgeflatto k. bie3uft<& beb Budferb gemäfjigt Werben muß.

1713« »ogme®auee mit fiRnrnßqmno. Sauce ä la creme au marasquin.
<£e wirb ein (Sfpffel wß äßefyf mit fattem Sfta$m fein aBgerüfjrt, 

bann wirb baß ©elBe too« adjt (Sietn unb jmöff £oty geflogener B^der 
b«$u get^an, fobann brei Ouart föaljm Betgegoffen unb auf Äoljlenfeuer, 
Biß bie ©auce ju fodjett anfangen miß, Iangfam aBgerftyrt. ©ie tottb 
bann gefeilt, mit einigen (Sfctöffeln tooß aJtorößqumo bi 3ara Biß ^urn 
angenelpnjitn ®etöntatf gê o&eu unb au bain-marie toarm gefleßt, Stuf 
biefcfk Slrt tbnnen-audj bie £u}ucurb, wie 5.33. Eau da noyanx, Vanille, 
Parfait d’amour angewenbet toerben, bieäutyat berfelbett BfciBt bem guten 
©effynatf beß B^Bereiterß üBertaffen.

1714. $ago9$attre mit ©urgnnber SB ein. Sauce an vin de
Bourgogue an sagefit.

tSine IjafBe ÖBertaffe tooß Brauner ©ago wirb lautoarm rein ge« 
wafijen unb in eint (Jafferoße get^an; bann wirb ein ©tüctdjen Biunnt, 
etwaß ©rangen« unb BUroiten«©cBale mit ftaben jufamtnettgeBunbcn unb 
baju gelegt, eine Souteiße ©urgunber Söeitt t̂ncingegoffen, mit einem fyilBen 
©fmtbBucfet gefü§t unb fo auf fdjtoctdjem Jtotyfenfeuer eine totertel ©hmbe 
jugcberft Iangfam getobt. Seim ©ebrau<§e tottb mit einem (Sfjlflffet her 
obere ©djaum rein angenommen, bte ©auce, wenn fie gu büf fein foßte, 
nod> mit ettoaß êtfcem, rotten SSein toerbünnt uttb fo ju ben fester Be« 
jeidfjneien ©ubbingß gegeBen.

1715. Hj)rihftn;©nitre. Sauce am abrieots.
(Sin ©fuub Slpritofen'-SKarmelabe toicb in einer (Safferoße mit einer 

©outeiße meinem 2Bein nadj unb nadj toerbünnt, bann ein ©tücf^en 3 tmmt 
unb etwas BitreneitfdjKtle, mit 0 abett $ufammengebunben, baju getyan unb 
fo auf bem Öeuer fed&enb$eif| gerührt; fie totrb bann gefeilt, mit bem 
nodj felflenben. geflogenen Buder angenehm gefügt unb bann jugebedt mann 
gefleßt, — 3luf biefelBe Slrt wirb au<$ bie ©auce toon «̂ agenButten« unb 
©fttm«ÜKarmeiabe Bereitet.

1716. SBeirfjfefciber Sauce auxgriottes on de cerwes.
(Sin ©funb eingema^te 3Bei<$fetn »erben mit einer Oiertel üftafj oon 

iljretn ©afte, einet BalBen ©outeiße ret^em ßßetn, einem toiertef ©funb 
3 uder unb einem ©tüddfen Bintmt aufgeTotyt, ber oBere ©dfaum rein ab« 
genommen unb bie ©auce Biß $um ©eBraud&e warm gefleßt.

1717. Gngftfge fUm;©ii)tcr. Sauce h TAuglaise au Rum.
3ßan läfjt auf tfoljlenfeuer toter 8 oty frijdje ©utter $etfj »erben, gtBt 

ebenfo toiel ftineß Sötê i baju unb roflet eß einige ffftinuten, gte§t fobann



wh$ unb na<h eine halbe Souftlde weißen SBeiit unb ein Ouatt fthim 
bft̂ u, fußt bie ©auce mit einem Ratten ©futtb Buder unb l&ßt 6c hier 
Minuten tod)en, bann wirb ber ©aft einer Bittone baju gepreßt, gefeilt 
unb au bain-marie Warm geffeHt.

1718. ©pamfäet ©ubbittg» Poading k l’Espagnole.
Sin Ijatbeß ©fmtb ©utter wirb mit ebenfo feiet geflogenem Buder nnb 

bem ©eiben feon a^tjepn Siern flaumig gerührt, bann werben a$t 2ct$ 
3£pri!ofen=©tannelabe unb ebenfo feiet femgefloßeue fuße ©tacaroni bamnter 
melirt, jufammen gut feerrityrt unb ber fe$t fteifgefdptageue ©dmee »on 
ad}t Siern langfam barunter gezogen. ©obann firei^t man eine runbe, 
glatte Spttiibcr*5onn mit getlarter, ftifdb« ©utter au«, Befheut biefe mit 
fthtgefloßenen ÜJtacaronen unb legt hierauf bie ganje gorm mit aufredjt* 
fle^mben, langen ©i$quit$, toeldje man auf einer ©eite tn 2ftalaga?38ein 
getauft hat, au$. $5ie SDtaffe wirb (obann Bi$ flttgerbid feon» föanbe ein? 
gefüllt unb ber ©ubbiitg bret feiertet ©tunbe bot bem Stursten langfam 
au baiu-marie gelobt, ©eim Anrichten wirb bie gorm rein aBgetrednet, 
über eine ©tc§lfpetfcs©^a(e geflür$t, nadj einer ©Knute langfam ab* 
gehoben unb ber ©ubbing mit einer ©kmf$aum$©auce. feen üWalaga gegeben.

1719. 8Dei$fels$tttt)ittg auf bratfdje Wct Poudiig snx griottos
& TAUeuuuide.

Sin $alBe$ ©funb ©utter wirb mit «Bettfo feiet gehobenem Buder 
unb fünfeeljjn Sibottern flaumig gerührt; bann werben $w8If 8otlj fein* 
geriebene* ©dfmargbrot, etwa« geflogener 3immt unb eine äRefferfpifce feoQ 
gefteßene ©eilen, wie au^ ein |alBe« ©funb gut abgetropfte, eingemachte 
2ßei<hfeln barunter melirt unb hierauf ber fleifgef t̂agene ©djnee non $ehn 
Stern langfam barunter gezogen. Sine fdjletffteiitarttge ©ubbing^orm wirb 
mit fiarer, friffyr ©utter reiflich au$geffti<hen, mit geflogenen 3flacaronen 
auSgefüet, bie ©taffe eingefüllt unb bret feiertet ©tunbe feor bem 9titri$ten 
langfam im ®unjle gefotten. ©eim Stnridjten wirb eine Äirfd ên s ©auce 
barübet gegoffen unb ein Stpet! bafeon in einer ©aucifcre trtra betgege&en.

*



74. 9t&f<ftnitt. 9. »btfteifwtg. ®mi ben gejKittfen $>unfl*$nbbing«. 737
W

1720. $lggttt«$itbfefttg mit Utm öttf brxtfte Ärt. Ponding 
de bisenit an ran k rAllemande.

©$ »erben ettftt Sotft ftifcfte Butter mit $wolf 2offt geflogenem 3utfer 
unb $wMf ©ibotteru fdjaamig gerüftrt, bann fomtnen atfttfiotft mit üftiMft 
fein geriebene SJtanbeln unb ba$ burdjflri<ftenc ©elfte ton adjt ftartgefc<ft« 
ten ©iern barunter, wa$ jufammen noCft eine ftatfte ©tunbe gerüftrt Wirb. 

• ©obann mtrb baS äßeifje ton aeftt ©iern $u einem feften ©<ftnee gef<ftfos 
gen, ber tangfam unter bie SJtaffe gejogen Wirb. hierauf Wirb eine 
$ubbutgs§otm mit Butter gut auSgefttidften, mit geriebenem ©rote au$- 
gefäet, flWeifingerbicf ton ber SJtaffe eingefüÖt unb über biefe in ©tfiefe 
gefeftnittene unb in 9twn getaufte SiSquitS gelegt, über biefe wieber etwas 
ton ber SQtaffe eingefütlt unb über biefe wieber SiSquitS gelegt; ba« 
©an^e wirb mit bet,2ftaffe gebedt unb ber Tübbing, wie bie rorftergeften* 
ben, im fünfte gefugt. Seim Stnrtdftten wirb ber Tübbing i« eine 
2Dieftlfyeife*©cftale geftärjt, oben mit eingemachten Stotdjfelit gamirt unb 
eint Sctnfdftaum: ©auce mit Stunt extra nadjferoirt.

1721, fyrüöfen^tobbtofl auf Steuer Äri. Pouding aux abricots
ä la Viennaise.

3wblf Stotft abgewogene SRanbeln werben mit ben Stottern ton jeftn 
ftartgefoeftten (Stern neftft etwas UfttMft fein gerieften, bann in einer ©dftüffel 
mit einem ftalften fßfunbe 9fyritofen:2Karmelabe, jeftn fiotft ftifdfter Sutter, 
eftenfo tiel feingeftofjenen, ffifjen HKacaroiten, êftn bis jwölf Sotft fein: 
geflogenem 3 U(fe* unb bem ©elften ton gwßlf frtf<ften Qrictn eine ftalftt 
©tunbe gerüftrt unb bann mit bem feftgefdftlagenen ©dftnee ton a<ftt @iem 
untermengt. 3Ran fällt bie Sftaffe in eine mit Sutter gut auSgeftridjene 
Subbingsftorm unb feeftt benfelften, wie bie torftergeftenben, im $un|te. 
Seim 5tnricftten wirb eine 3lprt!ofens©auce extra fteigegeften.

1722. &reft0s$ubfcing. Ponding d’eciwiswsu
Siet 3mei:Äreuwev:2Runbftrote werben aftgeriefteit, in ©tilde gefdftntt* 

ten, eine tiertel ©tunbe in faltet Sfftildj geweieftt, bann auSgebrudt, mit 
einem ©tüd Sutter in einer (£aj]erofff: auf Äoftlenfeuer aftgetrodnet unb 
bann butdj ein $aarfieft getrieften. SDann wirb biefer Srotteig in einer 
irbenen ©cftüffel mit gwötf Sotft lauwarmer Äreftsftutter, bie itaift unb 
natft baju gegoffen wirb, neftft einem ftalften $funbe geflogenem 3uder, 
tierjeftn ©ibottern unb 'fecftS Qjfjlßffetn tcH ©efttagraftm eine ftalftc ©tunbe 
gut berriiftrt, bann bie fleinwürfelidft gelittenen ©£ftwä«$dftm ton fe<ft$s 
unbbreijjig Äreftfen, Wie au {ft ber feftgefcftlageite ©(ftnee ton $eftn (Siern 
barunter geröftrt. ffiiefc SWaffe wirb in eine mit ÄreftSftutter gut au$* 
gefhidjene Tübbing s ff otnt gefüllt unb, wie bie torftergeftenben ißubbingS, 
brei tiertel ©tunben tot bem Wnridftten im £)imfte gelobt. (Sine Sftaftms 
©auce mit Sitronengef^madf wirb beim ülnvidjten extra fteigegeften.
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1723. SRaftbtfe9*tti«0 »it Of««|(tu Ptuding am amaudes
& l’oraage.

<Siit ^aI6«e $funb mit Ötabm feingeriebene SRanbetn werben in «inet 
irbenen ©(güffel mit einem falben ^ßfttnbe geflogenem 3 * ^ 1  gehn £oft 
lauwarmer, fc^r frie rt Öutter, gmütf Soft gepogenen, fügen üftacaronen, 
ftd̂ t Coft geflogenem öi«qutt, bem auf 3«(f«r abgerie&enen ©eiben oon 
gmei Orangen, nebp fechgehn (Sibottern eilte âtBe ©tunbe gerügt unb 
biefe SRaffe fobann mit bem fePgefftlagenen ©ftnee #on gehn (Stern lang* 
fam untermengt, hierauf wirb eine ißubbtngsftotm mit Kater SButter g«t 
au«gepri<ben, bretoiertetooU ungefüllt unb, wie bie »or|erge^enben, im fünfte 
gefügt, ©eint Slnriftten totrb bet Tübbing in eine fta^e @<$ale gepürgt, 
oben mit Orangen«©(hnittert gantirj unb mit einer Orangeni<£r«me*©öuce, 
Weldje in eine ©aucibte gegoften wirb, gu £if<h gegeben.

1724; Tübbing um  grtr«»utem Surfer. Poudiug au earame],
3»Mf Soft 3«*« Werben auf Äiftlenfeuet lifttbrüunluh gebrannt, 

bann mit einet Obertaffe »ott Saftet aufgetodjt unb gugebeeft bei ©eite 
gepeilt, ©obann lügt man gwblf Soft Butter ^eig werben, gibt fetotei 
feine« üftebl bagu, al« bie ©ufter in p$ aufnhnmt unb täflet e« einige 
Minuten; f̂etoMf giegt man eine halbe SDlag fügen föabm, wie. aud) ben 
gebrannten 3u<fer nach unb nach bagu unb fodjt fyvnon auf föftlenfeuer 
neBp a^t Soft gepopenem Butfcr ein bt<fc« 2ßu«, ftiefe« wirb fobann 
in eine ©<hü|Jel geftan, mit bem ©eiben sou bietgehn (Stern eine hafte 
©tunbe gut genft^ bann mit bem fePgefftlagenen ©ftnee non geh« @cem 
leicht untermengt unb bie 3Jtafte in eine gut auögepriftene ©ubbittg*t$rorm 
breibiertelootl gefüllt. (Sine hafte ©tunbe ttor bem Anrichten wirb bet 
^ubbing im SDunpe gelobt, bann in eine flafte ©ftale gepftrjt unb mit 
einer 9tahmi©auce ooit gebranntem 3uder $n SEifft gegeben.

1725» (SftofoliibesftabMiig. Pouding au ehocolat
3»Slf Seth friffte ©utter l&gt man in einer CTafteroHe he'P Werben, 

rührt gwölf Soft feine« 3Rehl bagu unb rbpet bie« einige SRinuten. ©o* 
bann »erben gwblf Soft geriebene ©hofolabe unb ebenfo »iel gepogener 
3wfct bagu geftan, gufammeit gut berriftrt unb mit einer haften 9Äag 
fügen Ptahm gu einem biefen ©rei gelobt, bet bann burd) ein feine« #aat* 
PeB geprichen Wirb. $>tefe SÄaffe wirb fobann in eine irbette ©ftüftel ges 
ft an, mit oiergebn (Slbottern eine halb« ©tunbe gerührt unb mit bem 
fepgefthlagenen ©chnee Don gehn (Siero leitet untermengt, ©iefe HRaftc 
wirb (n eine gut au«geftri($ene 5pubbingsfform gefüllt, wie bie übrigen im 
2>unpe gefotten unb mit einer (5hofolabe^©aucc gu iifft gegeben.

1726. ßgafalabm^ubbiitg mit Raubein. Poiding au chttol&t
am amandes.

3wblf fioft geriebene tßtonbeln, gwblf Soft Bilder, fedhjftn (5tet, 
jwblf Soft geriebene ^hofolabe, gwülf Soft ©uiler, acht Soft 3Hronat



wtb adjt £otty Orangem (a^ctteu bilbetv bie fDtafje. $ ie feingertebenen 
äftanbetn tnerben mit bem gejlogenen Butter untermengt unb mit betn ©et» 
Ben ber ©iet toerrfört, bann toirb bie ©Ipofolabe aufgelSfl/mit ber Sutter 
gut toerrfört, ju ber ÖKaffe gct$an unb gufammen eine Balbe ©tunbe ge» 
rfört 5 herauf toirb ber Sfönee von je^n (Stern. neBjt betn fleinwürfelfö 
gcfönittenen Zitronat unb Orangen»©^!* langfam barunter gelegen, bie 
äRaffc in eine gut mit Gatter auSgeftrföene Tübbing spornt gefügt unb 
tm 3>uttfte ge(otten. ©ine ©§ölotabe;(5auc«- wirb ertra BetgegeBeit.

1727. ftaBintig;$ubbing. Pauding de cabinet.

©ine runbe, glatte ©türjform oon fünf Bott ün $>urdjmeffer unb 
riet 3*11 toirb mit Sutter «uSgeflrföen, mit »et|em $<tpier au$s 
gelegt unb biefe$ no$mat$ mit Sutter üBetßrföen. ferner wirb ein IpalBeä 
Ißfunb tftrtiföe ftojlnen unb ein oiertel $funb Äorintfpen rem au$gefu$t, 
gcwaföen unb mit einem ^tücfd^en Bieter, einer OBertaffe roll SBaffer 
unb etwas SRaraSquiito auf Äo Îenfeuer jugebedt langfam furggetiföt unb 
Bei ©eite gejieHt. ©benfo toirb ein IjalbeS Sfunb eingemadjte SBeföfelit 
mit etwas faltem Skjfer üBergoffen unb gum 3tbtropfen auf ein ©ieb ge» 
föflttet Unterbeffe« $at man oon jttölf £ot$ 3 ucter, gwotf ©iem, gtüötf 
£ct$ unb bem abgegebenen ©eiben einer Barone eine SiSquteSRaffe 
Bereitet, au$ welket man auf Rapier riet runbe, ftngerbide Blatter 
gelb unb eroquant Bacft, toeföe meffertüctenbi<f Keiner, als bie innere 
Dbmbe ber fjrorm Betrügt, augefönitten werben, ferner toerben jtoei ©ter 
unb a$t ©ib otter rerrfört, bann mit einer falben üttafc gutem fügen 
fta$at, $toölf £otB Buder unb einer Obertaffe oott 2KaraSquino bi 3 «»« 
genau untermengt unb bufö ein $aarfie6 gefeilt. Söenn £He$ fo rote 
Bereitet ifi, wirb von ben 3to|inen in ben ÜÄcbel geftreut, barüBet ein 
SiSquteSIatt gelegt unb über biefeS einige ©fPffel oott oon bem ©rätne 
gegojfeit , bann toerben toieber üftojlnen unb ber britte £§«11 ber 3Beföfefn 
gefreut; barüb er wirb böS $toeiteSIatt gelegt unb ebenfo toerfafyren, bann 
baS britte Statt mit ©rftrne üBergoffen unb mit bem- 9Uft ber SKofhteit 
unb ttBeföfeln Beftreut, enblfö folgt ba$ toterte S latt, toeföeS mit bem 
SÄejt ber ©r£me Begoffen toirb. hierauf wirb ein runbtS $ajpier gefönte
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ten, bieje« mit ©utter beflrldfen unb über ta t Tübbing gelegt. Sine 
©tunbe Bor bem 5lnrtt^ten toirb berfclfce int ®unfie gelobt, bann in 
eine fla$e 3Jle Îf^eifc^@^öle geflutet, ba« aßen fall« nodfj anfleBenbe Rapier 
totrb fovgfSItig abgenomtnen mtb ber Tübbing mit einet SJtaraöqumßj 
9taljm*@auce $u $ifcb gegeben.

1728. 9tcU;$ttbbing mit Gljifolabe. Pouding de riz an chocolat.
Gin fjalbe« Sßfunb Sttail&nber Stet« mirb, na $ bem berfelBe tein ge* 

»q^ett ift, mit einer SJiafc Slawin, einem <Stttd$en ©anitfe unb einem 
Biertel Sßfimb 3u&r auf Kol̂ lenfeuer n>eî  unb bief gelobt, bann in eine 
@><$üjfe( getljan unb, »enn er Ijalb au«gelüfylt ift, mit einem Biertel ißfunb 
©utter nnb bem ©eiben Ben Bieren Giern eine ^albe ©tunbe geröhrt, 
hierauf mtb ba« SBetfje Ben fe<§« Giern ju einem fefien <3djnee gefd&la* 
gen, Ungfatn unter bie SJtaffe gerührt unb biefe Bi« jtoeiflugerbtcE Bern 
Staube in eine fdjleiffteinarttge @>tür$form gefügt nnb ber Tübbing eine 
IjalBe (Staube Bor bem tbirictyten im Shmfle gelobt. ©etm Starteten 
wirb eine Sift$ms©aitce mit Gljololabe ertra BetgegeBeit.

1729. Ätrtofftkfubbing. Ponding de pommes de terre.
6« Werben jtoblf gute, fdjöne Kartoffeln in ber Sttfdje gebraten ober 

im fünfte gefotten, fobann $eifc abgefd&ält uitb jebe foglei<§ butdj ein 
feine« $aavfteb geffrteffen. . SDiefe« Kartoffelmehl wirb fobann mit einem 
Biertel Sßfunb Butter in einer Gafferoße auf bem fjeuer aBgetrocfnet, fo« 
bann mit einem Quatt '©obfIĉ Tfll :tt *a<$ unb nach Berrüljrt, mit bem 
abgeriebenen ©eiben einer Orange, gmölf £oth 3ucfet unb.einer äfteffets 
foifce @al$ angenehm geWÜTjt, bann mit Bieren Gibottern, wetdje tta<§ 
unb na<b baju gef plagen merben, eine halbe ©tunbe gerührt. SDann 
wirb ber fe r̂ feft gefdjlagene (S<3>n« Bon a$t Giern barunter gezogen, 
bie Üftaffe in eine mit frifcjjer ©utter au«geftri<§ene $ubbmg=0orm gefüllt, 
eine halbe ©tunbe bot bem SCnrithten im Ounjte gefotten unb mit einer 
9tahm*©auce mit Orangen ju £if<h gegeben.

1730. €$ttebif$er ^nbbing. Poading ä Ia SnMotoe,
Gin ^albe« $funb geriebene« ©dhwarjbrot, a<$t Soth Od&femnatf, 

jwölf Soth ©utter, jtoßlf Gier, ein ©funb türfifdhe Stoßnen, <tdf)t 
Soth Korinthen, a<$t ßoth Bitronat, fedj« Soth Orangenf4alen, ein Kaffee* 
löffei Bott 3'mmt, eine ÜJtejyerfoifce geflogene Stellen unb ein 9öeingl&«dijen 
SRum geben bie üftaffe, »eld&e Auf folgenbe SBeife jufammengefebt totrb. 
SDie ©utter totrb gut flaumig gerührt, bann merben bie Gibotter nadh 
unb nad̂  ba$u gegeben, bann ISmmt ber 3udter unb ba« ©ewür$, fötoie 
bie Stofinen, 3itronat unb bie Otangenfdhalett, bann ba« lletntöütfelidfj 
gefd̂ nittene 3Rar! Ijinju, toeld̂ e« alle« jufammen mit bem Stum unb bem 
geriebenen ©rote leii^t untermengt tnirb. SDft« 2Bei§e Bon je^n Gietn" 
toirb fobann ju einem fe^en <S$nee gef plagen, btefer langfam barunter 
gerührt, bte 50taffe in eine gut au«gefiti<$ene Tübbing*5otm gefüllt unb



eine ©tunbe tangfam im $>mtfte gelobt, Beim ^nric^ten Wirb eine ©ago* 
©auce in einer ©auctere ertra Beigegeben.

1731. JB«nilTe;$ttbbitt0. Pouding ä la vanille.
2Ran lägt ad&t Sott) frifdbe Butter auf £oI>fenfeuet geig werben, gibt 

hier £et$ geflogenen 3ttcfer unb a<$t Sot§ feine« 9tte|t baju nnb rojfct e« 
jufainmen einige Minuten, aber langfam, bamit ba« feine $arbe 
annintmL hierauf wirb eine ©tange SBüniÜe tn ©tucfdjen gefdjnitteu, mit 
einer falben 2Rag fügem 3tabm aufgelöst unb nach unb nad& ba$u ge« 
gejfen unb $tetbon‘ ein gan£ btcEe« äKu« gelobt, wet<$e« in eine irbene 
©Rüffel burdjpafiirt wirb. 3 tt biefem Werben na<$ unb nadj jWÖif ($U 
botfcr unb ebenfo biel geflogener 3u<fer gegeben unb gufammen eine ijalbe 
©tunbe flaumig gerührt hierauf wirb bet ©äjnee bon ad&t <£tetn lang« 
(am barunter gezogen, bie SJtaffc in eine mit Butter auggeftri^ene Tübbing« 
§orm gefüllt, bet Tübbing eine $albe ©tunbe bor bcm 9inridjten langjam 
tut fünfte getobt, bann angeri<$tet, mit einem 3$eU einer Banitfe«©auce 
übergoffen unb ber 3tcft babbn in einer ©auciöre ertra Beigegeben.

SPlau bäctt fünf ganj bünne Sßannequet«; bann lügt man eine btertel 
2Rag 9taljm mit etwa« &antfle«3a<fer, etwa« ©atj unb fedj« So<$ ftifdjer 
Butter auffo<$en, fdjüttet bann $wötf Äctlj feine«, gefiebte« SOieljl baju 
unb rütyrt bieje« auf bent Äoblenfeuet fo lange ab, bi« fldj ber$cig gan$ 
lo«Wft unb ein jarte«, feine« Slnfeljen $at. <5r wirb in eine anbere 
KafleroÜe getgan, nadj unb na$ mit hier ganzen (Siertt unb bter (Sibottern 
gut berrüijrt unb bann mit bem fejfen ©<§nee bon bter ©iern untermengt, 
hierauf wirb ein« tunbe ©türjform mit flarev, frifd̂ er ©uttcr auögeftridfjeit, 
am Beben mit einer ^apierfdjeibe belegt, biefe wieber mit Butter über« 
ftri^en unb barubet gut abgetropfte, cingemadjte Srüdjte, jj. B. Slprilofen, 
Sfaineclauben, SlmateUen u. bgl. in frönet 3 « ^ nunÖ gelegt, herüber gibt 
man ben bierten £$eil ber SPtaffe unb ftreidgt btefe gan$ eben; bavübet:

1732. Brrliner $ttbbittg. Pouding h la Berlinaise.



wirb ein gtennequet, na$ bet ©r&fje runb gef^nittm, gelegt unb übet 
biefe« g ie ren  wieber unb fe wtrb fortgefa^ten, bi« bte fünf
Sletfthen eingelegt finb, wooon |ebo<b bet fünfte ben ©djlufi ma<ht tiefer 
Sßubbing toirb eine Bi« ein unb eine halbe ©tunbe im fünfte gelobt, 
bann beim Starteten au«gthoBen, bie $crm abgetrotfnet, auf eine SDlĉ I» 
fpeife?@<hale gejlürgt, nadj einigen Minuten toorfldjttg abgegeben unb mit 
einet 2lprifcfen=©auce gu £ifd) gegeben.

1753. ©iploiutm*$ttbbii0, Pouding & la diplomatie.
£iergu »S^U man ebenfall« eine runbe, glatte ©türgfomt, eine 3Ra§ 

Baltenb; biefe toirb gut mit iöuttet au«geftri<Ben, mit ißapier au«gelegt 
unb biefe« nochmal« mit Butter überftri^en. ©er $3oben wirb gej^matf; 
sott mit aBgetrotfneten, eingema^ten $r&$ten auägelegt, übet biefe Wirb 
eine fingerbiefe 8age non langem £afel*Si«quit gelegt barübet wiebet ein» 
gemalte ^rü^te, bann ®i«quit, unb fo wirb fortgefa$ten, bi« bie fjrotm 
angefüllt ift; ba« ©Berfte müffen aber 2U«quit« fein, hierauf werben 
brei (gier unb a<$t Sibotter mit ein unb einem falben ©uart gutem 
füfen 3tahm neBft gwötf SotB Butter unb etwa« Sttataöquino gut »er: 
rührt, bann bur$gef«bt unb fobatm über ben tßubbing na^ unb nath ge? 
goffen, bi« bie 3Ji«quit« alle« eiitgefaugt Baben, ©er ^ubbing wirb b“T; 
auf eine ©tunbe Oot bem Slnridjten im ©unjte gefotten, fobann in eine 
2ftehtfpeife:©<hale geführt, nadj einigen Minuten bte ffrnn abgehoben unb 
ber Tübbing mit einer ÜRöhm*©aa<e mit ÜRara«quitto gn ©ifö gegeben.

1734. Uefonernftobbiig. Peiding en forme de melon.

©ton m&Blt eine melonenartige gönn non Äupfer ober non
gebrannter (gebe, bie etfie gut oerghmt, bie gwette bon innen glacirt, 
wel$e ungefähr ein unb eine halbe SDtofc B&tt* unb bereitet ben fßubbing 
auf folgenbe SBeife: ©ton rüljrt ein halbe« $funb geflehte« fl&iehl mit 
einer ©tofg füfjen SÄahnt unb einem viertel Sßfunb Butler na<h unb na$ 
fein ab unb fod̂ t Biemn auf ÄoBIenfeuer etn gang bitfe«, au«gefo<hte« 
ÜRu«, wel$e« mit einem viertel $funb gu Garamel gebranntem unb mh 
SSaflet gu einem bttfen ©prüf aufgelojten 3ucfer untermengt unb hierauf 
in eine irbene ©Rüffel gegoffen wirb, ©tefe ©toffe wirb fobann mit bem



©eiben »on feieren ©lern unb entern »tettel $funb getlaffener, fe$r 
friföer Butter eine balle ^tunbe gut gerührt u«b foban« mit bem feßs 
gefölagenm <S^n«e »on fünf ©em untermengt unb an einen tatten Ort 
geßettt Unterbejfen bat man bcu «nein gangen @t unb gwet Stbcttem 
mit betn nbfyigen SDlê l einen feinen ?l«belf(edf auSgewalgt, »o« bem man 
Rubeln föneibet unb ße ffötgelb aus bem Bätft hierauf ISft
man mit ettoaS beißem SBaffer gmblf £otb feine öaniüeiS^etoiabe auf 
unb lodjt $teroon eine bitflföe <Sauce; bie ftomt wirb fobann mit tlarer, 
friföer Butter auSgefhföen , mit feingeßoßenen, füßen SDtacaronen avflge* 
JSet unb bann mit bet SRaffe ßngrrbidC auSgefftfötn, fo baß biefelBe 
gleidjbidf Überall belegt iß; bann »heb bie 0orm $alb mit ben geBaäenen 
Rubeln ungefüllt, toeföt mit ber #&Jfte bei ©fjofolabes©auce üBergoffm 
unb mit etwa« toürfelfö gefönittenen Drangenföüten unb 3*tronat Be* 
ßreut werben; bann Wirb bie $orm mit gebactenen Rubeln Beinahe rotl 
angefüUt, ber ffieß ber ^botolabe barübet gegoffen, toieber mit 3itwn<*t 
unb Drangenföalen üBerßreut unb bann gang mit bet SÄaffe ÜBerßrföeit, 
fo baß bie Rubeln mit ber ©botolab« gang einge$üttt ftnb unb bie £otm 
oben gang glefö üBerßtföen iß. (Sin unb eine fyalbe €>tunbe t»or bem 
■Wnrföten wirb ber Sßubbing im $>unße gefaxt, bann auf eine fwiffenbe, 
orale <5$üffel geßürgt, mfö einigen Minuten bie $orm abgehoben, ber 
^Jubbing mit etwas 3ucter beßreut unb mit einer £$ofolabe;€>auce fo; 
glefö gu $ifö gegeben.

1735. fölnter €$m«ttferfcfhiMtag. Ponding £ ln Yienfl&ise.

$iergu bereitet man gang biefelbe ißubbing^ftaffc, wie ße beim SJaniHes 
fßubbing angegeben iß, unb Bätft $iergu folgenbe (Sdjmanlerln ober Hameln. 
SRan bereitet oon gang orbm&rer -UHfö ein ÄinbSmuS. S£>ann läßt. man 
eine gang ßftd&e OmelettesSßfanne ober aifö einen Sßlafenb $eiß werben, 
fhreföt biefen mit öutier au$, föüttet einen 3^eÜ be$ ÄinbömuS hinein, 
fo baß baffelbt ben gangen ©oben Bebe<ft, ßeßt ben $(*fonb auf ein glefös 
maßtgeS &fötenfener unb rbßet biefeS Ü0toS fo lange, Bt$ ßdj am ©oben



eine Ävufte gebübet ljat; baS übrige 3RuS wirb bann mit einem «fernen 
©djäufeldjen abgeftmft unb ber $Iafonb Wieber auf ba$ Äotyienfeuer ge? 
ftellt, biä bie prüfte nuten eine litybtaune ffrrbe angenommen $at, bar? 
nadj wirb getlaffene ^Butter barüber geftri^en, ju gweiflitgerbrettenhier# 
etftgen Stücfd^en gefdjnitten, etn$ na<$ bent anbern mit bent 2Jteffer 
abgelbjt unb baoon SDfitt̂ en gebre^t; bie übrigen ©tftd<$en, bie gutfirfs 
bleiben, werben ebenfalls abgenommen unb fiein gerbvücft. $>a$ Warfen 
wirb auf btefe Seife bro* bis biermal toieber$o!t unb bie $ütd|en auf 
einem Getier warm gefleM. 2)ie Sßubbttig^orm wirb mit SButter gut 
auSgefhidjen, ber britte £bett bftbon mit bet Sfftaffe angefüllt, barüber non 
ben fleinjerbriidften ©$manlertn geftreut; bann fSmrnt wieber bon ber 
ÜRaffe, barüber wieber jerbrucfte ©djutanlerln nnb gulebt SJlaffe batauf, 
3>er Tübbing wirb eine Ijalbe ©tunbe oor bem SlnrtdjTen im fünfte ge? 
fod)t, bann in eine fladje 3JiebIft>etfes©$öle geftürjt, bie ftorm nad) einer 
Minute abgehoben, ber Sßubbing bann Oon allen ©eiten mit ben $ttt<$en 
jietlicb beftedft unb mit einer Sfia t̂n; ©auce mit Vanille foglei<$ gu £ifdj 
gegeben.

1736, ftabefe^ttttiitg. Pooding anx nouillea ä la Palfy.

Sföan ma<§t bon fe$$ dibottern unb betn nötigen feinen Sffieljl mit 
einer SJtefferfipifce @al$ einen fefien, fein abgearbeiteten Jubelte ig, welken 
man in gWei Reefen reefjt bünn auSrofft unb ijietoon, wenn btefelbert troefen 
geworben finb, fingerlange, feine Rubeln fdfjneibct. $iefe Rubeln werben 
in gtoei Steife geteilt ] bie eine £>SIfte wirb lid&tbraun auS fyetflem ©djtnalg 
gebadfen, bie anbere $ülfte mit Sia r̂n, £uc£er unb etwas 93antffe bicC eins 
getobt unb fobann in eine ©Rüffel umgeteert ferner werben jWfitf Sotb 
frifd̂ e Butter mit bem ©eiben ton gwötf ©iern unb ebenfo riet 3mfer 
flaumig gerührt, bann mit bem feflgef siegelten ©djnee ber gwötf @iet 
ieidjt untermengt unb febeSmal bie £&lfte biefer HTtaffe unter j[ebe ©orte 
oott ben Rubeln gerührt, hierauf wirb eine runbe ^ßubbing^orm, meldje 
in bev SDIitte einen (gtyltnber $at, mit Itarer Butter gut auSgejtridjen, am 
®oben ein 33ö£iei eingeritten, biefeS wieber mit ißuttcr übttfircdfcen



unb btt ^Rubeln föidbtenwelfe, $wif<b<n btnen jebeSmal gut* gereinigte uttb 
biancgirte türfifd&c SRofmen gefreut Werben, angefülft. $5er Tübbing wirb, 
bem bpv̂ crgcbcnbcn gjei<b, itn $)unjfc getobt, eBenfo angeridjtet unb mit 
einer ©ein« ober 2l|jri?ofen*©auce $u £if<b gegeben.

1737. fhibbisg toatt $rie*«tgl in n»e|mett Atrien« Poading d«
semoole ä la harlequim

ÜÄfttt lügt in einer (SaffcrpHe ein unb eint Ijßlbe 9Wag fügen 9tab«t 
mit einem falben Sßfunb .gucfer, «nem toierfcl $funb Butter nebjt einem 
©tfidiben Bimmt einige SKinuten lochen, nimmt fobann benimmt ^eraug 
unb todjt herauf ein b«lbeg ©funb feinen <$rie$ unter befiünbigem föübren 
ein, melden man auf Äo l̂tttfener fe# unb langfam bidf einlod&en lügt. 
®er ©rieb wirb hierauf in eine irbene ©Rüffel umgeleert unb wenn ber« 
felbe ^alb aubge!ül)tt tjt, werben adytje^n (gibotter bagu gelingen unb mit 
biefeti eine galbe ©tunbe geröhrt. 3)ie tOiaffe wirb in »ier gleite Steile 
geteilt, ber eine wirb mit brei tafeln Weid? gemalter ßbotolabe fd&warj, 
ein S^etl mit ©jpinattepfen grün, ber britte mit ßrebbbutter tofy gemailt 
unb ber bierte »tbeU bleibt gelb, ©obamt wirb bab ©rige non jwblf 
(giern ju einem fejten ©<$nee geflogen unb unter jeben Streit bab gleite 
Cuaniutn non bemfelben gerührt. hierauf (tretet mon eine (Sblitiber* 
$otm mit ftarer Butter gut aub, fd̂ nribet am ©oben ein p̂affenb̂ s 3ßapter 
ein, überfielet biefeb mit ©utter unb füllt bte viererlei färben mit einem 
tSgtßffet barlequinartig, bab b*igt eine^arbe neben ber anbent, ein. ©enn 
bte $cttn auf biefe tKrt gefüllt i(l, wirb ber ©ubbing eine ©tunbe »or 

- bem &nrtdfjten im !?)uttge gefotten, bann wie bie norljergeljenbett angeridjtet 
unb mit .einer $Ratpn«©auce mit ÜJiaraSquino gu Sfctfä gegeben.



74. ^bSf^pütt 10,
^ 0ft freu ettßliftytn Jußbfttg*. Des Poadjpgs k l’Angiaise«

*
3>te engUf$en $ubbmg« Weiten ln iljrer $eßanb(nng«»etfe §aupt# 

f&$li$ baburd; ab, ba | i$te £ufamtnenfe$img bi«»et(tn Diel gemietet ift 
unb aud> me$r §etttßeile enthält Gbenfo bereit cg ftdj mit ber Sfcrt 
ßjre« <&atma<ßen«, inbem fit nidjt im ^hmfie, fonbtttt nur in eine ©er# 
Diette gebuttben in Oielern SSaffer gefodjt ober au$  in bleiernen ober Der# 
ginnten fupfemen, mit gut f^Heßertbem SDedEel toerfeßenenfjrotmen, bie eben# 
faß« m ©etDlctten gebunben finb, in SBaflet gefotten »erben, Gbrnfo 
DerßStt tä  ji$ aiu$ mit ben ©aucen, »etfy fiel« Don ftarfen, Er&ftigm 
Söeinen, fltnrn ec. bereitet »erben,

1738. pinm^ubbing. Plnnponding, Plampndttng.
tiefes engliftfje *Rationatgcri$t befielt au« folgenben ^[ngrebiengen: 

Gm $f*nb tfernnierenfett, ein Ifalbe« ^fnttb C^femnarf, ein $funb 
türfi[<fye SRofinen, ein ßalbe« $funb Gonnt^en, ein Diertel ^ßfnnb 3itronat 
unb cbenfo Diel eingema^te Crangenföalen, adjt Slepfd, ein £ot| ge# 
ßoßener 3immt, et»a« geriebene 2Jhi$fatnu|, ba« auf 3u<fflf abgeriebene 
©elbe einer Bitnmc, ein $albe« $funb geftoßener 3uder, ein $funb ge# 
riebene ©emmefn, fe<$« Äofy 3Keljl, ein falbe« ß n a r t Straf ober Gcgnac, 
ettoa« »enig ©alg unb gel)n Gier.

,,£>0« SRierenfett »irb au« <£>aut unb ©ebnen gelöft «ttb fern gewiegt 
nebft bem geriebenen örote in eine irbene ©Rüffel gettjan * fobann gibt 
man bie gut gereinigten Stofinen, bie »ürfeltd) gefdjnittenen Slepfel, ba« 
ebenfo gefd)nittene SDtarf, ben fern gefrijnittenen 3itronat unb bte Drangen# 
©<ßalen bagu, bann ba« ©e»fttg, ©alg, 3 « * r  unb baö abgericbcne 
tronengelb, Slfle« bie« »irb burdjeinaitber gem alt, bann mit bem Straf, 
ben Giern unb bem20te$l gut untermengt unb gugebedt eine ©tunbe fielen 
gelaffen, hierauf »irb eint ©erDiette gut mit SJutter fceftriĉ en, mit ge# 
rtebenen ©emmeln flberßreut, bie gange Sttafle in bie ÜÜUtte ber ©erDiette 
getßan, biefdbe in galten gufammeugenommen unb ftogerbkf über, ber ©taffe 
feftgebtmben. tiefer ißubbtng »irb in ein große« ©ef&ß mit bielem fodjen» 
benSBajfer, baß berfelBe fdjttnmmen fann, gelegt unb g»ei unb eine ßalbe 
©tunbe ummterbrodjen gugebedt gefugt, »obei man öfter« ftebenbe« SBaffer 
uatßgießen muß. 33etm $lnri<$teu »irb ber ^ubbing auägeßoben, auf ein 
$)raßtfieb gelegt, ber ®inbfaben aufgefönitten, bie ©erDiette Don aßen ©eiten 
loggemadjft unb ber Tübbing au« ber ©erDiette in eine ©<$üfjel gefiürgt, 
bann mit einer 3hmis©auce übergoffen unb ber 9te|i baDon in einer 
©auci&re ertra beigegeben.

1739. $ubbing Gßipiltia. Poudini; ä la chipol&ta.
©iefe« an« fo oerf^tebenen ^ngrebiengen gufammengefeßte, man fattn 

mit fließt fagejt oerfünfielte Umalgama, befielt au« ein unb einem falben



$fu«b frönen £a(tanien, gtoBIf £ot$ itatteitifdjett SRacaroni, gwangig Sotb 
tfenwierenfett, »icrje^n £oflj geriebenem Sftunbbrote, fedjgebn Sotb tftrftf^en 
3?ofhten unb ebenfo oiet (Sorüttben, fei$« 2ot$ Zitronat unb ebenfo Biel 
£)rangenföalen, einem garten ©funb gelobten, mageren ©hinten, einem 
©lafe (Sognac, ebenfo Btel SDtabeira unb gtoülf ganzen 6iem, 3>ie £a* 
{tarnen werben in ber Jronrmel ger&ftet imb faatmt ber inneren, braunen 
©$ate abgef$<Ut, fobann mit einem ©tfldWfren Butter fein geflogen unb 
bureb ein ^aarfteb ^ajfirt 3)iefe6 tfaftamett^ütee wirb in eine irbene 
©Rüffel get^an, bägu fßmrnt ba$ and ben «Seinen unb bat feinen $äufe$en 
gelßfte unb feljt fein gewiegte Stierenfett, ba« geriebene ©rot unb ber fein 
gefänittene ©hinten, bit ht ©taffer halb »eingelegten unb feberfielbict 
gef^uittenen 9ftacarom, fobann bie ttetnWttrfclin gefdjnittenett drangen 
unb ber ebenf« gelittene Sitten«^ bte ftfofinen, bte fed̂ 3 (gier unb fe$6 
©tbottet. ^Darüber wirb ber %um unb ber ÜÄabeira gegoffen, aBe$ genau 
untermengt unb gulefct ber feftgef Îagene ©djnee barunter meltrt 2)tefe 
3Jiajfe wirb in eine gut au6geftri$ene, mit geriebenem ©rote au$gef8ete, 
runbe £ugelform gefüllt, genau gugebetft, biefc in eine ©etBiette gcbunbtn 
unb ber $ubbing, wie ber bor^erge^enbe, in Meiern ©taffer g»ei unb eine 
$alBe ©tunbe ununterbro^en getobt ©ehn Sforidjten wirb betfelbe au« 
ber ©erstette genommen, ber Tübbing in eine 0$afe gejtürgt, bte Sotnt 
iia^ einigen Minuten abgehoben, mit einem St$eil eine« SKabeira^aubeau 
Übergoffen unb ber flfceft ber ©auce in einer ©aucifcre extra betgegeben.

1740. tfnglifäjtr fubbing. Pouding k rAnglais«.
6b »erben Bier SJlunbbtoie Born Sage Borger" abgerieben, in ©tfiffe 

gef Quitten, in labtet SDtil̂  eine oiertel ©tunbe geweift, bann in einer 
©erBtette feft auSgebrüdft nnb auf einen fetter grf$an. ©obann Wirb eht 
halbe« $funb frifdje ©utter flaumig gerührt, Bter (Ster unb adft ßibotter 
na$ unb nach bagu getfan unb mit bem geweiften ©rote nebft einem 
falben Sßfunb türtif^er {Rohnen, einem Oiertel Sßfuub (Sonnten, Bier Sott) 
Orangenf^alen unb ebenfo oiet Zitronat, äße« flctntoötfelin gej^nitten, 
nebft fe<$$ £otb3utfer genau untermengt 2)tefe StUtajfe wirb in eine mit 
©utter beftri<bene unb mit geriebenem ©tote bef&ete ©erbiette get$an, 
flngerbict über ber 3Raffe feft gufammengebunben unb gtrei ©tunben im 
lo^tnben ©taffer gefotten. &erfelbe wirb wie bie 0 ortjerg ê enben angeri^tet, 
mit einer 2Betn?©auce übergoffen unb ber 9Jeffc berfeiben in eine ©auetdre 
getban unb extra beigegeben.

1741. ©uglif^rr ftatttngv nuf tattföt Ärt. Ponding k l’Angl&ise
ä 1a man&re Alleaaade.

®erfetbe wirb wie ber oorbergebettbe gubereitet, nur mit bem Unter? 
fdjiebe, baff non fedj« (Sierftar ber feftgefdjlagene @<bnee unb ein Biertel 
$funb feingef<bnittene SRanbeln baranter geröhrt Wirb, ferner wirb ber* 
fclbe beun Slirrinten gang mit in ©tiften gef^nittenen SOtanbeln befielt 
unb mit einer Setnf^aum?©auce gu $if$ gegeben.



1742. $ubbittg nt<g 8tobae$. Pouding k 1& Rodney.
Man lügt eine §albe Mag fügen 0ta^m mit jmßlf ßotl} fe$r frif^er 

©utter, fedj$ fiotfj 3«dec unb rin mentg ©alg auflu<$en, fe tte t foglei$ 
eilt $atfc$ Sjßfunb feines gefiebte« Sßeljl baju unb rüljrt bieMaffe fo lange 
auf ÄoJjlenfeuer, bis fldj ber Steig vom SiJffel unb bet Safjeroüe töft 
wnb ein glattes, feine$ SKnfeljen $at. Söenn berfelb« eitoaS abgetönt ift, 
toitb ba$ auf äucler leidet abgertebene (Selbe einer Orange ne&fk fed)$ fieäj 
3utfer ba$u getljan tmb mit bem (Selben Don feieren Sient nad̂  nnb 
na$ gut verarbeitet; fobann wirb ba$ Seige von adjt Stern ju einem 
feften (Schnee gefd)lagert, biefer (angfam barunter'gerührt, bie Maffe in 
eine mit ©utter befiri^ette Serviette get^an, breifingerbidf ober berfelben 
feft jufammengebunben unb eine ©tunbe lang gelobt.

1748. ühtglif^er tyftSU$nbbing« Pouding de pemmes h l’Auglaise.
Man bereitet von einem Sßfuitb Meljl, brei Siern unb vier Sibcttem, 

einem viertel Sßfunb 3udEer, einem halben Sßfunb rein auSgefc&ntcnt unb 
redjt fein gef^nittenem fticrenfctt, etma$ ©al$ unb einem falben Quart 
fügem 9tafym einen Steig. ÜDiefer mirb, nadfjbem et eine tyalbe ©tunbe 
an einem Ifi Îen Ort gelegen mar, feberfielbiff auögerottt unb bamit eine 
tiefe irbene ober porzellanene ©Rüffel, bie mit Butter ausgejtridfien ift, 
aufgelegt; am SRanbe ber ©Rüffel mirb ber Steig gerabe abgefd^nitten unb 
mit na<bfte$enber Slepfelmaffe eingefüHt. SBierunbjmanzig gute ©otgborfet* 
Siegel merben rein gefehlt, ^albtrt, bie fterne gerauSgenommen unb bie 
Slepfel in©d()eibdjen gefdptitten, bann in einer SajferoKe mit einem viertel 
SPfimb Butter, a<$t 2ot$ (Sorintijen, adEjt Sotb türtifd&en SRofinen, vier 
£ot§ 'fein gefdjnittenen Orangeufäaten unb ebenfo Viel Zitronat, nefcft 
jmölf Sot$ 3u^er unb einem <$15äd|en 8tum auf jtarfem £o$lenfeuet 
einige Minuten gebünftet. Mit biefen Gipfeln mirb bie ©(Rüffel fobann 
eingefüQt, ber 9lanb mit einem abgefdjtagenen Si befinden, Von bem Übrigen 
Steig eine glatte auSgeroCt wnb bamit bie Siegel überlegt, ber Stctg an 
ben anbern gut angebrütft unb feft gefdjloffen. Senn bie« gefdjefyen ift, 
binbet man bie ©Rüffel in eine ©erviette, ftcttt Ile in eine Saferolle, 
fdjüttet fo viel SBaffer hinein, baß baffelbe bis jur £filfte tjeraufmdbt, 
bedtt bie Sajferotte gut $u unb tod t̂ fo ben Sßubbing eine ©tunbe lang, 
©eim 2limcf)ten mirb bie ©Ruffel auö ber ©erviette genommen, in eine 
©$ate geftürgt, bie ©Rüffel nadlj einigen Minuten abgenommen, berSßubs 
bing mit £u(fer befiäubt unb $u Sttfdj gegeben.

1744« ©rennettber ftobbtug. Pondiug en tranebes ou k Tenfer.̂
$>tr englifd̂ e Tübbing ober Sßluntpubbing mirb nach beffen (Sarfodjen 

auS ber ©erviette auf ein retneS, gerud̂ lofeS ©rettd^en gelegt, bann in 
fd̂ bne ©tütfe gefdbnitten unb biefe im Äranje über fidb laufenb in eine 
jilberne ober jporgeKanene SafferoUe gelegt; in ber Mitte mirb fidj bann 
eine ruube Oeffnung bilbeu, in bie man ein viertel ©funb geflogenen 3n<lcr'



unb öfter biefen feen Werten 2T̂ etI einer ©outciKe fftum gießt, welken man 
mit einem brennenben ^apierfibtbuS anjflnbct unb fogfeidj ju £if<h gibt 
(Sine englißhe ©ubbingi©auce mirb ertra nadtferbtrt. ■

4

1746. ©ttgHfc|et Hei&*$ubbitt(). Poiiding de riz h rAnglaise.
a3ierunb$man$ig Soty rein gemäkener, aBftkmftirter unb mit frifdjem 

SBaffer roicber abgefühtter 9tei« wirb auf ein ©ieb jum Slbtropfen gefef̂ üttet 
unb (obann in einer 2Raß fodjenbent 9ia^m meid? unb bid gelobt. $et 
IReiS mirb hierauf in eine irbene ©<hüffel getrau, bann mit a$t 2oth 
©utter, fedjjetjit Soth Bilder, bem auf 3ucfer abgetriebenen Reffte« bim ^met 
3iironen unb einer SWefferfpibe ©alj eine otertel ©tunbe gerührt. SDann 
»erben acht £oth ©uftaniitcit, acht 2otb (Scrinthen, ebenfo oiel tleinwürfdidj 
gelittene, eingemachte OrangenfChaleu, gmblf 2oth gerbrüdfte füge Söia? 
caronen, acht Soth mürfeliift gefchnittene« £><bfeitmart, bter ©ßitöffel boQ 
Siunt, fe<h$ ©ier unb feCb$ ©ibetter ba$u gerührt unb gufammen genau 
untermengt 5Diefe STOaffc wirb fobann in eine gut mit ©utter Beftri$ene 
unb, fotoeit ber ißubbmg reicht, mit ©rot fteftteute©erbiette gefüllt, fingerbUt 
über ber SRaffe gufammengeftunben unb gtoei©tunben ununterbrochen tangfam 
getobt, ©ine SEBemfChaumsSauce mit einem Cluart Ötum abgetragen, 
ober auch eine englifdje 9tum'©auce mirb gur$alfte beim Ötnri^ten barüfter 
unb bie übrige in eine ©aucifeie gegoffen unb mit $u Stf# gegebtn.

1746. <g»gftf$er ÄafUuiens^ubbing. Ponäing aux marrons
ä  rÄnglaise.

Sföan rßftet in einer Sfcrommel jtoei ©funb f<h3ne Äaflanien über 
leidstem Oflammenfeuer fo fange, bis bie Äußere (Schale, bte man jubot 
leicht eingefdjnitten hat, aufforiitgt unb fi«h fammt bem inner« braunen 
$$ut(hen letcht abfehaten tagt; bie $&fte bauen, näm»<h bie f^öneit 
gangen, merben auf einen fetter gethan, bie übrigen aber »erben mit 
&toblf Soth ©utter fein geftoßen unb burdj ein ©ieb getrieben. 3>iefe$ 
Äaftanienmeht mirb bann in einer irbenen ©Chüftel mit uierunbgmangtg 
ßoth fehr fein gefdjmttenem Äernnierenfett, einem halben ^fimb äuefer, 
gmßlf Soth ausgelernten -Maläga^ofinen, graölf Seth geflogenen 2J?a* 
carontn, ben in oier 5theile gefä)mttenen Äaftanien, etwas geriebener 9Ku6? 
fatnuß, hier ©tem unb fc^S ©ibottetn, einer adjtet ©outeiÜe 9tum, ebenfo 
Diel föabm unb fedj« Seth 9Sehl gut untermengt. SDiefer ©ubbing mirb, 
wie bie oorhergehenben, jwei ©tunben langfam gefotten, bamt angerichtet, 
mit einer engtifdjen 9tUm$©auce maSfirt unb ber 3ftejt baoon in einer 
©auriete ertra beigegeben.



SHefe ä fften , ob[ĉ ön fle in ihrer Bereitung gänzlich, oon bat bot« 
hergehenben abweichen, bodj $u bet Kategorie ber ißubfcing! unb fLe nehmen 
bei größten tafeln # Welch« mehr önfprudj auf Reinheit machen, beten 
(Stelle eilt. 3tyte Bufantmenfebuttg gehört bet neueren SDtet̂ obe an unb 
ihr ©ejc t̂nad tarnt fo angenehm mobif^irt Werben, baß fle als fol($e auf 
bem baffen ($)rab bet SiefctidjMt flehen. ®od) jerfättt tyre B“&ttettung 
auch teiebet in jtocieelei Üfctboben, nämlich in bie eine: mit $aufenMafe 
juberettete, unb bie jtueite al! gefronte falte $ubbmg6. SRatt $u 
biefen tunbe !u$>el« ober pubbmgartige formen, welche unten fünf Bott 
int Stordjnteffer unb eine £iefe non hier unb einem falben Bott h«ben. 
Bn biefe t&mmt wieber eine jweite non t)ier Bott im $ur$meffer unb btei 
unb einem falben Bott £iefe, welche mit btei gleichmäßig bevthetlten Über« 
fogenen £aty>chen über bie erjteren eingehängt wirb unb ber fffanb ber* 
felben hölbpngerbic! oorft^t. 3fjt biefe fann nun eine britte, ooit gleicher 
Entfernung ber ^weiten $u ber erjlen, eingehängt werben.

174?» Äalinr Äaffanieit̂ ubbfitg nttf beutf^c Ätt. Ponding froid
de marnna 4 FAUeraande.

Eg Werben jwei -ßfunb f^öne Äaftanieu abgef^ält, einige ÜJtinuten 
in fodhenbeS SBaffer, batnit jidj auch bie innere ©cfcaU mit einem £u$e 
abftreifen läßt, gelegt, alle an benfelben Beffnbli<hen5lttt<hen au$gefdritten, 
bie Äajtanien gemafdjen unb auf einfouh gelegt, hierauf werben fle eine 
nach ber anbem in ein paffenfce! flache! (Steffin gelegt, mit einem halben 
Sßfunb geflogenem 3 u<fe* beftreut, mit Sßaffer begoffen unb fo jugebedt 
auf tfoljlenfeuer weich gcbünflet. ©obamt werben bie beften, recht weichen, 
aber gan$ gebliebenen böbon au!gefu<ht unb jugebeclt lalt gefteUt. ®ie 
anbtrtt werben im Sfceibftcm mit einet Obertaffe roll ffißem töahm ge« 
ffoßen unb burdf ein feine! £aarjieb geftri<h«n. Oiefe! Äaffanieii=ffJüree 
wirb hierauf in eine R üffel gethan, mit einem halben ißfunb gu (S^rup 
geföntem Buder, in bem man eine Stange fletn gerfchnittene SBaniffe gut
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au*gelo<gt gat, na<g unb na<g fein abgeTÜgrt, ein galöe« $funb öoit bem ©fetu}> a&getrofefte eijigematye 35W$fetn, ebettfc feiet gereinigte unb mit ©ferup tur$ getobte ttttfiftge &oflnen barunter melirt, fobemn gtfeei Sotg gut au*ge!o$te bide $aufenblafe geig barunter gerührt uxb jufegt brei Quart, gurn ©dgnee gelegener 2)owe£ragm tangfant barunter gezogen. 
5Die oben betriebene Äû êlfonu, ogne bie anbere etugegdngte, wirb allein in’* geflogene Gis gegraben , bie üfltaffe eingefaßt, ûgebetft unb bgrftbet Gi* getgan. Unterbejfen löfl man gtt>Slf Äotg feine SBaniße*Ggolotabe mit etwa* taflet auf Äoglmfeuer langfam auf, feerrügrt biefe mit adgt Sotg ©tawbguder rttgt gut, giegt no$ etwa* geiget SBaffer baju unb lägt bie Ggofolabt auftoigm; gierauf tötrb fle TaJCt gerührt unb mit ge« fdjlageuera foagm $u einer bid(i<g ftiegenben feinen ©au« betrüget* $eim Stimmten toirb ber Tübbing eine ©efimbe in’* geige Gaffer gegolten, bie Sonn abgegoben, mit ben ganzen Äaflaniert befringt unb mit ber Ggo?olabe$©auce gu Sfciflg gegeben»

1748. ÄaJI« $*bbftt| mit $$»et*Cier. Ponding froid 4 la
Rein« Margot.

3>a* Seige feon fe<g* ftif<gen (Stern wirb ju einem feflen ©tgttet gefigtagen unb mit einem gatben £fmtb fein geflogenem 3ud*r teidgt untermengt. $)atm lügt man in einer flauen Gaffetotte ein unb «ne gälte äftag föagm mit einer gatben ©tauge aufgeföttgter 85atuHe unb gwlftf Sotg Budec auffoegen, fleflt bie Gajferoße an bie Gde be* SBrnb? ofen*, madgt mittetfl jweiec Gglöffel feon ber äÄaffe Keine Gier, toelcge man in ben flebettben Sftagm einlegt, auf beiben ©eiten gar Werben unb bann auf einem ©ieb abtropfen unb Palt Werben lagt. Unterbeffen l&gt man eine $ubbingsSorm mit wetger füget (Seläe mejfertüdenbid au*laufett unb ftetCt fle bann in geflogene* Gi*. ®on bemdtagm, worin bie<5 tgnee* Gier gefotten worben flnb, rügrt man mit *<gt Gibottem auf bem Seuer eine Gräme ab, roelcge man fobann in eine anbere Gafferotte pafflvt unb ebenfalls auf bem Gi* ju einer bidfliegenben Gräme, mit etwa* Raufen* btafe verfegt, talt rügrt tföan legt nun eine Sage von ben ©igne&Giem in bie $orm, flreut barüber en filet gef knittern grüne $tflagien, übergiegt fle mH ber Gräme, bann tommen wicber ©<gnee«Gier, $iflagicn unb bann Gräme, unb fo wirb fortgefagren, bi* bie jfatm feott geworben ift Bu bewerten ifl, bag febeSmal eine Sage, ege bie anbere barüber fomrnt, leidjt geflodt fein mug. Äur| oot bem 3lnri$ten wirb bie $ubbing;Sornt in4* geige Gaffer getaugt, flgnetf abgetrodnet, eine flaige ©$üftel barüber ges (egt, ber Tübbing in biefelbe geflürgt unb bic Sonn tangfam abgegoben. Unten genrat Wirb ber $ubbing mit Keinen Grouton* au* rotg gefärbter füget ©ulj ftgßn gamirt
1749. fttttrr Tübbing 4 la Pomard. Ponding froid 4 la Pomard*Gin galBe* $funb $̂ ri<ofen«3)iarmefabe wirb über bem Seuer feer« rügrt, mit $wet Sotg aufgelüfler âufettbfafe feerfegt unb bann mit brei



D&ertaffen bott gut abgetref>ftem @<blagrabm leiäjt untermengt unb ftodfeu 
gelaffen. &benfo Bereitet man eine biertet SRafj fiatfe SRanbelmiUb; biefe 
mhrb ebenfalls mit gWei £etb au#gcfodjt«r £auftnblaf« untermengt, über 
bem @i$, bi# jie fi<b gu berbüfen anfängt, gerührt uub bann, mit jtoei 
Ober taffen bofl ©djlagrabm untennengt, floden gelaffen. Urtier wirb 
eine Obertaffe bcü eingemachte rotlje jhrfd)en über ein ©teb gef^üttet
unb gut abgetrofjft. SBeun nun bte# ĴCCcö fo borbereitct ift,. U |t  man
ritte trunbe Subbing«3rom mit fdpr Weifjer, waffertlarer 2)fara#qumos©utg 
über bem <£i# au#laufen, bi# fi<b eine mefferrödenbide SJ)ede gebilbet b«t, 
Worauf matt bte $orm gang in1# (£i# eingräbt. 9Ran fti^t nun mit 
rinetn (Sglöffel Keine ©tüdtben von ber weiten unb gelben ßrörne ab, 
(egt babon eine Sage abwcthfelnb in bte ffortn unb bann an ber ©eite
$ie unb ba eine f$ftne rot^e Ätrftbe; über bie erftc Sage gibt man nun
mit einem Kaffeelöffel etwa# boit ber flaren ©ulg, aber nur fo biel, baff 
biefe ©tfldchen leidet befeud̂ tet ftnb. SDann legt man eine gtnetle Sagt 
cbenfo, bagwifdjwt Rinetn wiebtr Kirf^en, uub fo Wirb fortgefalfren, bi# 
bie gange fform gejhi^en boU ift, worüber man gulcfct etwa# ©ulg giefct 
unb ba# ©ange ßocfen läfjt. Seim $tnri^ten wirb ber fßubbing ben bet* 
bergebenben gteid? gebürgt unb unten ^erum mit (leinen nutben SiSguitö 
wett unb roib belr&ngt unb mit 2Kara#quroo:©lace gtarirt.

1750. t̂tbbittg feoit ftaßanien na<& 92effelr«be. Poudiug de
m&rrons i  la Nesselrode.

2Ran bereitet bon rin unb einem ba^ c« Sfunbe Kaftanien rin 
Sötte na<b 9lr. 1747; biefe« wirb mit btenmbgmangig Sotb mit einer 
(lein gef$nitte»en ©tauge Sanide gu ©brup gelobtem 3uder ua<b unb 
nach berr&brt unb out einer Obertaffe bott äftaraSqutno bl ßara im 
©cfcbmad gehoben. Oiefe# KaftanieniSüree wirb tum in bie' in1« @i# 
gefefete @eftietbö^fc getban unb gu einem feineu, gartat (§ «fronen ab« 
gearbeitet. Unterbeffen wirb ein. halbe# Sfunb türlife^e Sfteftnen unb ebenfo 
biel Korinthen gereinigt, gewafdjen, biefe mit einem ©tüd 3«der, etwa# 
SBaffet unb 3Kara#quino auf Äl'blenfeuer Weid} unb*furg gebünftet, weldfe 
man, Wenn fte (alt geworben finb, mit gwölf Sotb abgrirofpften eingentodjfeu 
SlmareQen unb fe<b# Sotb »n 3rild# gefdjittttcnen S^ogien untermengt 
SDa« unterbeffen recht gart abgearbeitete fefte Gefrorne wirb nun mit einer 
halben 2Rafj gum ©djnee abgewogenen Ooflpelrabm untermengt; fobatm 
werben bte flüchte barunter melirt, bie HJiaffe in bie gubor gut in1# gefabene 
€i# gegrabene Subbingform gefüllt, barü&er ein Sanier gelegt, mit bem 
$edet genau gefdjloffen, baröber wieber geflogene# Ost# gethan unb fo bvei 
©tunben flehen gelaffen. Unterbeffen Werben gehn (Sthotter mit gtoölf Soth 
geflogenem 3ud« gut abgerülwt, mit einem Quart füfeetn fftabm auf 
Kohlenfeuer abgefölagen, mit einer halben O&ertaffe boH 3Rata#qumo bi 
3ara untermengt, gefeilt uitb bann auf bem (5i# (alt gerührt. SDiefev 
krönte wirb fobann mit gefangenem 9tabm gu einer bidfUefjenbcn ©auce 
oerrübrt u»b, in eine ©audbre gegoffen, (alt gefleflt Seim 9lnri$ten



wirb bet Sßubbiitg au« bem (§tS genommen, bie $rorm intt bem £udj ab* 
gemtföt, einen Slugenblid in1« warme Sßkfler getauft, ber 2)edel unb 
ba$. Rapier abgenommen, ber Sßubbmg in eine ©<$ate gefüirjt unb bie 
^crm abgehoben, £etfelbe wirb nun mit einem $§eit ber ©auce über* 
gcffen unb jene iit bev ©andere mit jjur £afel gegeben.

1751* Adlet Tübbing mii ftriid)ten. Ponding de fruits
h la Bahlen.

(Bit halbe« $fu«b gute« $fttft<$*$ürce wirb mit ©aniüe*©^rup gut 
Derrü^rt unb falt gefteHt. ferner bereitet man eine üftaceboine Oon ̂ rüdjten, 
weldje in glet^cm Öuanlum au« eingema<$ten Sßfitjtdjen, 2lprtfofert unb 
Ananas befielt. 3>iefe ^rüdjte werben würfelig gefdjnitten, in eine $or* 
getfanfĉ ale get^an unb mit nier bt« fedj« (fßlöffeln toll 2Rara«quino bi 
3ara begoßen, jugebedt, eine ©tunbe fielen gelaffen. Unterbeffen ^at man 
uier ©tiid Heine 2Jt<mbel*$&i«quitbIdtter gebaden, weldje man na$ bem 
Innern Dfaum ber ißubbing^orm egal runb $uföneibet. (Sine ©tunbe 
vor ber Stafeljeit Wirb biefe ftorm in gejtoßene«, gefabene« (£t« gut eins 
gegraben, am 33oben eine Weiße ißapietfdjeibe eingelegt unb barüber ein 
S9i«quitblatt get^an j über biefe« legt man nun ben Oterten J^eil ber 
$rüdjte unb überftrei^t btefefben mit einem £$eil ber f̂ufich^ERarmelabe, 
bann legt man wieber ein S8i«quitblatt ein unb fährt fo fort, bi« bie 
hier Slätter mit bett ^rüd t̂en ganj fo eingerichtet ftnb. lieber ba« ©anje 
gießt man nun eine Obertaffe \>©H3ttderfprup, mit etwa« üJtara«qutno untere 
mifdjt, bedt ben Tübbing juerfi mit Rapier, bann mit feinem JDedet gu 
unb legt eben barüber ebenfaß« 'geftoßene« @i«, iöetnt Slnrtdjten wirb bte 
pform au« bem (Si« genommen, in1« falte ßBaffer getauft, abgetrodnet unb 
in bie junt 3Sfnrid)ten beftimmte ©Rüffel gcftürjt. $er Tübbing wirb 
gulefct mit einer fe§r falten $ftrßdh*©auce übergoffen unb fogleidj femtt.

1752. Aaltet ©rbbeetŝ ubbing. Ponding froid de fraises
k la printantere.

ÜJtan laßt eine fwgelartige ^ubbtngsffotm mit fefyr fetter Orangen* 
©ul$ fo langt über <Si« au«laufen, bi« fl<h ein mefferrüdenbider Ueber̂ ug 
gebilbet Ijat, unb grabt bann bie ffornt ln’« <Si«. ferner Bereitet man 
tjon frifdjen SBalberbbeeren ein $üree, weldje« man mit ©taub$uder gut 
terfüßt unb bann mit oier Sotlj gut au«gefodjter £aufenblafe rerfe^t. 
SDiefe« fo bereitete Sßüree wirb nun über bem ($i« gerührt, bi« e« ju 
oerbufen anfongt. $ud) ^at man je^n bi« jwölf lange $)effert*©i«quit« 
in ©tüdd)en $u f^neibot. SJtan gibt nun eiue Sage pon bem (Svbbeer* 
9ltu« in bie $erm, über biefe legt man bte in üftataöquino getauften 
$8i«quit«, bann wieber <5r$me unb abermal« 3}t«quit«, bi« bie §orm ooü 
ift; ^terna^ gießt man etwa« ©etee barüber, bamit ber gan$e Sßubbtng 
fi<h gut binbet. Äurj oor btm ^fnri^ten wirb berfelbe in1« êiße ßöaffer 
getauft, bie §orm f^neß abgetrodnet, in eine fladje Arpftatt* ober 5|ßor* 
jeßan* glatte geßürjt unb langfam abgehoben. Um ben ß̂ubbing wirb
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unten Ijerutn ein Kranj &cn großen, in bidtcn ©^tu£ getauften 31nana«? 
©rbbeeren jterltc  ̂ gecrbnet unb ein fSrbbeers©t)tttf> in einet fßorgettans 
©aucifcre ertra beigegeben,

1753. Kelter Tübbing ä la Palermo. Poudfag froid h la Palermo.
äftan bereitet non einem falben ©fwnb feinem ätteljl, adjt Botf) friftyer 

Butter, riet £ot& Buder, einer SDiefferfpifce geflogenen Bimrnt, einem Köms 
d&en ©a($ unb riet <£ibottem einen £etg. 3Jlit biefem Steig wirb eine 
paffenbc, mit frifdjer Butter au«gejtri<$ene (Srouftabe-Bom mefferrütfenbidt 
«ungefüttert, bann wirb btefclbe mit ©ntter beftrid>enen ©opierftveifen on«s 
gelegt, mit Mel)l oott gefüllt, über ein ©ledj gejiettt unb fo ber £eig 
(angfam Ud&tgelb gebaden. Senn bie« erreicht if), wirb ba« 3föe$l unb 
bic ^apierftmfen l)crau«gcnoi«men, bie Krufle über ein 33Ie$ gefiel!t, oon 
innen mit Bader beftaubt unb leidet getrodnet, fo baß man eine mürbe, 
croquante Krufte eityält. Bu ber weiteren ^Bereitung muß mau no<b eine 
grünere Bonn $aben, in weldje man bie £eigfrufte in ber 2Beife einfefeen 
fann, baß no<ß ein lleinfingetbider gtanb frei bleibt. ©iefe gweite größere 
Botm wirb nun in feingeftoßene« (St« gegraben unb ber ©oben berfelben 
flarf feberfielbid mit ganj Weißer, felft flarer Bitronens©eI6e (füßer©u($) 
begoffen unb letztere flotten gelaffcn. .giietnadj wirb bie ©eigfrufte oon 
äugen mit 8prifofm:3Rftrttutabe befhridjen unb mit ljalbirien meinen 3Ran* 
belu unb grünen ©iftajien jierlicf) unb gefd>madw>tt gamirt. 3$  biefe 
Grouftabe nun fertig, fo wirb fie in bie größere Borm gefteHt, etwa« tsoo 
bem Bittenens@cl^e eingegoffen unb biefe« triebet «nfuljen gelaffen, ©et 
äußere leere 9iaum ber ganzen Botm wirb al«bann mit ®el6e angefüllt 
unb jugebedt floden gelaffen. Kurj bot bem 2fomd?teu wirb ber innere 
leere 9i«um mit einem feften ©antHe«, ©rangen* ober weißen ÜKaraSquino« 
©efrornen gefüllt unb glatt geftüdjm; bie Bonn f<$nett in’« $ei|c SBaffet 
getauft, abgetrodnet, in bie barübet gelegte, $um Wnridjten beflimmte 
©Rüffel gefiürji unb langfam abgehoben unb bet ©ubbing fcgleid̂  feroirt.

1754. Kolter ©ti$s©ubbing mit Knana«. Ponding de riz froid
ä Fananas.

(Sin IjalBe« ©funb rein geWafdbenet unb bland îrter Sftei« wirb mit 
einer SIRaß füßem unb jwölf £otßBuder Wei<§ unb bid eingelegt, 
i« eine ©Rüffel gefdjüttet, mit einer ©bertaffe ooH $tnana«s©]DTU)>, Jtoei 
3otb bid gefettet £au[enblafe bi« ^um ©toden fatt gerührt unb mit einer 
falben SÖiaß $um feften ©ĉ nee gefangenen ©oftyelra^m untermengt, ©ie 
©ubbing^Borm, bie man juöot fd̂ on in’« geftampfte @i« gegraben bat, 
Wirb nun gut Hälfte mit ber SRaffe gefüllt, bie gtoeite Äuplpelform in ben 
9tei« gebriidt, fo baß berfelbe bi« «n ben 9ianb Ijerauffteigt; in bie ©trs 
tiefung ber ^weiten Bonn wirb ttun ebenfall« geftoßene« (St« gefüllt unb 
fo $ugebedt lalt gefteHt. ©er Sieft bon bem 9tei« wirb bann mit etwa« 
<So$eniüe rofa gefärbt unb mit fedj« ©d̂ eibtßen in tleine SBürfel gef^nittener 
?liiana« untermengt. 2Benn mm ber eingebvüdte 9tei« geftoeft ijt, wirb
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ba$ <|i$ au« ber fetten ffotm genommen, biefe mit Reißern Saffet ge* 
füllt unb augen&lirflid) hiebet entleert. $ie $orm toirb fid̂  nun but<$ 
ein feilte« SDrê en §etauSne$men taffen, unb ber baburdj entjtanbene Teere 
föaum wirb nun mit bem mit Stnana« untermengten töofa^eis angefüttt. 
$et Spubbing ttürb alSbann genau $ugebetft, geflogenes barüber ge« 
ttjan unb fatt gefiettt. ttnterbeffen bereitet man bicfeTbe ©auce ua<$ 
9tr. 1750, nur mit bem Unterstehe, ba§ gu berfelSen ftatt be$ 9ftara$« 
guino 3tnana$«©brub genommen tnirb. Seim Stnridjten mirb ber Tübbing 
in’6 taumarme üföaffer getauft, in eine fta<$e ©#üffet geftiirjt, unten 
^erunt mit f(einen SföerinqueS, mit StmartÜen gefügt, garntrt; bie ©auce 
in eine ©aucifcre gegoffen unb extra mitferbirt.

1755. ftiltrr Ätmnobs Tübbing auf loniglidje Krt. Pouding
d’ananas i  la royale.

Son einer großen ober $n>ei tfeinen, frifäen, gut zeitigen 9tnana$ 
Werben bie äußeren fünfte abgefd^nitten, bie 9Inana$ fe^r bünn gef^att, 
bann in ©<$eiben ge^nitten, bie fünften batoon fletntoürfelidj, mit einet 
Obertaffe tootf 3uder?^rup auf Äofitenfeuer, $ugebetft, Iangfam toetdj ge« 
bünftet unb hierauf fatt geftettt. 9tße« Uebrige oon ber StnanaS mirb 
geflogen, in eine 2Rafc fo^enben TRalpn getrau unb jugebedft bei ©eite 
gefteltt. Unterbeffen toerben btei oiertet Spfunb. geflogener 3uder mit bem 
©eiben bon fedjje$u diern gut gerührt, na<$ unb nadj mit bem $Ra{jm 
untermengt unb auf bem Äoljlenfeuer gu einem <5tötne abgerütjrt, melden 
man burdj ein feljr feines £aarfleb ftreidjt unb ben $tnana$«©ljrttb baju 
rfl^rt Sen biefem €r£me wirb ber «<$te Streit in eine $PoTjelfon*©djate 
jutüd getljan, ber übrige in ber ©efrier&üdjfe gefroren unb re<$t fein unb 
jart abgearbeitet. nun biefeS erreidjt, fo wirb ein ©uj>bmtefter bott 
ge^Iagener tRa^mf^nee barunter gerührt unb ein tfalbeö Sfunb gemäkene 
unb auf einer ©eroiette öbgetrodfnete Stmarelten, adjt Sottj 3« ^itetö ge« 
fdjnittene ^pifla îen, brei abgefdjafte unb würfelig gefdfjnittene Simen ber 
beften * ©athmg unb bie gef^ntttette 9tnanaS barunter gemengt. SDaS 
©an$e wirb nun in bte eine §atbe ©tnnbe guoor in'S gegrabene 
$ubbing«$orm oljne (Srajafc gegoffen, oben ganj glatt gefhridjen, mit einem

48*



tßa^ier überbetft, mit bem 5)edel gut gef<hloffen unb au$ gcmj mit di« 
überbedt. SRadj jwei ©tunben Wirb bie gönn au« bem di« genommen, 
einen 9luge»b(i<f in*« lauwarme SBaffer getauft, f^iuO abgetrectnet, ber 
Werfel unb ba« Rapier angenommen uitb ber Tübbing über eine gierlich 
Sufammcngelegte ©emette auf eine ©djüffel geftürjt unb fogleidj $u £ifdh 
gegeben. $>er jutütfgchaltene drGme wirb mit geklügenem fftahm unters 
mengt unb al« ©auce ejrtra beigegeben.

1756. galtet dfofilöbe^ubbing auf Äiniginstlrt. Pouding fr#id
au choeolat k la reine.

6« werben $w5tf £cth geriebene, feine ©aniffesßijofolabe mit einem 
Quart fflfjem Sftahm unb ci<ht £oth 3uder auf tfoljlenfeuet aufgelöst unb 
fein abgerübrt, fobann werben cû t ©bettet nebfl einem Quart SRâ m 
ba$u get^an unb auf Äo îenfeuer $u einem dr&ne abgerii^rt, Wellen man 
burdj ein £aartn<h f>refjt unb falt rü^rt. hierauf werben jwei Selb birf* 
gefegte $aufcnhfafe baju gefegt unb ber dräme, bi« er ju fioäen anfingt, 
auf bcm di« geföfagen; fobann wirb ber von einer ÜJtafj 3)o^el?9iabm 
gef<$tagene ©<hnee unter ben dr&ue geruht, bamit bie erjte fßubbing* 
germ, wei^e juvor m1« di« gegraben würbe, gut âlfctoott angeföttt; 
hiernach Wirb foglci<h bie jweite ^erm in ben drGme cingebiüdt, ba| ber« 
felbe bi« jum Stanbe auffteigt; fotlte biefer nid t̂ hinteren, fo mßfjte man 
nodj etwa« dräute na<hgtefjen. 3n ben innern Sftaum ber jweiten gorm 
Wirb nun geflogene« di« gefljan unb ber ^ubbing $ugebecft. Unterbeflm 
werben fe«h« difeotter mit einem viertel ißfunb 3«rfer unb einer viertel 
2Jtafc 93anittes9tabm auf bem geuer abgerübrt, bann gefeibt c‘tt un  ̂ e‘n 
halbe« £oth bidfgelodjte ^aufenblafe but<h ein ©ieb baju gegoffen, auf 
bem dtfe, bi« er ju fioden anfftngt, geröhrt unb fobann mit einem Seiler 
voll 9tahms©dh»ee untermengt. $ft bie« gefächen, f° wirb ba« di« au« 
ber innern govrn gethan, h^lM Söaffer fdjnett eingefdjüttet, biefcö angeru 
bliefltcb wieber au«gcgoffen, bie gorm lei^t gebreht unb herau«genommen, 
weldbe« alle« kneft vor fidj gehen mu|. tiefer innere 3taum Wirb nun 
mit bem 8kniKe?dr$me h<d& gefüllt unb bann ber zweite SRobel etnges 
brüdt, fo bafc ber dr£me. wieber bi« jum 9fcmbe aufffcigt; in ben teeren



i
Dictum wirb »teber geflogene« dt« getfan unb ber Tübbing jugebedt. 
hierauf Werben »ier Sotlj abgewogene ^ijkjiett mit Dtafat fein geneben, 
mit fedfa &>tb fieftoßenem 3uder »errityrt, ein fiotlj £>aufertblafe ba$u ge* 
ieifa, mit bem nötigen ©dblagrafat untermengt unb fobann mit einer 
falben Obertaffe ooß ganj Keinen, in ber Oröfa eine* $reu$er?©tüdfe«, 
reĉ t eroquaitt gebadenen ©uffetln unb ebenfo utel abgetrodneten SBeicbfeln 
melirt unb ber innerfte Dtaum be« Tübbing«, nadjbem man, wie 
gezeigt mürbe, bte ftorm farauSgenommett fat, gefußt, red̂ t glatt geftridfan 
unb $ugebedft Wt gefießt. ©eim Slnridjten wirb bie Sortn au« bem di« 
genommen, m’ö fatße 2Bafjet geflogen, abgetrodnet, über eine flache ©<fale 
geftürgt, abgefaben unb ber 5ßubbiitg recht gefämadsoß nüt feftern Dtafim? 
©<hnec befprifct. Unten farum werben Keine ©i«quit«, mit dfafolabe 
glacirt, gelegt unb ber ißubbing mit einer falten ©amßes©auce gu £if<h 
gegeben.

1757. Äafter ttepfefcißutttiitQ» Pondfng de pommes glacfas.
d« werben m’erunb t̂oanjig ©tüd Dteinette? ober fdfaue dalbitte=3fcpfel 

gefdfaft,‘ in toter Jtfaile gei'dfnitten, mit etwa« SEBaffer unb einem ©tüd 
3u<Eer auf ßoblenfeuer gejhßt, gugebedt unb weich gebünftet- hierauf 
»erben fte gut verrührt unb ju einer SDiatmelabe butdf ein feine« £>aar? 
fieb geftridhen, SDiefe wirb fobann in eine ©Rüffel getfan, mit einem 
falben Sßfunbe ISCprifofctt?SDiarmelabe genau uerrüfat, mit bem (Selben 
einer auf Bude* abgeriebenen Orange gewürgt unb mit «odj gtoölf Soty 
©taufauder untermengt; fobann wirb eine (Deftierbildjfe « ‘«di« gegraben 
unb ton ber fDtarmelabe ein feftt«, feine« ©efrorne« bereitet. Unterbeffen 
wirb ein falbe« $funb eingentatfae $(mareflen gewaftfan unb auf einer 
©eruiette abgetrodnet, ac t̂ fioth türfifcfa fftofliten gereinigt unb mit einem 
©tüddfan Bucfer aufgelegt, ebenfo feCfa Sott) Sßiftajien gebrüht, abgewogen 
unb ju ftilet« gefdjititten; bitfe« aße« wirb faerauf mit einem ®U«cfan 
duratao unb ebenfo oiel 9Kara«qutno bi B^ra mit bem (Sefrorueu unter? 
mengt unb no$ eine Seit lang, bi« baffeibe toieber feflcr geworben, fort? 
gebrefjt ©obamt Werben $wä $>ßer boß gefdfjlagenet Diamin«©djnee 
barunter melirt, bie ßftaffe in bie Tübbing?ftotm geftridjen, tooß gefußt, 
mit Sßapier iiberbedt, mit bem Oerfel genau gefefaoffeu unb bie f?orm in 
geftoßene«, gut gefallene« di« jwei unb eine falbe ©tutibe gegraben, 
©eim Stnridhten wirb ber Tübbing über eine jierlicf) jufantmengelegte 
©ertiiette auf eine drttremet«s©d)üffct geftürjt unb mit naebftefanber falter 
©auce ju £ifdj gegeben.' ßftan rufat acht dibotter mit ftd̂ t ßotlj Buder 
nebft einem Ouart ßta^m auf Äofaenfeuet ab, pafjirt biefe« bur<h ein 
$aartudj in eine $ot$eßan?©cfaIe unb ferlagt bie« auf bem di« talt; 
fobann wirb eine falbe Obertaffe oeß 2l«ana« ? ©prop unb ebenfo btel 
2ftarft«quino bi Bava beigegoffeu unb fobann mit etwa« geflogenem 
Dlâ m ? ©dfaee nach unb na$ untermengt, fo baß man eine birfflleßenbe, 
Sußerft angenehm förnedeube ©auce erfaß, wel^e in einer ©auctere bem 
ipubbiitg beigegeben wirb.



1758. Äclter ÄöbineibsVubbing. Ponding de cabinet froid.
<5s wirb »cn gwölf (Sibottern, gw5lf Sotlj 3 « ^  e in«  tjafl&en ffftafj 

über Äß^lenfeuet ein grgmc abgerfi^rt, ben man but<$ ein £aat#  
tud> in eine SRorgeffamSdhüffel prefjt «nb gugebedft fa ll jtefft. (Sbtnfo 
Wirb ein $d&e$ ^Jfunb turfif^e 3?ofineu, ebenfo »iel (Sorhtthcn gereinigt, 
gewafdjen unb m it eilten» ©tücf 3«der, etwas SBaffer unb ffRaraSquino 
auf getobt «nb ebenfalls falt geftefft gerner Wirb eine ffRafj S&ofqwl* 
9ta^m $um @$nee geklagen unb gum Üfttropfen in ein ^aatfieb ge# 
goffen, fobann ein viertel Vfunb fäneS SieffevfciBiöquit, |ebe$ in  brei 
S tü c k en  gef Quitten «nb in einen Keffer gelegt. $>ie fh ib b in g ^ o tm  
wirb hierauf in1« geflogene (Si$ gegraben unb auf folgenbe SEBeife ball an# 
gefüllt: 9$cn bem abgerührten (Sterne Wirb ber trierte ^ e t l  gut Sauce, 
in einet Schalt jugebedft, ta lt geftefft, m ben anbetn aber Werben gwei 
unb ein Ijalbe« Soth bidfeingcfodhte ^«ufenblafe burdj ein £aartu<h 
geprept unb m it berfelben, bis flc gu ftoefen anfangt, über bent (5ife gc# 
rüh rt; bann Werben brei ^C^cilc beS geklügenen nebft einer
Cbertaffe soff ßftaraSquino bi 3 « f t  untermengt unb gweifingetbtef bauen 
tn bie $ubbmg-^orm gegoffen; wenn bteS geftoeft ift, wirb eine Sage «an 
ben föiSquitS, wouon man jebeS St&dfdjen in bümtett, mit 9RaraSquino 
untermengten 3 udersSv>ru^ ge tau ft bot, int Ärange eingelegt, barüber 
bann ein £ h ctt ber SRofinen m it einigen eingemachten SEBeidhfetn geftreut, 
über biefe wieber <5t6me ftngerbicf gegoffen unb Wenn biefer gejlodtt ift, 
Wtrb eine gweite Sage eingelegt, «nb fo wirb fortgefadrett, Bis bie $orm  
tootl ift, wellte man genau beeft unb gejioffeneS <5iS barüber gibt. 33eim 
2t«ricf)ten wirb ber Tübbing tn eine flöd^e Schale geftürgt, unter ben jus 
rüdbefjaltenen <5rSme wirb ber 9feft beS getragenen 9tahme« nebft etwa# 
ffttaraSquino unb 2lnana8:0t)tuf) gerührt, biefeS in eine Sauciere gegoffen 
«nb fo mit bem Tübbing ju £if<h gegeben.

1759. Äalter îfiajitrt#^ubbfng auf beutfdje Wifi Ponding aux 
pistaches froid ä PAllemands.

Sechgehn Soth fd>Öne grüne Üßiftajten Werben in’S fodjenbe äöaffer 
get^an, bann abgewogen, in’S falte Sffiaffer gelegt, bamadj auf ein Sieb 
g e flu te t unb roit^ einer ©bertaffe »off 9ta^m fe§v fein geflogen «nb fo# 
bann bwrdj ein feines £aarfieb geftrid^en. £>iefe8 ^iftajien^^ßüree wirb 
fobatm in einer Sdjate mit einem halbem ^funbe gu btdfem <&hru!P 9€i 
fochten 3nrferö unb gwei £otl> bicfeingefochtet ^»aufenblafe »errübrt unb 
mit einem Seiler »off gcfd^lagenen EftabnuSchnee feiert untermengt, l ie fe t  
ßrtm e wirb nun jwif<hen jWei in einanber hängenbe $ßubbtngs$ornten 
gegoffen nnb in bie innere Vertiefung ebenfalls (ÜrtS get^an. SBenn nun 
ber (Sr^nte geftoeft ift, wirb baS (5iS aus bet innern ^otttt gefdf)ftttet, 
ftatt btefeS hĉ ê t SSaffer f<hneff eingegojfen unb ebenfo fd^neff »iebet 
auSgef(hättet, bamit fidb bie fto rn  leidet hcr«u^jwhmcn ben
innern fftaum Wirb nun eine 9Saniffe*<£r£roe, bie mit §a«fenblafe unb 

beteitet ift, abwed^felnb mit gang Eieinen, recht croquant
Ti



gebadenen SJlcrmquen unb aBgetrocfneten, emgema^ten 2Bei<$felti gefällt, 
ber Sßubbing genau jugebecft utib (Siö baruBer getrau, ©eint StnricBten 
tottb ber Sßubbiug in eine fla$e pajfenbe ©djfiffel geftürjt, unten getunt 
mit lleinen, mit SBeidjfetn gefüllten, utib biefe mit' ju fftletg gefcBnittenen, 
mit $ifta$im betreuten, vuttben SRerinquen Befr&njt unb ber Tübbing 
mit einer falten 93anifle*9£af)nts<0auce $u £if<fj gegeben.

1760. Aaltet 9tei§̂ ûbbing« Pooding de riz a la Pal er me.

®i» falbe* RSfunb guter 0tei* toirb, nadjbem berfelbe rein gewafd̂ en, 
Mandjirt unb mit frifdjem SBaRer abgefü^tt ift, mit 3«der, Orangenfaft 
unb meinem SBtin auf Aoljlenfeuer n>ei$ gebüuftet, fo ba§ fl<§ ber Dfeie 
leidet $etbrü<fen laft. $)ief«r mirb fobann in eine <2><fale getfan, $hm



SoHj birfgefodjte ^atifenblafe ba^n gepreßt tmb bi« 3111« ©totfen falt ge? 
rfityrt. fintcrbeffen Werben bier eingettta^te 2tnana$? Scheiben Stein 311 
SBurfeln gef^intten, eBenfo jwötf £etb eingemachte, abgetrorfnete iHntatellen 
unb ebenfo oiel gereinigte tmb in Stjrup gefönte türfifc ê SRofinen jus 
bereitet, biefe ueBfl jWet federn uofl Schlag sfttaljm unb einem feiertet 
Sßfunb bünner Slprifoieit; Sftarmelabe unter ben 9tei$ genau gerührt unb 
feamit bie in’« (Si$ gegrabene Sßubbiugs^orm angefüllt, genau gebest unb 
mit geflogenem G?i6 ü6erfdfjüttet. 53eim idnri^ten wirb ber ißubbing auö 
bem ©iö genommen, in’« beifje Safjer getauft, a&getrodnet, in eine flache 
©Rüffel geftiivjt unb aufcen b*rutn mit eingemachten falben Styrifofen 
gatnirt unb na^fte^enbe« ©efrorneö in bie dritte gefüllt. 93on $roei 
Orangen wirb baö ©elbe fe|r fein abgef^nitteu unb in fetenmb^wanaig 
£oth einem Stjrup niit tattern SBaffer aufgelösten SutferS getrau, 
Weiter nodj mit bem Safte non bier Orangen, einem Quart JpimBeer? 
fafte unb faltem äöajfer untermengt wirb. Oiefe« tafjt mau eine ©tuube 
ft^en, htefjt fobann ben Saft butdj eine reine ©erhielte unb bereitet 
bicreon ein fefieä ©cfrorneö, rocl^eö man im testen $tugenf> liefe ergaben 
in bie SHtitte bed geflürjten ^ubbingä füttt.

1761. fteie^ubbing na$ 2tautra<mu8b*rf, Poiiding de riz
8 la Trautmanosdorf.

©in balBeS ißfunb rein gemäkener unb Blan^irter 9iei$' wirb mit 
fe^ebn £otf) Surfer, einer Stange SSanitte uebjt einer äÄajj fRaljm auf 
Äo l̂enfeuet tangfam raet<h unb bitf gefegt, 00m Seuer genommen, in eine 
Qafferoße umgeleert, $wei Soth gut au3gefo<hte £aufenblafe ba$u gefeilt 
unb gufarnmeit lalt gerührt. §terauf werben jwet Heller öoß 9tahm* 
Signet unb eine DBertaffe boß SRata^qiüno bi Sara tangfam barunter 
melirt, bie dftaffe in eine SPubbingsgotm gefußt unb biefe in’b <$t$ ge? 
graben. Unterbeffen Wirb eine ßfiafc frifd̂ e Himbeeren burdj ein Sieb 
paftirt, mit toierunb̂ wan̂ ig Seth StauB$urfcr g«t abgeru^rt, mit faltem 
2öaffer ju einer birflirf> ftiefjenben Sauce oevbünnt unb bann jum Äalt? 
Werben auf’3 t£t$ geftefft. Oer Steigs Tübbing wirb beim Anrichten tit 
eine ftothe Sdjftffel gejtürjt, bie #imbeet?©auce in eilte Sauciere gegoften 
unb mit bemfelBcn gu £ifdj gegeben.

1762, ttrfefßuttittf ttö$ Pouding de riz k la Rochow.
Oer fßeiö^ubbing wirb ganj wie ber feotljergehenbc bereitet, nur mit 

bem Unterfdbieb, bafc flatt beb SRarabgutno ^ier ber 33aniße?@enidj allein 
beigegeben unb flott ber £imbeer? Sauce eine falte <£vbbeeri©auce, Wellte 
ebenfo Wie bie uor^etgeljenbe bereitet, beigegeben wirb.

1 7 6 $ , ttcife$ubbittg auf fdjttiWfthe X rt. Poiiding de riz
a la Suedoise.

Oiefet 9ieib=ipubbing wirb wie ber oor^ergebenbe $ufeereitet, nur mit 
bem Unterf îebe, ba§ bei biefem $wölf 9ieinette;2lebfet, jeber in oier Obeile



' gefdjnitten, rein gefdjält unb in Suchet unb Weißem 3Betn wet<b unb lur$ 
gebünftet unb in btei Sagen, jebeSmal eine ©dijidjt 9̂ 1$, Wenn biefer 
gefiotft iji, eint Sage Steffel, bann micber 9£et$ unb fo fort, bt$ bie 
$orm bott ijl, eingefüHt »erben. ©etrn 9lnri<$ten wirb berget« auf eine 
fiadje ©Ruffel geftür$t, ber SÄanb gefdjmadooll mit eingemadjten ftrüdjten 
garnirt unb in ben mittleren fftaum ©(ßlagta^m, mit 2tyrifofeu?2Jiütt 
untermengt, gefüllt.
1764. ReiMßutoiitß euf 3Mieferstltt, Pouding de riz k la Malte.

^in^albeß Sßfunb fronet, großlörniger töei$ wirb rein gewctfdjen 
unb in bielem Gaffer, bo<| fo, baß bie Äörncfjen gang bleiben, blanctjirt 
unb bann ^unt Stbtropfe« auf ein ©ieb gefdjüttet. Untetbeffen läßt man 
ein ^futtb Surfer mit bem <©aft »ott jwei Orangen unb einer falben 
©outeilte Weißen Sein $u einem biden ©̂ rû > fo<$en, gibt fobautt ben 
^eiö bagu, läßt ißn mit bemfelben nc<$mal$ aufforf>en unb ftettt i$n jum 
tfaltwerbcn m*a üia. ©eim 9lnrtdjten giefjt man eine Obertaffe oett . 
uxaraaqumo bi &ara baju, mengt i^n latigfam barunter unb breffirt ben 
mciö Jmbbingartig in eine ©erjeUanfdjafe. ffierfelbe wirb nun mit Orangen* 
©Wntfcen unb fonjtigen eingemadjten grüßten int fdfjönften IJarbenfoiel 
überlegt unb re<$t !a(t jur Stafel gegeben.

74. Jtbsc^nitt. 12. Jlii%itag.
* «  btn Des Entremets de lait.

... &r$6t«nt$eilÖ fe§r beliebten ©peifen gehören nte|r ber bütger*
ii^en jrüd)e an, bo<b erfd̂ etnen fie juweilen au$ auf ben tafeln btr ©er* 
nehmen, ©te Werben fetjr häufig bei ©öityera ata 3wif<f}eng.erid)te gegeben.



1766. M t in ber «W#. Ria an lait.
$rci viertel ©faub f^öner ÜRaÜanber DldS wirb mehrmals lauwarm 

gewafdjen, bann mit Faltern Söffer übergoffen, einmal aufgeFocht, "auf du 
(Sieb gcgoffen unb mit frif^em SBaffer wieber abgetönt. ©obann lügt 
man ein unb eine halbe ÜJtag gute 3tttl<h mit einem falben fßfuitb 3urfet, 
einem (Städten 3*mmt unb einer SRefferfttge ©alg auffedjen unb f^fittet 
biefe übet beu in einer flauen ßafferolle mit einem @tü<C ©utter einige 
■äRinnten geröfleten fReiS, Wellen man anf einen 3)mfu| über ein gleidjeS 
Äcblenfeuer f«fjt unb halb gugebeeft langfant ledert lagt. Senn ber SReiS 
Weid} geworben unb fidj am ©oben eilte lichtbraune biinne Ärufte (fRamel) 
angefefct hat, wirb über ben DteiS, ohne bann $u rühren, etwas ^ei|er 
Dta^m gegojfen unb berfelbe gut jngebetft bei ©eite gefteflt. Seim Stn- 
richten wirb ber SteiS langsam, ol)n< 0ang au ben ©oben gu Fern men, auf« 
gerü^tt, ntit einem ©tüdfeben fdj* frifd̂ er ©utter unb betn ttodh neigen 
beiden biefflüffig verbünnt, in einer tiefen äRehlftdfcfthale ungerichtet, 
bie Siamein mit einem fRubelfch&uferihen in lldne ©iüdtd^n auSgeftocbm, 
fê bn barüber gelegt, mit Burfet befiaubt unb $u £if<h gegeben.

1766, Äubel» in ber ttilib. Noailles k ln creme.
(£s werben von vier <§ibettem uitb einem ganzen @i feine Rubeln 

gemalt, welche in ein unb eine halbe Sftag Fodljenbe 2Äilch, in Welker 
ein viertel ©funb fe r̂ frif$e ©utter, ein ©tingelten ©aniQe ober Simntt 
unb gWölf fioth Surfer gelüst, loder eingeftreut Werben; baim wirb bie 
Gafferolfe über Achtenfeuer auf einen 2)reifug gesellt unb bie fftubeln 
langfam fo lange gelobt, bis fleh am ©oben bet Gaffetotte eine llchtbraune 
Ärufie öngefefct hat* SDie fRubeln Werben bann mit SRitdj ü&ergoffcn, 
baS fteuer nnten weggethan, jugebetft unb gehn Sttinuten fo flehen gelaffen, 
©dm fÄuridjtett werben fte tangfam butdheinanber gerührt, mit etwas 
fodhettbetn SRahm unb einem Äbrnd|en ©aig torfer bur<beinönber gemalt, 
in einer ©djate angerichtet, bie £Ranteln in Keinen ©tücfdjen auSgefio<ben, 
bie fRnbeln eben bamit gang überlegt, leicht mit Surfer beraubt unb re<ht 

, warm gu £ifch gegeben.

1767, geriet me ©er fte in ber 3RH$. Orge hacĥ e k la creme.
©on fünf bis fe<h$ ©ibottern wirb mit bem nötigen feinen 2Rehl 

unb etwas ©alg ein fehr fefter gelber £dg abgeluetet, ber bie £totfne 
hat, ba§ er ftdh auf bem fReibeifen gu Keinen, gerftenartigen Aörndhen 
reiben lagt, bie man auSeinanber macht unb einige SÄinuten trorfnen labt. 
3m Uebrigen werben fte in ber ÜRtlih wie bie fftubelrt eingefo^t unb 
ebenfo beenbet. 3<h ber Weife beghalb auf baS vorhergehenbe SRegept.

1768. €af$«. Casclia.
äRan lagt in. einer flachen (Rafferolle acht £oth frifdge ©uttev he'fe 

werben, gibt ebenfo viel geflogenen Surfer bagu unb lagt biefen mit ein 
unb einer halben 2Rag guten SRildj aufFcchen. hierauf wirb unter be*



74. Sftfönitt. 12. a&Seilung. Öen fce» tttilSfreifen. 763%

ftfntbigem Siüljren ein halbe# $fuub guter <SrieS emgeloSt, ben mein über 
tfohlenfeuer {teilt unb gratiniren Iffftt. Ünterbeften "Wirb eine 3Ka§ fü|ev 
9ia^m in einer Hafferofle in einen flarl erh^ten Sßatfcfen gefieBt unb 
fobalb ftS oben eine braune {»aut geSilbet hat, wirb biefelbe abgenommen, 
auf einen Steiler gethan, unb jo Wirb fortgefa^renf fo lange eg ber 9?<Sm 
ertaubt unb man einen guten 3$ett folget $äut$en gewonnen hat, 3)er 
©rie$ wirb bann futj bot beut 9bm$ten mit bem n&thigen, mit Vanille 
gut aufgelösten 9ta^m gu einer crfaiearttgen, bicfUS ftiefcenben ÜRaffe 
berbünut, bic {töutSen langfam barunter gemengt, welSe bemfelben einen 
feinen, guten <3$efSmadl geben« $>ann wirb ber <&rie$ in einer flauen 
©Sale angeri$tet, pari witBucfer BeftSuBt unb biefer mit einer glühenben 
©Saufet glacirt.
1769. ttete in ber 9ti($ mit Cholofabt. Elz ä la crime au ehocolat,

(Sin halbe# Sßfuitb rein gewafSener unb BlanSfrter Steif m ti in 
ein unb einer tjalBett 3Rajj| loSenbem Staunt mit einer aufgefSli^ten 
©fange Vanille unb gtoÖtf Soth 3u^ef WeiS unb bidf gefoS*# bann in 
einer tiefen ©Sftle ober in einer £eigstfrufte angeriStet, oben glatt ges 
ftriSeu unb mit aSt £otlj mit Butler unb Saftet bkftiSflieftcnb gelöster 
{S^oMabe fiBergofttn unb gu StifS gegeben.

9luf biefetBe Seife tvtrb btefer gefoSte {Reif ftatt ber^otolabe mit 
einer O rangen ̂  Bi^ouen^, Äaffees, ^afelnufj*, <£aramel« ober ftftacaronen« 
6tlm e ü&ergoffen.

1770, OfofaStft Äinb$mit$. Bonillie simple.
<S$ werben «St &>th foitteö geftebte# ÜRê t mit einer 35lafc guter 

SftilS n«S unb naS fein abgerityrt, mit aSt Sohf geflogenem Butler ge* 
würgt unb unter itmnerwäfjrenbem Stuften Übet bem Stnbofen aufgelöst, 
bann auf einen ^Dreifuß über Äo t̂enfeuer geflctlt unb eine viertel ©tunbe 
langfam geloSt ($$ wirb in einer flaSen ©Salt angeriStet, mit feine» 
eigenen 9famelit belegt unb mit.Budter Beficuibt h«i$ ju £tfS gegeben.

1771. ©$*Mnlerfe9R*8. Bonillie k la crime.
ÜRan bereitet einen Heller roll © Spulerin, wie biefe bei betn . 

© Sw^^^^ubbtng im OotSerge^enben l̂bfSnitt genau angegeben ftnb unb ' /  
fteHt fte an einen, warnten Ort. Ütne ©tunbe bor bem StnriSten Werben 
gwölf Soth feine/ geflehtes SJlebl mit ein unb einer falben Sftajj fügem 
guten ERabm naS unb naS gut berviSrt, noSmalS burSgefaht, mit 
einem halb** Sßfunb BuÄer unb etwas wenig ©alg auf bem Sinbofen, 
Bis eS loSt, ununterbroSen gerührt unb bann auf giübenber SifSe eine 
halbe ©tunbe f<ht langfant getost* SRaS biefer Beit wirb ber 2fteht* 
gefSmadt to ergangen fein; bann wirb ba$ 3Äu$ mit einem halben Steller 

’fcott ©Slagrahm verrührt, in eine tiefe 9Mehlfceife*©Sale flrgoften,
oben gang mit ben ©Smanlktln beftetft, leicht mit Butter bejtäubt unb 
fogleiS gu StifS gegeben.



1772. ©«lep. Salep.
$iefeS in einem mistigen SöeftanbtBett ‘oorfoutmenbe $üdjenpvobuft ift 

BefonberS in ©riedjenlanb unb bei £ürfei fe r̂ geartet unb baS ißotf gcs 
niefct eS $Äufig jurn grü^fificf, meinenb, bafc baftelBc attc Kräfte wetfe unb 
tote ©eljfraft fdfj&rfe. 3>m fei febo^ wie iljm motte, fo tft er bcdlj Bes 
fonberS tränten, fd§wä<3jli<§en ^erfonen ai$ eine naljrfyafte, lädjt terbau(id)c 
©peife j« empfehlen. <5t auf bem ^od^gebirge um iöruffa, bem 
OlpmpoS, Sttnegat, ©id(jan, bcm Slrarat in Alflen unb auf ben 9ttpen ber 
^erjegowina. Vermöge feiner etgenfäjaftlidjen ©eflaitbtyeile uBerfteigt ber 
©atep beim tfodjen too|)f a^i bis $clpt Mai fein Sßotumen int rollen £u£ 
flanbe/ wef$a(B man beim <§iinfpd&en fe$t oorfid t̂ig fein mu|.

1772. ©afepmnS. Bonillie de salep. ’
Man täfjt eine Maf gute Mitdj ober nad& UmftÄnben 9iaf}m mit etwas 

3immt ober Sanitte unb einem oiertel $funb 3u<fer auffodEjen uub toieber 
erfalten. Mit biefem werben acf>t 2oi§ ©alep in genaue SSerbinbung gebracht 
unb bann über bem freuet, bis fnfy ber ©aiep »erbitft, abgeru^rt. 3ft 
bieS erteilt, fo wirb na<$ ©efdjmadT no<J) ber nötige geftofjene 3u<ft*V etwas 
wenig frijd̂ e öuttcr unb ein $i>nt<$cn ©«($ baju getrau unb na$ fünf 
Minuten beSÄocpenS, im $attt er $u btdf Wäre, mit bem nötigen fo^eu-
ben fRafym ju einer Breiigen ©uBfiang Perbünni unb fofort angeri^tet.

*
1774. ©alcp auf turttfdje Ärt. Chnnssoz salep.

Man fefct eine Mafj ©äffet mit einem falben $5funb £onig aufs 
treuer, f$äutnt es, wenn es ju tod&en anfängt, aB, rüprt bann $eBn Sotp 
©atep mit etwas faftern ©affet fein aB unb tttljrt benfelBen unter immer» 
w&fyrenbem ©plagen gu bem lo^enben £>onigtoaffer, ©oBafb baS Mu$ 
anfangt aufjuwaüen, wirb eS nedjma'IS abgeffyiuntt unb fogteid) angeridjtet.

1775. SürftföeS fttilntuS. Bonillie k la Tore.*
(SS Werben $wölf SotB SReiSmcpi mit faltet Mltc§ fei« aBgerftfjrt, 

bann eine Ma§ fodjeube MUdE) nadij unb na<$ baruntergerii^rt unb üBer 
Äoljienfetter gu einem bidttidljen MuS gefaxt. S)affetBe wirb falt gerührt, 
mit jwölf £otlj 3u<fer, $u ,©prup getobt, na$ unb na<$ Detbünnf, falt 
in eine ©djale gegoffen unb fo ju £ifdfj gegeben.

1776. fttbefo in ber SW* mit ftrrtriatter. Nomlles an lait
an beurre d’ecrevisses.

Man Bereitet bon $wangig fronen ÄreBfeit unb einem fyrfBen $fwtb 
Butter eine f<$&«e $oc$rot$e ÄreBSButter, wetd̂ e in falte« ©affer gepreßt 
wirb. 5>ie ©diäten ber ÄreBfe werben mit einer Mafc MU^ aufgefod̂ t, 
biefe burd̂ gefeî t, bann nodj eine Ma§ loĉ enber Ota^m baju gegoffen, mit 
einem ©tiidf ÄreBsButter, einem âlBen $funb 3u<&r einem Äbmd^en

aufgeCod̂ t unb bte Rubeln eingefäet UeBrigen Werben fie wie



bie Hubeln in ber 3RiIcB »olfenbet, nur bafc bie BaniHe toegbleibt; au$ 
fönnen fte iw einer Steigfrufte angeridjtet Werben.

1777. Weis in ber Stil$ ttaA itarbbcttijdjtr Hrt. Riz an lait 
ä la marmelade de pommes.

3ÄöW bereitet »on adjtä«fm BorSbotfer Stepfeln mit einem falben 
ißfuttb 3uder eine ctu>a$ bitfe Hepfelmarmctabe, weldje man Jjet§ in eine 
fa^e €>$ale gießt, glatt ftreidjt unb mit einem »lertel Ißfunb HeiS, beit 
«tan in 3udfer̂ Raf>tn unb etwa« SaniUe weidj unb btdlidj gelobt ^at, 
Beljutfam ü&erbedt, glatt ftrei^t unb mit fed̂ a £otlj jerbrüdten füftett 
SKacaroneit Beftreut $u £i[dj gibt.

1778. Kabeln auf föiener Krt. Nooilles ä la Viennaise.
US werben »on fünf Uibottern mit bem nütljtgen 3KeIjl mittelfcine 

lange Rubeln gemalt, biefe li<$tgelB au$ bem <S<Bmalj geladen unb gum 
(Entfetten auf ein 3ud| gelegt, ferner wirb »on a$t SotB SKê l, einer 
ÜKafc füjjem 3ta^m, gtoölf £otlj 3u^er unb etwas BaniHe ein bünnefi 
ÄinbSmuS Bereitet," biefeS gut auSgefe<$t, bann, ber britte £§eil in eine 
mit Butter Beftri^ene ©über* ober Borgetfanf^ale gefußt, ein £§etl ber 
Hubeln barüber geftreut, biefe mit 3™*** fiart Befl&uBt, baru6er fflmmt 
Wteber 3Ru$, bann -Rubeln mit 3 n<ler BejtauBt unb jule^t Wirb nodjmalS 
2Ru$ barüBer gegoffen. UeBer ba$ ©anje werben nun einige Ufclßffel 
»oU friföe iöutter gegoffen, bie Uafferofle in ben Ofen gejteßt unb fo 
lange geBaden, Bis baS 3RuS ti<$tBraune $arbe genommen Bat; fobanit 
wirb 3uder barüBer gefifiubt, no$ einige Hubeln barüBer geftreut unb 

"^ur £afel gegeben.
1770. ©ebener Kadett. Naqaes i  la Bade.

(gtu tyalBeS Bfunb fe&r frtfdje, »on füfjern Ha^m auSgerüljtte Butter 
wirb eine’' Ball« ©tunbe lang flaumig gerührt, ba$ ©elbe »on gwülfUiem 
abWecBfelnb, jebeSmat ein Ui mit einem falben UfjWffel »oß feinem geflehten 
2ftel)l, untergerüfjrt, eine Htefferfpifce »oß ©al$ unb gulefci ber <S$nee »on 
adfjt Uieru untergemengt, fo ba§ man eine fefjr garte feine ßJtajfe erb&lt. 
(Sine $atbe ©tunbe »or bem 2lnri<3jten l&fjt man eine 9Ra§ gute 9Rit<£ 
ober Ha$m «wer fladiert UafferoUe mit a<$t §ot§ 3uder unb »ier SotB 
Butter auffo<Ben, fteUt biefelbe auf einem 3)teifufj über Äotjlenfeuer, legt 
bie Hoden, eine neben ber anbern, mit einem Ufjlöffel ein, gibt beu $edel 
mit@lut$ Belegt barauf unb lafjt fo bie Hoden unten unb oben It^tBraun 
SarBe nehmen. Beim 5lim$ten werben fie mit bem ©d)äufeldjen -auSges 
flogen, ergaben in eine SDtefjIfpetSfdbale gelegt, mit etwas S3antHe«3uder 
BeftäuBt unb mit einer Banißej3taBm*©au<e, wie fie im&Bfönitt Bei ben 
warmen BubbingS Betrieben ifl, gu $tfdj gegeben.

1780. ©utierttalett in btt IRildj. Nogues an betur« h la ereme.
Oiefe BTtajfe Beftê t aus einem BalBm ^fuitb Butter, jw5lf Uiern, 

jc$n £otB ÜReBt, einem ÄbmcBen ©al| unb »ier 2otB 3«^ê  S>ü Butter



Wirb flaumig abgetrieben» febcämal ein 6 i nnb ein ©fjlöffel öoß SOĥ t baju 
gerifyrt unb fo fortgefahren, bi« bat 3Äĉ l unb bk ©tev «ingerührt fi«b; 
julefct fornmt bat ©ata unb ber 3uder. @ie werben wie bie üotljetgeWnbeit 
öeßertbet, angetidjtet unb mit einer bünnen ©ahnt5@auce au5tif<h gegeben.

9l<ht Sott) füfje ©tacatoneu, ad̂ t Seth ©i«quit unb a$t Soth 3u<fer 
Werben, na^bent 9We$ fein geftofee«, jufammen in einer ©ajferolle mit 
je^n ©ibottern gerügt, bann mit einer halben ©taff füfcent ©ahnt, in bem 
man ein ©tüddjen ©atttlTe aut getobt, get$an unb über Äo^tenfeuer, bei 
beftSnbigem 9Ffü̂ r«nr $u einem (£t£me abfierufjrt/ Wetten man burdbbaffirt 
uitb au bain-marie warm ftellt. ©eitn Stnridjten wirb eine Sage gerollte 
©djmanfertn eingelegt, barüber <£xbmt gegoffen, hierauf Wieber ®<hmanferln 
gelegt, jule^t (£reme mit ©d)tnanferln überlegt unb mit 3uder beftäubt 
ju Stifö gegeben.

1782. ÄaStwden. Noqaet au parmetan.
©in ißfuftb feinet bnr^gejtcbtet ÜReljl, jwei Soth 3uder, etwat 3** 

tronenfaft, ad}t ©ibotter, eine ©lejferftribe bofl @al  ̂ unb brei Quart ©ahm 
werben, nadjjbem bat ©leltf mit bem ©ahm gut abgerüljrt, bte ©ter, 
Buder, 3 ‘trcnenfaft, ©al^ unb ber ©ejl ba$u gegoffen Worben,
über Äohlenfeuer $u einer bitten ©taffe gelobt. ©obanu wirb eine FUt 
a saut« fiari mit ©utter auögefhridjen, bie ©taffe büiemgegoffen, glatt ge= 
flridjen unb lalt gefteÜt. Senn nun biefelbe re<$t falt geworben ijt, wirb 
fieln groffe Sürfel gefunkten unb babon eine Sage in eine mit ©utter 
autgejtri^ene tiefe <&d)ftle gelegt,* Wel^e bidC mit geriebenem ©armefans., 
£äfe überftreut wirb, darüber fSmtrit nun eine gweite Sage, weldje 
wieber tnit £58 überftreut wirb. Oben barauf wirb jerlajfene ©uiter 
gegoffen unb bie ©<hate auf ©al$ in ein Stortenbletf) gefteÜt unb fo 
langfam ltd&tgelb geatfen. *

' 1783. ©riegnttfm itt ber 9Rtl$, Noqnes de semoule gratin «es.
©tan fo<bt in einer ©tafj guter ©litch a<$t Sotty 3u<*er, «n^tud^en 

3immt unb etwa« wenig ©alj auf, (ä&t unter beftönbigem©ühreit jWanjig 
Sotlj guten ©rie« etnlaufen unb rührt benfelben auf bem $euer fort, bi« 
er ganj bid geworben unb au«ge?od)t ift. SDerfefbe wirb nun in eine 
<2>d>üjfet gethan unb mit fedfj« Soth ©utter, »ier gangen unb bem ©eiben 
non adjt ©iem gut abgerührt hierauf lägt man eine ©tafj fügen ©ahm 
mit a^t Soth 3uder unb üdbt Soth ©utter itt «net fehr fladjen <£affetofle 
auffo<h<n, legt mit einem ©fjlßffel bie ©öden, eine neben ber anbern, 
hinein, jtellt bie ©afferolle auf einem 2)tcifug über Äohlenfeuer, bedft bie 
©öden gut gu, gibt etwa« ©luth auf ben $)edel unb laßt fk fo tifyU 
braun gratiniren. ©eim Stimmte« werben fie mit einem ©djäufeldjen 
au«geftoth«n, in eine flache ©tehlfpeifenfchale gelegt unb mit einer ©anUle* 
©ahnu^auce ober 3immt-©auce (flehe ben borhergehenbeu flbfchititt) red̂ t 
warm gu ©tfth gegeben.



1784. 9fiesn«rfc* mtttiialiftbe. Noqnes de semenle ai cheeolat.
$*efe »erben ganj »ie bie bot^etge^enben Bereitet, nur bajj fie, 

ttoin fie angerirfftet ffotb, mit geriebener @ho?olabe ÜBerföet »erben, ©ne 
9iahm«©auce mit GtydbUbe »trb extra tagegeben.

1786. ©oljButger M tn* Noqaes de Salabonrg.
2Kan l&fct m einer Gafferolfe eine halbe 2Raff gute 3Milth mit fe<h« 

Soth fe r̂ guter ©utter, hier Seth Surfer unb einem ©tßrfchcn ©anitfe einige 
SDtinuten lo$en, nimmt fobann bie ©anitte herauf unb rührt fogleich ein 
halbe« ©funb feinfieS geflehte« 90Rehl fchneU hinein, »eT$e« man auf Äo^€ns 
f«uer fo tauge fortrührt, Bi« fich B« £etg bom Sbffel unb bet Gafferolle 
töfl unb bcrfetBe ein sarte« feine« Ĉnfê en hat. tiefer »irb hinauf in 
eine embere Gafferolle gethan unb »etm er halb au«ge{ühlt ift, »erben brei 
ganje Gier unb fed)0 Gtbotter nach unb nach baju gerührt unb 3ugeberft 
falt geteilt, ttnterbeffen »trb ein Stetter toott Sdjmcttferln Bereitet (fle ê 
tourh«:9ehenben ©Bfchnitt, ©tbmanferts©ubbing), »eiche man an einen 
»armen Ort {bellt, bamit fie «oquant bleiben. (Sine halbe ©tunbe bor 
bem Stnric^en lafft man ein unb eine halbe DJtaff fftahm mit jtoiftf Seth 
Surfer unb einem üufgefdjtibten ©tüng^en ©amHe auftochen, füllt non 
bem Steige eine Blecherne ©griffe, an ber ootne ein Bleierne« 0tBht^en 
elngefierft ifl, unb jrffneibet ben £eig born »aljrenb be« <£'111=
brüden« in bie jiebenbe 2Rit<h, in flngerbirfe ©türfdjen ab. SEöeitn nun 
ber Steig auf biefe SBeife fo eingebrürft iff, lügt man bie Torfen langfam 
auftochen, tegirt fie bann mit einer Siaifon toon fünf Giern unb rietet 
fie mit ben ©chmanlerln in einer SJtehlfeeifenfdhale am

1786. 9)*h*tnirfeti in ber SRtläj. Xoqnes h la Jräcbamel.
3»5lf Seth feine« SReĥ  toirb mit einer 3Jtaff laltem 9tahm, einem 

ÄÜmchen ©al3, toter Soth ©utter unb acht Soth geftoffenem Surfet auf 
bem geuer aBgerührt unb übet Äohlenfeuer ju einem' birfen 9Jlu« gut 
au«gefßcht. Oiefe« »irb fobann in eine irbene ©(Büffel gethan unb mit 
j»5lf Gib ettem falt unb flaumig gerührt, hierauf »irb eine Bleche nie 
Ouarr&sgorm mit geflärfer frifiher ©utter auögcfiridjen, am ©oben mit 
©apier aufgelegt, biefe« »ieber mit ©utter Beffttdje«, bie ©laffe einges 
goffen unb im ©unfle langfam gefotten. ©Senn nun biefelBe burrf) unb 
burch geftorft ifi, »irb bie Sorm au«gehoben, über einen ©ogen ©ajpier 
auf ein Xorte«Ble<h gejtürjt unb an einen falten Ort gefteHt. 5)ie SDtaffc 
»irb fobann in Beliebige erfige ober runb au«gefic<bene SJiocfen geteilt, 
fobann in ein flache«, mit ©utter au«gcflri<bene« GJeffhirr, mit Surfet 
BeftSuBt, gefegt, etwa« fochenbt SCRilch barüBer gegoffen, jugeberft, unb fo 
langfam auf i^ohienfener, Bi« bie Dioden auf 3»et ©eiten frfjöne lidjtgel&e 
Äriiftdhen haben, gerflffet ©ie »erben mit bem ©dhüufeldjen auSgehoBen, 
erhaben in eine ©djale angeriihtet unb mit einer ©anit(es9tfthms®auce 
re^t »arm 3U j£ifdh gegeben.



1781 CBieiet K if4ftel«l,
(Sin bal&eg ^funb feljr frifdje Butter wirb eine Ijalbe ©tunbe gerührt, 

febann Werben fcdjg gan$c Siet, oier Sotlj 3 u^ r  uttb adjt £otl) feilt ges 
jidjteg SDtefyl untermengt, bie SDtaffe in eine mit ©utter auggeflricfyene 
<Stür$:gomt biö jur #älfte gefüllt utib in einem mittd^ei^en ©ac!ofen 
laitgfam fertig ge&aiten, SDtan nimmt hierauf bag ©<$eberl aus bem 
Ofen, ftidft mit einem fteinen SDteffer mehrere Oeffnungen hinein unb füllt 
ein Ouart falte $Btit<$ barauf. 2ta$ einiger 3«t, Wenn bie 2Ktfd) ein* 
gebnmgen ift, wirb bag SluffüUett mit ebettfo oiel warmer, mit ©aniUe 
unb 3mfer angenehm gefügter 2JtiIc$ wieber^olt unb biejenige, bie nidjt 
inet>r einbringt, wirb abgefeimt. ©tim Slnuäjten wirb bag ©hebert in 
eine ©djalc geftürjt, ettoag Reifee ©aniÜe*9Rtl$ barunter gegoffen unb fo 
ju 5£if$ gegeben.

1788, ©erlittet
SOtau bereitet $icr$u benfetben ©ranbteig, wie $u ben ©aljburger 

Stoden, nur mit bem Unterfcfjiebe, bafj bag (Sfclbe non bier Giern unb 
ein ganjeg <Si me^r ba$u förnmt. tiefer $eig wirb auäj ebenfo in bie 
fodjenbe SDtildj gebrüht unb bann auf .ßofylenfeuer langfam* eingeto^t. 
Xtnterbejfen werben fünf ©tücf bünne Omeletten gebatfen, biefe auf eine 
©eroiette auggebreitet unb mit ben unterbeffen (alt geworbenen Porten 
gefüllt, jufammengef^tagen unb nebeneinanber in eine fta^e ©djate gelegt 
$)ie Omeletten Werben fobann mit einem bünneu Äiitbgmug überfiridjett, 
bann mit geftofjenen fügen SÖkcaronett beftreut, mit 3U(*er beftSubt uub 
mit einem glü^enben ©ogetfpiefjdjen leitet .aufgebrannt (Sine ©timbe 
oor bem Slnridjten wirb bie ©(fjüffel in einen warmen Ofen langfam, 
big bie Stodfen wieber tedtf wann geworben firtb, gefteHt, unb fo rc<$t 
warm $u Süfdj gegeben.

1789, ÄttSgebönftete über ßtgefroÄnete Hubeln. Nonilles gratin6es.
üttan gibt brei viertel ©funb feincg SOteljl auf ein ©aefbrett, matf)t 

in ber SDtitte eine <$rube, fdjlägt bter ga«$c ©er hinein, tljut etttag ©alj 
baran liitb ma<f)t ben Steig mit etwag lauwarmer SOtildE) unb hier Soti) 
©utter jU einem Stubelteig an. ©Benn biefer eine viertel ©tunbe geruht 
bat, wirb er in fciev £$ciU geteilt, biefe ouggewalgt, unb wenn bie fetten 
trorfen geworben finb, werben baraug ©pagat*Rubeln gef^nitten unb guge« 
beeft bei ©eite gefteHt. Gine ©tunbe bor bem Stnridjten läfjt man in einer 
flauen Gafferolle ein biertel $funb frifdje ©utter Ijeif werben, gte|t eine 
SDtafj êiße SCtitdj baju unb |iellt bie Gafferolle auf einem Oreifufj über 
Äoljlenfeuer. 5Benn nun bte SOtilcfy fiebet, fo gibt man ein ©tütf 3u^rt 
baju unb ftreut fobamt bie Stubein bei immerwd^renbem Untreren ein. 
©ic werben bann tjalb jugebetft unb langfam unter Aftern Umrüsten bidC 
eingelegt. $ft bieg erreicht unb Ijaben bie Stubein am ©oben lidjtbraunc 
Stametn, fo Werben fie mit bem ©<̂ äufcld§en umgewenbet unb, ganj gnge* 
beeft, fort gebfinftet, wobei man fie aber öfter# umbre^en muß. ©inb nun



bie Rubeln oon allen ©eiten gleich gelbbraun geröftet, fo Werben fie et« 
haben in eine fla^e Mehlftnifenfcfjale angeri$tet, mit 3«*« Beftaubt unb 
mit einem Gompetc öon Siegeln, 3wetf<hlen, Midien je. ju £t[<h gegeben.

Von öierunb$wan$ig Ärebfen Bereitet man mit einem falben $funb 
ftifdjer „Butter eine fdjöne h0(hTt>thc Äreb»butter, bie man but<h «in« 
©eruierte in falte» SBajfer pregt. 23ie geflogenen ßrebfe aber Werben 
wieber in bie Gafferotle getljatt, mit $wet Mag Milch üBergoffen, eine 
biertel ©tunbe gelocht, bann gefeilt unb bei ©eite gefteUt. ©obamt gibt 
man in eine irbene ©Rüffel ein $funb feine» ÄönigSmefjl, macht mit bem 
Söffet in ber Mitte eine Vertiefung, gibt hier Ggtöffet tooU guter #efe 
hinein unb rührt mit einem halben Ouart lauwarmer Ärebämltch ein 
leiste» ©ant|?fel an, ü&erfäet brefe» mit Mehl, unb fleHt e» jum Stofs 
gehen an einen wannen Ort. $ft biefe» nun aufgegangen, fo gibt man 
etwa» ©al& fcier Soth ÄreB »butter, jroei 2oth 3utfer unb ba» ©etBe oon 
bier Giern ba^u, rührt bie» jufamnten mit etwa» lauer Mild) $u einem 
Steig an, welken man mit bem $ol$löffel fo lange abfdhtägt, bi» fi<h bet- 
felBe oom Söffet ISfi. 33iefer Steig wirb fobann wieber mit Mel^ BeftauBt 
unb jum Stofgehen warm gegellt. hierauf wirb ein Surfbrett mit 3Jtê t 
beftäuBt, ber Steig au» ber ©Rüffel barauf gethan unb pngerbid au»s 
gerollt; fobann werben mit einem 3to»ftc<her bufatengroge Rubeln au»s 
geflogen, worauf fie, eine neben ber anbern, in ein am Soben meffers 
ritrfenbirf mit Äreb»butter auögeftndjene» unb mit Bnrfer Befhrute» ©ef<hitr 
ganj ooH eingelegt Werben. Man berft fie ju unb fteUt fie jum Ziehen 
an einen warmen Ort, ©inb bie Rubeln nun gehörig gegangen, fo wirb 
eine .halbe Mag flebenbe ÄreB»mit<h barüber gegoren, ba» ©efdjirr f<h»tell 
$ugebedt, über ben 33edfel Ächten gelegt, unb fo Über einem gletdjmiigigett 
Äohlenfeuer ungefähr bi» jwßtf Minuten, bi» bie Mit# tserbampft 
unb bie SJtubeln fdijitoe ti#tbraune törüftdjeu haben, eiitgefo<ht, welche» man ' 
an bem au» bem ©efdjirr gehenbe« SDcmtyfe genau riecht, wa» jebo# 
einige Hebung Verlangt. Stofgeberft fotl feine SÖantpfmtbel werben, fo lange 
fie in ber Mit# ?o#t, benn ber auefir&menbe 33atrt;>f Würbe toenirfa#en, 
bag fie augenbli(fli<h gufammenfihen unb bann al» gänjli# migrathen gu 
betrachten ftnb. §aben nun biefe fd̂ öne Ärüfi#en erhalten, fo Werben fie 
einige Minuten tjom freuet auf bie ©eite ge ft eilt unb bann erfi ber 3)erfel 
abgenommen. • ©ie Werben herauf mit bem eifernen ©thäufel#en Ijerauäges 
fto#en, erhaben in eine flache tßorgelIanf#nle angerichtet, etwa» gefügte 
Ätebötnil# barüber gegojfen unb mit einer £reb»fauce ju £if# gegeben. 
2)te £reB»f#weif#«t Ernten gu einer anberen ©peife oerwenbet werben.

©in unb ein halbe» Sßfunb feine» trorfene» Mehl wirb mit oier 
ßoth Sutter, etwa» ©al$, jwet Söffet« boü 3W&«, fünf Gglcffeto ooü 
guter £efe, einet halben Mag lauwarmer Milch nebft hier dibottern ju

1790. Sufftituttttltln mit ftrrish utter.

1791. ®etoöhnli#e Satipfuubtltt.



einem feinen, etwa* feften teig aBgefölagen, biefet bann mit 3Re$l Be« 
fiaubt uitb gugebecft an einen wannen Ort gejtellt. 5Bemt nun betfette 
normal* fo aufgegangen ift, werben oon bemfelbert mit einem Sied?« 
löffel Rubeln in ber ©rofje eine* ®e* abgciiocbert, biefe tunb gebiert, 
auf ein S3rctt «Ber ein mit SRc l̂ Befttubte* £u<$ gelegt unb mit bem* 
feiben Bebedt, wieber gum Slufge^en warm gcftettt. Stub nun bie Rubeln 
Wieber gegangen, fo giefjt man in ein :2)ampfnufcel5®efd)irr eine batte 
SUtafc Jheifee fallt ba* ©efchirr über Äoljtenfeuer, gibt no<t> ein viertel
$funb ©utter unb oiet Sotl) Buder hinein unb wenn bie ÜÄildj gu fieben 
anfängt, werben bie Rubeln eingelegt, gleich jugebedt, gliî enbe Äo l̂en 
auf ben 2)edel getljan unb bie «Rubeln f^neU wieber gum (Sieben gebraut 
2ömn nun biefelben anfangen turg gu werben, ba* Ifeijjt, wenn bie SftttldB 
eingekocht ift unb bie Rubeln ftarBe gu nehmen anfangen, wa* man 
rieten unb §5ttn fann, ohne ben $edel weggunehmen, fo wirb ba* untere 
Äo^lenfeuet etwa« au*gef<hürt, barnit bte «Rubeln langfam Prüfte nehmen 
tßnncn. 0ie werben wie bie borhergehenben angeri^tet unb mit einer 
©aniÜe?fRahm«©auce gu $tf<h gegeben.

1792. ftafjmfhrnfacT auf SDifnersffrt.
2)er ©trubelteig wirb auf folgenbe RBeife guBereitet: 3Ran fprubett 

ein Quart lauwarme* 3Ba|fer mit einem gangen®, etwa*Saig unb otcr 
Soty ©utier gut ab, gibt re<$t ttodcne* gefieBte* 2Re l̂ auf ein ©adBrett, 
ßiefjt ba* 5Baffer nadj unb nach bagu unb mac£)t babon einen leisten 
trodenen teig, ben man fo fein abarBeitet, Bi* er fldj gieren töfet unb 
©lafen matfa. Sobann wirb er mit einer erwärmten ©djüffel gugebedft 
unb eine âlBe Stunbe gut SRulje gefaßt, hierauf in gWet ©heile ge« 
f dritten, nteffetrüdenbid außgeroüt, auf einen freifte^enben tif$  über ein 
reine* ©u<h gelegt unb gang fein au*gegogen, fo gwac, ba§ man 2H!e* 
genau bur^fle^l ©tefer tRubelteig wirb hierauf mit warmer ©utter über« 
ftridjen, Über biefe guter fauerer&ahm mejferrüdenbid geftridhen, mit fein 
geriebenem, geröfteten ©rote BefSet, mit gut gereinigten fteinen unb großen 
Korinthen überftreut, gegudert unb ber (Strubel, inbem man bie eine ©eite 
be* turhe« in biejrjöhe ^bt, über fi<h ablaufenb gufamnttngeroHt; eBenfo 
wirb mit btm gweiten Verfahren. 6* wirb ein fUtdjeG ©eftBirr mit ©utter 
außgejhichen, ber Strubel fdjnedenartig eingelegt, mit Buder üBerftreut, 
mit Nebenher 3Rilch übergoffen, jugebedt unb auf Äo l̂enfeuer, ober Befler 
noch in einem mittenjeifjen ©adofen langfam etngetodft, fo gtoar, bafj ber 
Strubel unten eine födtte ItdhtBraune fJarBe h°l* Verfette wirb nun in 
eine ©otgeflanfdhale angeridhtet unb etwa* fRa^m, mit Bader unter« 
mengt, barunter gegoffeit.

1793. Crtwgenffriibel.
3Ran Bädt auf Beiben Setten fe<h* Bi* acht Stüd ©anneguct* unb 

Breitet fie über einer Seroiette au*, hierauf werben fünf £o<hl«Jffel tooÜ 
SRê t mit einem öiertel $funb 3uder, etwa* Saig nefefi bem nötige«



Staunt fein abgerührt, Johann wirb ba« ©elbt »on gehn ©iem, ba« auf 
Bnder abgeriebene ©elbe toon gtvei Drangen baju getban, mit emet falben 
äftafc ftahm über bem fftuer ju einem biden 2Rn« a&gtrüfyrt, welche* 
fobann tn eine trbene ©Rüffel gegoffen unb mit einem feiertet $funb 
frif^er öutter nebft nach fcd̂ s ©ibottern eine^nt lang gut gerührt wirb, 
hierauf wirb ber feftgefdjtaßene ©ebner feen fe$« ©tern, nebft jtoölf £oth 
tütftfdjen föofinen unter bie QKaffe gerührt unb mit bcrfelben bie Cannes 
quet« gefüllt, biefe einmal jufammengeroKt, in eine mit Butter au«ge» 
ftri^ene flaty ©afferoüe eingelegt, mit Budet beftteut, etwa« 9ta^m barübet 
gegoffen unb in einem mitleidigen Ofen tangfam gebaden. ©ie werben 
beim ^Inrit^kn mit bem ©djaufelcben in ©tüden au$geftodben, ergaben in 
eine SÔ ê lfpeife«<̂ âle gelegt unb mit einer fta$nt;©auce mit Drangen» 
geru$ $u $tf<b gegeben.

1794. «ttfelfhnUiet.
©in $funb Butter wirb mit bem ©eiben ton geljn ©ierit

flaumig gerührt, mit a$t Sotb geriebenem Sßeigbrot, adjt Seth Budet, 
einem ^Teelöffel toUBhnmt, einer feiertet OJtag fauerem DtaJjm, nebft a<ht 
©tfid feinblätterig gef<bnittenen 38or«botfer Äpfeln untermengt unb bamit 
fedd bi« acht ©tudt feine ^annequet« gefüllt, toeldje jufammengetollt in 
ein mit ©utter att«gefiri<bette« (lad* ©efd îrr gelegt Werben, ©ine batte 
©tunbe tor bem 9lnric t̂en wirb eine batte 3ftajj fodnber SRabm batüber 
gegoffen, ba« ©efdtr gugebedt unb ber©trubel über Äoblenfeuer langfam 
furj getobt. Derfelbe Wirb wie ber torljetgrijenbe angertc t̂et, mit Bieter 
beraubt unb red t̂ warm $u Oifcb gegeben.

1795, tteiftfkubel.
©in ©funb Sfcei« wirb rein gewaföen unb mit einer 3Rag

fflfjem einem ©tuet B«^er, einem ©tüd^en Bimmt, nebft einem
Äörnddn ©al$ weidg unb btd gefod* ©ebann wirb ein feiertet Sßfunb 
frifd  ©utter mit bem ©eiben feon adbt ©iern flaumig gerührt, biefe mit 
bem unterbefj lalt geworbenen SW« nebft a d  £cih Tleinert unb a d  £ot$ 
türtifdn Stofinen untermengt, mit bem auf Bildet abgeriebeneu ©eiben 
einer Drange im ©efd^mad gehoben unb jule^t ber feftgefdagene ©d̂ nee 
feon ft<b« ©iern barunter gerührt. hierauf werben fe<b« bi« a d  ©tüd 
fßannequet« auf ein £u<b au«gebreitet, bk 3Xtaffe bineingefüllt, gufammen» 
gefötagen, wie bie feorhergebenben e i l i g e r m i t  einem Ouart fRahnt 
lurj gefo$t unb ebenfo angeric t̂et.

17%. ft|tfolafcf|b!iM.
Bwblf £oth ©h°l°labe werben mit einem Ouart füfjeni Stgbm über 

Aohlenfeuer genau feerrührt, a d  Soty Skkmehl baju gerührt, biefe« mit 
bem nötigen .Sta^m, 3uder unb einem ©tüd<ben ©utter $u einem biden 
©hololabe»ÜRn« gelobt, Weid* burtb ein ©ieb feaffirt unb in eine irbene 
© dffti wit gtodlf ©ibottem gerührt wirb. Unterbeffen wirb ber ©djnee
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von ad̂ t (£iem fcff Qcfd;ta<jeit unb mit jwSlf ßoth türlißhen Kofinen langfam 
unter bie ©laffe großen, lieferte wirb mm mit bic anberit tn^3atmcqud$ 
gefönt, biefe fobann in eine mit Butter ou«gejtri<̂ ene fladje (Safferotte 
gefegt, ein Quart ffebenber Kahm barfiber gegoffen, langfam auf tfohlen« 
fetter ein getobt, tote bie oor^erge^enben angeridhfet, hierauf mit einer Ober« 
taffe voll gefugtem Reifen Sta^m ubergoffen ttnb $u £ifdh gegeben.

1797. Kitbefftf$en im Ofen getafen. Gateua de nouilles au four.
@3 »erben von gwei gangen nnb vier ©ibottern btnbfabenbirfe Rubeln 

gemalt, Welche {« einunb einer falben ©laß guter fubenber ©tildj ober Kahm, 
mit einem viertel ß̂funb Surfer eingeflreut, unb auf Äo l̂enfeuer langfam 
birf eingelegt Werben. 3)iefe fd)iittet man hierauf in eine trbene ©rfjüffel 
unb rührt blefeiben mit arfjt £oth frifdjer Butter, einem viertel ^Jfunb 
geßoßenem Surfer, etwas abgetriebenem «Drangen? ober SitroneugeH), einem 
Äbrn^cn ©alj nnb bent ©eiben Von fedjgeljn (Stern eine viertel ©tunbe 
lang. Unterbeffen wirb baS Söeiße Von a^t (Siern gw einem fejteti ©d>ntc 
gefälagen unb biefer mit a<ht £oth gut gereinigten ©orinthm unb ebmfo 
Viel tfivfifc&en Koflnen langfam unter bie Kubelmaffe gerührt. hierauf 
Wirb' eine âffenbe ©tiir$*(Saffevolle mefferrfirfenbirf mit llarer frifc êr 
Butter auSgeftridjen, mit feingeriebenem SWunbbrote auSgeffiet unb bie 
SÖlaffe bi$ auf fingerbtet vom Stanbe eingefüllt. (Sine ©tunbe vor beut 
9lnrl$ten wirb ber Äurfjen in einem mäßig heißen Ofen gebarfen, battn 
in eine fla^e ©lehtfpeifenfdjale geffurgt, nadj einigen SRinuten bie <$rorm ab? 
gehoben, ber Äudjen gut mit 3»rfet beftoubt unb mit einer beißen #itnbeer? 
(Sauce gu £if<h gegeben.

1798. 9tti*ftt$en im Ofen geholfen. Gateau de riz au four.
SDrei viertel Sßfunb f<höner KeiS wirb mehrmals mit lauwarmem 

Saffer gewafeßen, in ei« unb eine halbe ©laß mit einem viertel ißfunb 
Surfer gefügte flebtnbe ©tilef) ober Kahm gefeßüttet unb fo auf Noblen? 
feucr halb ûgeberft taugfam weiiß unb fehr birf eingefaßt. SDerfelbe wirb 
jofeattrt in eine irbene ©(ßüffel gefeßüttet, mit adjt Sotlj ftifrfjer Butter, 
tbenfo Viel gefioßenem Surfer, einem tfSrrtdjeu ©a($, bem auf Rndtt fein 
abgetiebenen ©eiben einer Orange, wie audj mit fed̂ gê n ©ibottern, eine 
halbe ©tunbe gut gerührt. ©obann fd)(ägt man baS 3Betße von j<hn 
©iem $u einem fleifen ©cßnee unb rührt biefen nebff aäjt gut gereinigten 
(Sorinthen unb eSenfo viel turfifößen Kefinen tangfam unter bie KeiSmaffe. 
3)iefe wirb wie bie vorhergehende in eine mit ftarer Butter gut auSge? 
ftriihene unb mit feinem weißen geriebenem Brote auSgefäete ©türjfornt gefüllt 
unb ein unb eine halbe ©tunbe vor fcern 9ln rieten im Barfefen langfam 
gebarfen, gebürgt unb mit einer feigen &prtfofett?©auce ju £if<h gegeben.

1799. ttepftl mit Äcfa. Pommes au riz.
(Sin halbes Sßfunb KeiS wirb rein geWaf^en, abblan^irt unb bann 

mit fochenbetn fußen Kahm wetdt nnb birf getobt, hierauf wirb btrfelbe



mit adjt £otß fc^t frifäer ©uttcr; sm r̂f £otf) geflogenem gltd« »nb bcm 
auf ^uder abgegebenen ©eiben einer 3‘trone gut toerrül)rt uub julefct mit 
K>icr ßibottern auf bcm' fteuer nochmals ab gerührt. SDtefer Siels wirb fo*
bann in eine mit SSutiev auSgeftrichene, glatte $Borbure?3onn eingefüÄt 
unb warm gejteßt. 3« bemerfen ift, baß ber SieiS gut bid fein unb in 
bie fterrn eingebrüctt werben muß. Unterbetten Werben $d)rt Sldnettes 
Sletfd, ie&« t« öiet Steile gef Quitten, rein abgef^ält unb in eine Plät 
ü saute ein gerietet, mit einem ^aiben 53funb 2lpr Hofern üftarmdabe uub 
einem ©lüS^en Bau de Noyanx fibetg offen unb weid) häuften gclaffen. 
©ie SteiS^orbure wirb nun in eine pafienbe, flache ©dfjüffet geflößt unb 
bie Steifet in bereu SDiitte ergaben eingerichtet, ©er ©afi ober oidmel)* 
bie 3fyrifofen$9Rartnetabe wirb noch etwas bidftießenb eingefaßt unb über 
bie Jlepfel gegeben. ©er obere Oianb ber SQotbure wirb gierte mit ganzen 
eingema^ten Stmardten unb mit Heilten, auö îugelique gefdfnitttnen 
d>m $terii<b garnirt, fo baß baS ©ange eine fd>öne ©<hüffd bitbet.

1800. ttepfcf mit Stets merinqueS. Pommes aa riz merinqu.es.
©er StetS wirb gang bem oorberge^enben gleich bereitet unb bie 

®fepfd ebenfo ergaben in ber Sölitte aufgeridftet, nur mit bem Unterfdnebe, ’ 
baß man gwifdjen bie Stepfel eingemachte $irf<heu gibt, ©an« Werben 
bie Slepfet mit einer SKeriitquesSDtaffe mefferrßdettbid überftri^en unb bann 
übet biefe mit Keinen Verleit; eine an bie anbere, befprifct, ber obere Staub 
ber SieiSborbure wirb mit größeren Werten befê t, fo baß ba$ ©ange ein
l)übfd)eS Stnfeben belommt. ©affelbe wirb nun mit feinem (Stauender 
befUubt, bie ©puffet über ©atg auf ein iöled) gefteltt unb f*hr tangfam, 
bis bie SReriuque eine lidjtgeibe tSfarbc bat» gebauten. @bc man bie ©pelfe 
ju £ifd[) gibt; Werben noch jWif<f>en ben Werten ©tiftchen, auS ved)t 
grünen ^ijlajten gefchnitten, eingejtedt unb unten be™m eingemachte 
grüßte garnirt. (Sine Warme 2lpritofens©auce,, mit etwas SJtaraSquino 
im ©tfchmad gehoben, wirb in einer ©auctfcre ertra bdgegeben.

1801. Stmtale im« Stets mit AafUitta. Timtale de riz
a la Castiglione.

JBterunbgwaftgig Soll) Steis werben.mit füßem Stahm unb einer batben 
©tauge handle Weid) uub sbid gefegt, bann mit gwölf £ofl) fe r̂ frifchev 
Söutter unb einem falben ^funb geflogenem £uder flut berrührt, bann 
auf bem freuet Wteber bid eingetroetnet unb gulefct mit fed)S (Sibottern ju 
einer compacten SEftaflc abgeriihit. Unterbeffen Wirb eine ©tiirjformGafferotte 
gut mit friföcr Butter auSgeffridjeu, bann mit grüner Slngdique ge« 
f<$madbott auSgetegt unb jutept fingerbid mit bem falten Siels auSgetmtdjt, 
wobei man aber Sicht haben muß, baß man bie ©amitur nicht Oerfd}iebt. 
2Bemt nun bieS auSgeffibrt ift, wirb ber innere Staunt mit eingemachten 
tfajtanien, welche mit &pritofen*SKarmetabe gebunben unb mit etwas 
SJlavaSqutno im ©cfdjmad gehoben finb, {alt cingefütU, bann mit {altem 
SieiS gebedt unb julefct bret oiertet ©tunben au bain-mario gelocht, ©etm



Stnric t̂en wirb ber Stimfcale au« bem Söaffer genommen, abgetrotfnet, bie 
ftotrn in eine Pah* @h&ff*l geftürjt, nah je$n SRinuten biefelbe abge« 
hoben unb nahbcm man ben ganjen Stets mit einem bünnett 2lcj>fet<@elge 
übergoffen hat, wirb berfelbe gleich ju £ i|h  gegeben.

1802. OejUiijin 9teU & U Sevilla. Piio de ris i  h  Sevllle.
$ tr  Steig Wirb ben oorljcrgehenben gleich ju&ereitet, aber oßne <5let 

unb fiatt ber Sanille mit Orangengeruh* (Sbettfo Werbe« fecßg Stcmettes 
jeber in oier $h«le geteilt, fhbn gefhSlt unb mit Butferftrul» 

Weih gebünftet. ferner Werben fe<h$ fhüne Simen, jebe in hier $betle 
geteilt, gef hält, in eine KatTeroÜe gethan, mit Sutferferup übergoffen, 
mit etwa« (£o$entKe rotlj gefärbt unb ebenfalls weih mtb furj gebünftet. 
ferner werben au* $w5lf %iütf fdtSnen grünen eingemachten Steineclauben 
bie Äeme herauggenommen. Äur^ »or bem Anrichten wirb nun eine h<he 
fhleifjteinartige Sonn mit Sutter auggeßrihen, eine flngerbide Sage non 
bem bitfert ĉifgen Steig redjt egal in bie Sonn gethan, über tiefe wirb 
etntfrana bon be« Weiten tÄCepfetn gelegt, über biefe wieber eine ftngetbicfe 
©d>itE)t Steig, bann eine Sage Don ben grünen Steineclauben, bann wieber 
Steig, bann bie retten Simen nnb julebt nominal« Steig. 3Ra« flößt 
nun bie Sonn einigemal über einem oterfatfj jufammengelegten £u<he leidet 
auf, bamit ft$ bie Sagen mehr fhlteßen, fturjt biegorm in eine fxtjfenbe 
flache ©ihüjfei, b(bt biefelbe nah fünf SJtinuten langfam ab unb übergießt 
juleßt ben Steig mit einem bitfltdjfliefcenben f^ßen ÄeftfetsSbtnp mit 
Oraugengeruh.

<£« ift jn bemerfen, baß ber Steig recht weiß geloht, Weich unb 
Weber $u fctef noch 3U bünu fein barf, fo baß berfelbe beim ©türmen nicht 
augetnanber geht, aber auch fo fein muß, baß berfelbe bie brühte mit 
fleh binbet.
1803. Rubclfrnße k U Reine. Timbale de nouilles k 1« Reine.

IDtan Bereitet eine f$5nc Stubeftrufte, StubefcOateau, ganj nach 
Str. 1810. Unterteilen werben brei $funb fhöne frifdße förfhen aug= 
gelernt unb baraug mit brei Mertel Sßmb 3ucfrr ein etwag bitfeg (£oms 
fpote gefo^t. Sor bem 3lnri<bten wirb nun bte Shebeftrufte in eine pajfenbe 
©hüßel geftürgt unb tu ber SEBcife auggeh^hlt, baß ein ßngerbitfer Stanb 
bleibt. Oamt werben bie Äirfhen warm eingefüllt, oben ber Oetfel 
wieber fpaffenb barüber gelegt unb guleßt bie ganjeÄrufte mit einer talten 
bitfen rothen <Srbbeer?©auce übergoffen unb fogleih 3U £ifh gegeben.
1804. Reibfrati) auf ^erjoginsRrt Bordüre de rtz k la Duchesse.

3wan$ig Sotß ÄarolinensStelS wltb rein gewafhen, abblanhirt, mit 
frif djem Söaffer abgegoffen unb jum Stbtrofpfen in ein ©ieb gefhüttet. 
Unterbeffen läßt man tut unb eine halbe Sftuß Stahm mit etwa« Santlle 
auflohen r gibt ben Steig bagu unb läßt benfetben auf Äohleufeuer weih 
unb bitf lohen* bieg g<fh«hen, fo wirb berfelbe in eine ©hflfH



umgeleert unb adljt £ot| f«hr frifdje Shitter, ein âObe« ^funb gezogener 
Bucfer, wie auch jiuet ftifd̂ e ©ibetter batunter gerügt ©obann wirb eine 
vunbe bleierne Ävaujform »du brei B^ß weldfe eben abgerurtbet
getrieben tft, mit frifd̂ er Öiittcr gut auögeftri^en, bet bidCe Sfteiß hinein* 
gefüllt, lei^t eingebrüdt unb über ein SBledh êtß gefteHt. ©an« werben 
$e()n @tüif Reinette*2iepfei jeher in hier it^eile gefdhnitten, biefe f<h&n 
gefdjalt, mit einem falben, $funb bÜnnerÄfjrtfcfett^HjWrnelabe unb einem 
©laßdjen Eau de Noyaux weich, aber baff biefet&en ganj Bleiben, ge« 
bünjtet. ©ine viertel <2>tunbe bor bem Anrichten wirb bie Sfteißborbure 
in eine t>affettbe, fd)ßne, flache @d)üjfel geftürgt, bie Siegel Werben bann 
gef^macftoÜ ergaben in bie ÜJUtte eingerichtet, mit her 3£f>rifofcn;3Hat* 
melabc überg offen unb ber 3faißfran$ oben mit frönen rotffeti eingemachten 
Äirf<hen unb grüner Slngeliquc, in Heine Öldttd^en gefdjntttett, fdjön 
garnirt unb bann $u £tf<h gegeben,

18Ö5. ©rlesludjctt im Ofen gebidfe*. tiateaa de semoule
an four.

3R«n lüßt mit einem toiertel Ŝfunb Budee unb gemj Wenig @at$ ein 
nnb eine h t̂be ffllafj 9fahm auffieben unb fdet fobarni unter beflänbigem 
Sftüljren $wait$ig tfoth feinen ©rieß ein, welchen man herauf auf .Rollen* 
feuer langfam bidt einfachen lafjt. $)erftl&e wirb fobann in eine ©(Büffet 
gefĉ üttet unb mit $w5tf Soth friftber Butter, bem auf Buder abgeriebenen 
©eiben einer 3^r*>ne unb acht £oth geflogenem Buder gut untermengt. 
«Sobanit Werben noch fc<b$ehn ©ibotter nach unb na$ bagu gefd̂ lagen unb 
jufammen eine ba^ e Stunbe fdjaumig gerührt, ©in unb eine halbe 
(Stunbe ocr bem Anrichten fdjlägt man baß 2Beifje bon jeffn ©iem $u 
einem fe^en ©djnee, rühtt benfelben langfam unter bie ©tießmaffe, füllt 
biefe, wie eß Bet ben torhergehenben angegeben ifl, in eine ©türgform 
unb Bdcft ben fönten in frönet fjarbe li^tbraun auß bem Ofen, ©ine 
gut bereitete 2Bein;©auce wirb ertra beigegeben.

$>iefe brei b*CT befd̂ riebenen fßiaffen werben auch in mit ^Butter 
außgeßridhene Pikt k sautß fmgerblct gefüllt, glatt geftridjen, gut mit 
Budter Beftüubt unb in licbtbrauner fjarbe langfam auß bem Ofen ge; 
baden. Seim Slnridhten Werben fie in ber fftunbe eineß SBetngfafeß auß; 
geflogen, im Äranje erhaben in eine flache ©<$ate angerid&tet unb mit 
ber jebeßtnal be$ei<bneten <Sauce warm ju £ifdb gegeben.. 3bre Benennung 
ift bann fotgenbe:

1806. Weist« Änbelluiben mit $imleer*$autt. Petit« gateaux de
noailles k la sauce framboise.

1807. Altint 9lti*fit$tit mit ÄprifoftnsSauce. Peilt« gateanx de
riz u la sauee d’abricots«

1808« Altine ©rieflfudjtn mit ©tim®iwtt. Petit« gateanx de 
semonle ä 1& sance an Tin blanc.



1809. föiettct ©rotttidjftt, Cfateau & la Vieimaise.
(Sin $funb abgeriebeueß unb [einblätterig gefdbnitteneß S23ei§ferot wirb 

in eine ©puffet get^an, mit einem Ouart flebeuber 2RLW) übergoffeu unb 
gugebedt bei ©eite gefießt Unterbejfcn Werben gWölf Sotty frifd)* Butter 
mit ebcnfo biel mit 90t ild) feingeriebcnen 9Jtaubetn genau untermengt unb 
mit bem Brote, nebft ad̂ t gangen (Sicm recht gut bertä^rt; fob an« 
werben a<bt £otfj Bucfer, worauf eine Zitrone fein abgerieben würbe, fein 
geftcfjen unb gu ber OJtajfe get^an. hierauf wirb eine ©turgs(Saferöße 
gut mit Butter außgeftri<ben, am Stoben berfelben ein paffenbeß runb ge* 
fdfnitteneß Basier eingelegt, biefeS wieber überftridjcn unb bie SÖtaffe toll 
eingefüllt $)iefelbe wirb nun eine ©tunbe in einem mäßig $eifcen £>fen 
in fĉ örtfler jjarbe gehalten. Unterbejfcn bereitet man folgenbe ©auce:

©in viertel Bfunb aBgegogene unb in feine ©tiftc^eu gefdjnittene 
Sßanbeßt, ein viertel ißfunb ©orint^en unb ebenfo biel türfifäfe 9tefinen, 
fowie eine gang fein «BgeCöfte unb en filets gefd̂ nittene ©tbafe einer 
Orange Werben in einer ©afferoße mit einem falben Bfunb Sfytitofeit* 
SDtarmelabe ne&fi acht £otb Buder unb riet ©laßdjen Weitem 2Bein auf; 
getobt unb gugebedt warm gefteflt. SDer £u<ben wirb bann Beim Söus 
rieten auß bem Ofen genommen, in eine tiefe SKeBlfeeifefdjate geftürgt, 
bie gange ©auce barüBet gegoffen unb ^ei§ gu £if<b gegeben.

1810. fteiafadjett auf ßifntföettri ßatean de riz k la Polonaise.
SDrci viertel Bfunb guter ifteiß wirb, nadjbent berfelbe rein gemäßen 

ift, mit ein unb einer falben 2Äaß Sta^m, einem $aTBeit Bfunb 3 uder, 
nebft einem ©tüddjen Bimmt auf Äo^tenfeuet meid) unb feljr bidt eins 
getobt, fobann in eine ©Rüffel umgefeert, mit ad t̂ 2otb frifdjer Butter 
unb bem ©eiben ron gwölf ©tern eine viertel ©tunbe gut gerührt, ©ine 
©tunbe ror bem 3tnrtd}ten wirb baß ßBeifje ton hier ©tetn gu ©<$nee 
gefdjlagen, langfam unter bie ÜJtajfe gegogen, biefe bann in eine mit Butter 
gut außgejiricbene unb mit feingeriebenem Brote außgefäete ©turg;©afferoße 
gefußt unb in fdjbnfter ^arbe geBadten. Unterbeffen Werben fed̂ gebtt 
fdfjbne Borßbotfet Helfet rein gefd^alt, gu büitnen ©d)eib<beu gefefjuitten, 
in eine ©afferoße getban unb mit einem BftlBeu ^ßfunb emgemaäften 
Seideln , gwblf ßotb geflogenem Sutfer unb einem ©laß rotten Bfein 
weidb gebünftet. £>er Sfteißfudjen Wirb fobann auß bem Badofen ge= 
nommen, in eine ßad^e äßefjlfeetfej©<§ale geßiirgt, fingetbid tont Oianbe 
runbnm eingefd^nitten, ber ©edel bebutfam abgenommen unb ber Äudjen 
in gleitet $ide außgeb&bß> fobann wirb berfelbe mit ben beiden SKepfeln 
beß augefüßt, ber £>edet barübet gelegt, außen gang mit Budet übeiflaubt 
unb mit einer Äirf<benfaft*©ance gu £t)db gegeben.

♦
1811. tyrttofen mit Weiß ftaijj Gßtifaä. Abricots k la Cond6.

BierunbgWangtg fd̂ öne reife t̂f>rifofen Werben b^Ibirt, ein« an bie 
aubere in eine Plut ä saute eingerichtet, bic £erne aufgefdhlageit, ber innere



Cetauägenomnten, bicfer in langt ©tüd$en ßcfQuitten, über bie
Ä|prifo(cn gefreut unb bann brei .ziertet ißfunb Budet, ju tintm btefen 
©Crup eingefodjt, Ccip barübet gegofjen. SJian fteÜt nun bie Styrtfofen 
in ben £>fen unb Iftfjt Pc weite bfinpen. (Sbenfo werben brei üiertel 
©funb 9JeiS in Sftâ m mit ©aniHe?3«<fe* weicC imb bief getobt, unter 
melden man feuadj faÄ)$ Sotlj gang frifdje ©uttet unb toter Sibotter 
rü^tt. 9ftit biefetn wirb nun eine jweipngevbttf Ijolje bleierne Steif? 
ftorm, welche gut mitöutter bepridjen touvb«, «ngefüllt, leitet eingebrfuft 
unb $eip gefteflt. ©tefelbe wirb nun tobt bem Stnri^ten in eint fia îe 
<Sd>üffet geftürgt, bie falben 9Kf>rifofen werben nun, bie frönen nadj oben, 
ergaben in ber ÜRitte ber Sieitfbotbute angertdjtet (aufbrepirt), barübet 
Werben gerbrüefte, mit Buder untermengte 3Jtacaronen gepreut, über bie 
eine rofljgtfiljenbe ©Raufet gesotten wirb, bamit Pdj eine teilte Ätupe 
SÜbet. Heber ben töei$ mitb eine biifltdje 9tyrlfofen?Sauce gepricken, 
unb bann fein gewiegte grüne ©tPajten betrübet gepreut. Sludj (ann 
man patt ber %f>tftofen?2Jtarinelabe' übet bie Sotbutc Heine Sroquetten,' 
wel<$e mit emgema^ten SBeidpeln gefüllt pnb, gatniren.

1812, ©orbttre twn $rfiäfeit h la Milanaise, Bordüre de frnits
a la Milanaise.

Sine glatte gwet Boü Cô e bleierne 9tof?$orw mitb mit ©uttet 
auSgeßri d)en, am ©oben berfelben ein fjaPenber meiper ©apietftang ein? 
gelegt unb bann bie^orm mit frönen eingema^ten abgetrodfneten größten, 
wie g. ©♦ ^rifofeu, Steineclauben, 3lmarefl«n jUrttö) aufgelegt. Hebet 
biefe wirb nun gang bitte Slegpelmarmelabe, mit ettoaö üftaratfqulno unter? 
mengt, geprüften, bann wirb bie §otm mit btdent Spanien«©ürce, 
weites mit ©araHe?3u<!et im ©ef^madf gehoben ip, angefüttt, oben 
mit einem mit ©utter bepri^enen ©ajnerfraitj gebest unb bie fjorm'in’tf 
tyeifce $£Bapetr oljne pe fotijen $u laffen, gepellt, ©cim Slnrid t̂en wirb 
bie ftotm in eine paffenbe pa^e ©Rüffel gep&rgt, nadj fünf Minuten ab? 
gehoben unb in i$rcr SDlittc v^rantibenarttg funfje^n Heute ©tot^ergdjen, 
wie biefe bet ber Croute & ritalionne genau angegeben Pnb, angetidjtet 
unb bieje normal« mit einet bünnen 2lbrifcfen? Sauce leit$t übergopeu.

75. g t o e p t .  1. gßtyMltmij.
©on btn Qlijarlcrtten. Des Charlottes.

2)ie Scarletten Werben gröpteutCetlö au$ frifdjem Obp bereitet unb 
i&re B“f«nnteufebung mit ©utter, Bucfer unb crequant gebadenem ©rote 
gibt bjefen (Berieten etwas fo SlngeneCmeS, bafj fie überall feljr wel̂ l? 
tooüenb aufgenommen werbeit. S&enfo toerCWt e$ ft<C mit ben (alten

j



C^crlottcn, toeldje auf gefaumter Üftitd) u«b auf oerfdjtebenen (£r&tnef 
bereitet unb mit bem feinten Sadtoerfe von aufjen Befefct »erben, fo b a | 
fle mit ootfem Sterte einen ber erflen ^ lä^e  in ber mobetnen £üc$e eins 
genommen IjaBen unb Bei ben größten ta fe ln  oiel Sluffc^en erregen.

1813. ttcpfefe&larToitr. Charlotte de pommes.
<£f oerfie^t }l$ oo« felbjt, bafj biefen Charlotten nur bie Befien 

DBftgattungen gemailt tuerbeit bütfen, <3lf toerben ba^et gu einer C§ar« 
Ictte für $to<SIf $er[onen [ectyfunbbreifjtg fc^Sne <£alotfles ober Sorfborfets 
Siegel rein gefä llt, l>ülBirt, bie Äerne ober oieltne^r baf Jteritge^äufe 
auf geflogen unb fobomi in ntcjferrüdenbide S ta tt  djen gefd&nitten, toeldfje 
in eine ßafferotfe gettyan unb mit a $ t Sotlj fcljr frifd&et S u ite r , ^toölf 
Btf fed)$ej)n Sotlj 3u<fet, einem Balten $funb 9fyrifofen<3ftannelabc unb 
«Benfo oiel gut gereinigten türtifd&en Stofinen auf Äo^Ienfeuer langfam 

.toeidf unb fur$ gebünftet »erben. 3 fi bief e rreg t, fo toerben fte in eine 
@t§ale umgeleert unb falt gefteßt. Unterbeffen totrb eine ^affenbe ©türj« 
Safferotte gut mit gellürter Sutter aufgejtri^en unb i« bie SDtitte bef 
Sobenf ein mefferrüdEenbid gef^nittene«, t^atergro| aufgeftodjenef, meifeef 
Sretfitidd&en eingelegt, ferner »erteil eBenfe bid gef<$nittene Srotfjerj^cn 
au f geflogen uitb bet Soben in ber 9Irt bamit aufgelegt, bafj bie (S p ie e n  
berfel&e« fiBer bem runben (S tudien über ft$  laufettb eingelegt, guoor 
aBer febef berfelBen no$  in ffare S u tter eingetoudjt'»erben ntufj. 3luf 
g leite SGöeifc wirb audj bie ganje XBanb bef SKobtlf m it jtoeiflngetBteit 
gef^nittenen, in S u tter getauften Stetjd&nitt<$eit, einf über baf anbere 
aufgefieKt, aufgefuttert unb genau angebrüeft, SEBenn bief auf bie Beft« 
mögli^jte & rt aufgefufjrt ift, fo totrb bie gorm mit ben Ä pfeln gang 
ootl angefüllt, oben m it Srotfd&eiB$eu gebest, bie £$arlotte auf ein Sad* 
Wedfj gesellt unb eine Batbe <5tunbe in einem gut feigen Sadofen in 
fü n f te r  rohgelBer {JfarBe geBaden. Seim  3tnri<$ten »ieb fie in eine 
fladje 3Jte§lfoeifefdjale geftürjt unb gu gegeben.

1814. Cfjatlutfe wf polnif̂ e Charlotte k 1« Polonaise.
SQtan Bädt in einer <2>($letfftetns$ortn einen SifquitBud^en, melden 

man gum luffü ljlen  ü6er etn^ieB fiürgt. ferner Bereitet man Don adf>t 
2otB ^olo tabe, einem ©fclöffet oott 2 M t, fed&f Sot§3wfer unb ein unb 
einem galten Q uart gutem Sialjm einen ettuaf bideu (St&ne, eBenfo oen 
einem (SfjtBffcl bell SKeljt, ad&t (Sibottern, adfjt $ 0 $  3udet unb bem 
nötigen  SaniHesSiabm einen Santße^Sröme; Betbe (£r£mef toerben über 
bem geuer aBgerü^rt, fo b a | biefe einem bidli^ett SDtuf gleiten, 3)af 
S ifqu it toirb nun ber Quere bur$ in fingerbiefe g leite  jhan je  gefd^nitten 
unb bann ber lebte berfelBen in eine flache ^d^üffel gelegt. $iefcr toirb 
nun feberltelbid mit (5bolotabe*(5r$me BefW^en, üBer biefen toirb nun ber 
barauffolgenbe £rait$ gelegt, üBet biefen ftrei^t man bann SaniÜesSrfm t 
unb fo toirb fortgefa^ren, feif ber gange Äud^en toieber aufgefebt ift*
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Unterteilen $at man bon Bem feftgefölagenen ©tynee tont fünf Sutn unb 
einem Barten Sfunb ©tauBjuder eine 2Keringue;©dBaunt;2Jtoffe bereitet» 
$>« gan$e S^arlctte' wirb nun aufcen mefferrücfenbitf mit btefer ÜÄaffe 
Beftridjen-unb 311m Stochten in ein Stube gefießt. 3ft biefeS erntet, fo 
toirb nun über bicfe erjte prüfte mittelfl einer ^ajjierf^ritje bie Sljarlotte 
mit ber jwetten Oälfte ber ©dBaumsßÄaffc gefd̂ macfooll unb in frönet 
3et<Brtung Befjprî t, bann mit 3u<fer BeflliuBt toicbcr warm gejleßi, Bis 
bie ganje S^arlotte bur^auS warm ift unb bte HJtcringue eine f<$Bne 
litBtgctBe ffrarbe Bat, Äurj oor bem fHnri<Bten Werben über bte S^arlotte 
im Ätanje wieber SiSquitS, woben jebeSmat eins rotB, baS anbere mit 
Sfcofotabe fd^warj gtacirt ift, gelegt, in bie Üftitte ein Samtte:(5r&me ges 
goffen unb fogl«i<B warm feroirt.

1815. Äpiiteftiia&Bartoitr. Charlotte d’abricofe.
SJton W&̂ lt fyivpi fünfzig ©tüä fcBBne, ni^t $u reife Styrifofen; 

fie werben §albirt, bie Äerne ^ausgenommen, fcBr fein aBgefdjält unb 
bann in einer Safferoße mit jwanjtg fiotB geflogenem 3«der unb fedjS 
£otB Satter über ÄoBlenfcuer, Bis bie Sutter geförnotgen ifl unb fidj 
mit bem 3 uc*cr an bie ütyrifofen genau angeBangt Bat* langfam ge« 
f<Bwungen. 0ie werten, wenn fte Wieber lalt geworben jinb, in bie 
mit $9rotf<BeiB<Ben äierli«B auSgclegte © tür^orm  gefüllt unb in einem 
Beiden Sadtofen fd̂ nett gebaefen, Seim SCnrid̂ ten wirb bie ©Barlotte mit 
red̂ t Beller, bünner $fyri?ofen*5Jtarmelabe Befleißen unb warm ferbirt.

1816« Öinufcfirlöttt. Charlotte de poires*
$)iefe wirb wie bie 9ty>fel*<§BarIotte Bereitet, nur ba§ bie Simen 

in leistem ©Brup Wei  ̂ nnb lurg gebünftet werben.

1817. $firfMjjse$*rloite. Charlotte de pfches.
®ie nütBige M l  guter $ftrft<Bc Werben âXBirt, in*S Bei|e Skfler 

getBan, nacEj einer Minute ^ausgenommen unb bie $aut abgelegen» 
S)ftnn wirb -jebe £älfte in jwei gefänitten unb gufammen in eine.
SafferoÜe mit einem Barten $funb geflogenem 3«d« unb fe<BS £otB feBr 
frtfdjer Sutter über bem Sinbofen wie bie Slprifofen gezwungen unb 
bann in bie mit SwtfdBnittdjen jlerÜdB auSgefütterte €>tütg<?$ori« bott 
angefüllt unb fdjneß geBadfen. Seim SlnricBten wirb bie SBarlotte in 
eine ©<Bale geftürjt unb mit Stytilofen^armelabe bünn Beftridjen warm 
ju 3:ifĉ  gegeben.

1818. $weif$fat«@!jarbtfe. Charlotte de pranes«
2)a$ nSfBige Ouantum reifer, ftifjer Bmetfdjfett wirb in’S ftebenb? 

Betjje SEÖafier gelegt, nadj einigen Hftinuten bie #aut baöon abgewogen, bie 
ferne Bc*au$genontrocn, jufammen in eine (Safferoße getBan unb mit. 
jwanjig SotB geflogenem 3u<Jer, einem Barten SotB geflogenem, feinen 
SeblonsBiotmt unb f«B$ fiotB feBr frif^er Butter über bem fffeuer, Bis



fic& bie Butter mit bem Surfet an bie Siuetfäfen anbangt, gezwungen. 
3)te ba^u bejUmmte ©türji^otm Wirb tei^lt^ mit Mater Butter auöge« 
finden, bann redjt «aal mit ben in Marc Butter getauften ©rotfdjmtten 
aufgelegt unb mit ben Swetföfeii gekauft angefüKt, mit Brotfäuittcn 
geberft mtb fo in einem Ijeiften Barfofcn in fd)6ner tetlj gelber gatbe ge; 
barfen. SRadjbem fic geftur t̂ tp, wirb fie mit 3MjaKniSbeet«tt;©el& be« 
pridjen unb mann geftettt.

1819. <£$*rl»tte bon Äepfcln auf $omntfrif$e 9M. Charlotte de
pommes h Ia Pomßrauie.

3Ran bereitet ton toierunb^an^ig ©tiirf BorSborfer; ober <£afoilles 
Äpfeln eine füfje, birf eingelötete 9tepfel;2Rarm«tabe, ferner wirb ein 
Suppenteller boH geriebenes S^wat^brot mit jwfclf Sotlj gezogenem 
Surfer unb einem Äaffeelbffel roll feinem Simrnt untermengt, mit bet 
#nitb gut burt^einanber gemacht unb auf einem Ütorienbledb, HS baS 
Brot lidjjtgetb geropet ip, in eine« mittetyeiften Ofen gepellt, wo man 
baffelbc aber öfter« burd&einanber matten muff. Söenn baS ©rot gevöpet 
ip, wirb eS in eine ©dffale getljan, mit at^t £ot$ Zitronat unb ebenfo 
biel Otangenfdjfalen, StHeö fein gefd&mtten, untermengt unb mit einer 
biertel 3Jiaft ©urgunbev;3Bein wieber angefeudjtei ©obamt wirb eine 
runbe, glatte $onn rci<$li<Jj mit Butter auögeftricfjen, mit geriebenem 
fötoarjen Brote auSgefäet tutb bet oiertc B^eil beS BrotcS in gleicher
3)irfe in ben SDtobet eingebriirft; barüber Wirb ebenfo oiel äftamtelabe 
getrau, bann wieber Brot, bann Btarmelabe unb sulefct Brot; über baS 
©ange werben Meine ©tftrfdjen Butter gepflürft unb eine Ifalbe ©tuube 
langfam gebadfen. Beim &nridfpen modjt man bte (S^arlotte mit einem 
bimneit SKcffer toon ber 5orm loS, flftvjt btefelbe in eine ©tfjale, gioftt 
etwa® S&eid&fetfaft barüber unb gibt fie warm 3U £ifdj.

1820. ttepfet mit Öutter gebünpet. Potmnes au beiirre
ä la Comtesse.

SKan fd&neibet fünfzehn ffteinette; ob« §alritle;2lepfel in riet 5:^eile, 
fd&ftlt biefe rein ab mtb rietet fie in eine Fiat ü sautS ein. Barüber 
gibt man gwölf ßotlf jerlaffeite fripfte Butter tum ber beflen Gattung, 
gwangig ßctlf gepoftenen Swrf« unb eine aufgefötifete ©tange Banille, 
©obamt pellt man bte Flät ä saute gugeberft in einen betffen Ofen unb 
läßt bie Slepfel Weid) bünpen, aber mit Borftdlp, baft biefe fdpön gang 
bleiben, ßbeitfo Bereitet man au$ feinem Hefenteig gwölf bis fünfjeb« 
©türf Meine <£rouPaben, Weld̂ e man, na<$bem fie fdjÖn gebarfeit unb $alb 
auSgcTüljlt pnb, auSljÖblt Biefe (£roupaben werben bann in geP offenem 
Surfer, mit Banille untermengt, umgeleirt, fo baff Pe gang weift werben, 
©ie werben fobann über ein Bledj gePedt, mit eingemadpen 9Imavetten 

. gefüllt unb warm gePeUt. Bie Ülepfel Werben nun ppramibenarttg i« 
eine padje ©(Rüffel aufbreffirt; 311 bem 3urürfgebltebeneit ©afte ber $lepfel 
gibt man ein ©laSd^cn roK $(epfel;@elee unb lüftt bieS gufammen
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öuffoi^en. ®iefeö wirb tarn über -bie Siegel geflridjen, feie Keinen 
(Sroujtaben Werbe» boitn unten $erum gefeit uitb bie ©peife fonadfc 
gleidj fevfeirt.

1821, Simlalt butt SHmtn nadj Timbale de poires
ä la Kauniz.

SOfcan futtert mit 3urterteig feberRelbid eine mit Sutter gut auGgc* 
jtri^ene Äuppelfotro aus, nadj biefem wirb btefcXBe mit Weitem Sßapter, 
»el^eS mit ^Butter befinden ift, aufgelegt mtb mit bfirnn (Sr&fen an« 
gefüllt; bet obere Sßanb wirb bann mit (St feeftridjen unb ein Steigbertel 
batfiber gemalt. $Die ?form wirb bann über jwei $änbe ooQ ©alj auf 
ein Sied) gefiettt unb li^tbraun f<$ön gebarten. ttnterbeffen »erben jwblf 
fdjßne kirnen, febe in feiet Steile geffyutten, gcfd>ätt, bann in eine 
Pl&t ä sautö georbnet, mit gudfer übevftreut, mit einem ©la$ 3ßetn bes 
goffen unb fo (angfam toeidj unb futg gebftnftet. $ft gefd^ett, fo 
töjt man ein §ftlbe$ Sßfimb SßftrfldjsüKarmelabe mit et»a$ SRaraflggin© 
auf, giefjt biefe über bie ©tmen, jtreut feier Soflj abgewogene tutb en filet 
gejd^mttm ̂ tftajien barüber uttb k § t bteö jufammen normal« auffodjen. 
®ie Prüfte felbfUwirb nun auf ber runben ©eite aufgef^nitten, ber ^Derfel 
abgenommen, bie (Srbfen wie ba$ Spanier forgfam IjerauSgenommen, biefe 
in eine paffenbe ©Rüffel gesellt, bann mit bert S5irnett gefüllt, ber $)ertel 
genau barüber gelegt, mit einer btefen 3lprifofens©aucc übergoffen (maSfirt) 
unb wulefct, mit ebenfoldjen $iftajien überftreut, fogkidj ferbirt. £>en 
Steig jut Ärufte ftnbet man im 78. SCB'fdjnitt 7. Slbt^citung Sftr. 1968.

1822. Zim&ote nnf ißariftt Ärf. Timbale k Ia Parisienne.
SDie Steigmafie wirb gunj ben feotljetge^enben gleidj bereitet unb bie 

fftinge ebenfo gc&arte« unb au$geft©<$ett, nur mit bem Unterfdjiebe, bajj 
biefe mit 2lprifofen*20tarimlabe $ufammengefebt Werben. $)erfelbc wirb nun 
in bie $um $luri<$ten beftimmte ©Rüffel gehoben 'unb Warm geftettt. 
Unterbeffen wirb ein ^atbeö SJJfunb IHeiS in füfjent Dtoljm mit SSanttte 
unb einem feierte! Sßfunb 3 ude* . »*itf| unb bict gelobt, unter welken 
man !ur$ oor bem Slnridjten einen Steller feoU 9ta!jms©$nee rü$rt unb 
biefen fogleicf} in ber SRttte ber Stimbale ergaben einfüKt unb ben ober« 
9tanb mit fdjSnen cingefottcnen Svüdjten giertic  ̂ belegt.

1828. Jirabale auf Btapolifnner Ärt. Timbale ä la Napolitaine.
Sfftan bereitet eine ieigmaffe nadj 9ir. 1973. ffion btefer »erben 

adjt bi$ 'jd&n befferttetlergrofje unb fcberfielbicEe egal runbe glatten über 
reine SBartbfedje auf ge [trieben unb biefe lidjtgelb gehörten. ®tefe glatten 
»erben aber nod) ganj $eifj <t«f bem ®le<$ mit einem befferttetfergrofjen 
paffenbeu SluSfte^er auSgeftodjen unb bann gletd} »iebtr mit einem Keinem 
in ber SDliitc auSgefto^cn, fo bajj man runbe ÄvStt^e er^ült, »eldje einen 
3©tt breit ftnb. SDie #fttfte ber SCBfältc oon biefen »erben mit bem



OioHholg ticin gerbrüdt unb in eine (£af|eroße gethan; gu biefen gibt man 
ferner ein viertel ß̂funb mit ütttldj fein geriebene äftattbelit, feÄj« tjibotter, 

_ein gange« (£i unb oerrührt tBCCtc« gut mit filtern Sftahrn, fc bag man 
eine btdfe Sfllaffe erhält Ueber btefe gibt mau allbann gtoölf 8oth lleiit 
würfelig gef^nittene eingemachte fruchte, eine 2ftefferft»be fein geflogenen 
©e^lonsäimmt unb ein Siqueurgtä«djen OoE SUfetme«. 5Run toirb ein 
£eigring egal febertielbitf mit ber 3Kaffe beflti^eu, etn gtoeiter gelegt, 
biefer ebenfo befinden, «nb fo toirb fortgefahren, bi« alle fo aufgefebt 
finb; ber obere toirb nidjt teftrid^en. klugen herum wirb bie SJtaffe rein 
abgeftri^en «nb gang mit 9Jierinque« gierli^ befprifct, welche« aber auf ge* 
[djmacfDotle SBBetfe aulgefü^rt »erben mug. Oer Stintbafe toirb nun mit 
Buder beraubt imb langfam, bi« bie ÜJlerinque« eine fdjone ifarbe baten, 
mehr getroefnet all gebaden. (*« »erfleht ft$ »on felbfl, bag bie untere 
$eigj>latte nicht ftttlgefiodjen fei« barf, bannt ber 5timbale einen Soben 

9 bat. Seim Anrichten toirb ber 5Cimbale in eine flache ©djuffel gefdjoben, 
oben ftbön mit eingemachten Srwcfjten belegt unb in bie ÜJlttte ein ©ant«
batjon (bicter ©haubeau), recht ((gaumig gef plagen, gegoffen.

' *
1824, Stabile nach Timbale & leb Pompadour.

Sftan b&dt au« ber Seigmaffe 3*r. 2112, aber mir au« ber £alfte 
berfelben, ln einer runben ©türgfomt eine Grouftabe, toel^e man, nadj* 
bem biefelbe It^tbraun gebaifot ift, Über ein @teb gum 2Iu«!tfhlen ftftrgt. 
Serner toerbeu a$t 8teinette=2lepfel uitb acht fd̂ öne Simen, alle in »cer 
$hcile geknittert, rein gefeilt, jebe ©orte für jl<h in eine GajferoEe gethan, 
mit 3acfer»@brul? übergoffen, gu ben Sitnen ettoa« <Sochenitte;^arbe 

, gethan unb bann treffenb toei<h, aber bag bte©<bnibe fĉ ön gattg bleiben, 
gebünfiet. ttnterbeffen laßt man ein halbe« Sfunb ?lprifofen?ÜRarmelabe 
mit einem ©laichen toetgen Söein unb etwa« ^itfdjtoaffer auflochen, gibt 
bann bie iütepfet unb Simen, toie auch «ne Obertaffe »ofl eingemachte 
Äirfchen bagu, fchtoingt e« leicht burdjemartbet unb fteflt bie« bi« gum 
(gebraucht an bain-marie »arm. Äurg »ot bem Inrichten toirb nun au« 
bem obern ^hê e ber prüfte ber SDecftI abgefchnitten, biefe, baß eine 
ftngerbide Ärufle bleibt, au«gehöhlt, bie Prüfte felbjl toteber in bie toorher 
rein aulgettodnete fjorm gethan, bann mit ben fruchten gefüllt, ber 
Oecfel toteber genau- barüber leicht angebrüdft unb eine viertel ©tunbe in 
ba« Sadroljt gesellt, ©obann toirb biefelbe in eine flache paffenbe 
©Rüffel gebürgt, äugen herum mit einer 3taoncn;©lafur übertrieben 
unb bann gu Stfdj gegeben.



75. ^trstfenrtt 2,
3<m ben JtaUftt (Jfj«rlatUiu Des Charlottes froids.

1825. &h«rl*ttt fcitt fHptgleit «nF Ä iuigiusfkt. Charlotte u i
pist&ches ä la reine.

3toÖtf £oth ft^ßne grüne Sßiftflgien Werben, beit SKanbelu gki<ß, ge« 
brüht, abgewogen, mit Ra$m fe^r fein gerieben, bann burd} em feine« 
$aarfie& pafiirt. ferner wirb eine Sflaß ^Do^ra^m gu einem ©(ßnee 
gefißlagtn »nb btejer gum 5Ibtropfeit auf ein (Sieb get$an„ (Sbenfo werben 
brei Sotß £aufenblafe in I leine ©tücfißeit gef knittert, gewaföen unb mit 
einem Quart fnfdjem SBaffer jum fteuer geftettt, langfain gut au«gefo<$t 
unb bann burdj ein #aartu<h in eine ©djate gefeilt. 2)i< ißiftagien Werben 
fobatrn mit biergehn£oth gang fern geftoßenem Buffer, ber mannen Raufen* 
blafc unb einer ©bertafje »oll flfcahm in genaue 23erbinbung gebraut unb 
über bem (Sije, bi« betSrbme gu fulgen anfängt, gerührt, bann wirb ber 
geflogene 9ta$m na<h unb muß barunter gegegen unb ber (Sröme fogleuß 
in eine guuor in <5i« gegrabene, glatte ©türgform gegoffen, gang »oH 
gefüllt, glatt geflri<hen unb gugebetft an einen falten £>rt bei ©eite gepeilt, 
ttnterbcffen »erben a$tge$n bi« gWangig SDeffert**8i«quit«, |e na$bent fie 
um bie Charlotte aufgeftettt »erben fönnen, fingerbreit unb ita$ beruße 
ber $»tnt gang egal gugeßßnitten, mit einer falten (£onfer»e*@lafur, gu 
ber man etwa« SKaraSquino bi 3«ra gegeben §at, auf ber äußeren 
©eite fißfot gtacirt unb mit feingefdjnittenen $iftagicn beftreut, bann auf 
Rapier gelegt unb gum Stroffenwerbcn wann gefteflt. Äurg »or bem $lns 
rieten wirb bie Sorm in’« ßeiße Gaffer getauft, abgetroffnet, in bit bagu 
beflimmte, gang fla^e ©Rüffel ober befftr Jfriftall^latte geftürgt unb bie 
Ororm abgehoben. 2)ie glachrten £H«quit« ttjerben auf ber ni$t glacirten 
©eite mit 9lpriIofens3Jtarmetabe befidlen, ein« neben bem anbem um bat 
Srfcme aufgepettt unb lei^t angebrüfft. 2>ie obere ©eit« wirb gefömaffboll 
mit eingemachten grüßten belegt unb eine f$3n gewonnene ©Sultane (fuße 
3lbfdhnitt »om gewonnenen Buffet) barüber geftettt.

1828» ftaffiföe Gßatlitie. Charlotte h la Rosse.
(Sin ßa(be« 5$fnnb Buffer ttirb mit hier (Sicm unb jWälf (Sibottem 

gut gerührt, bann ba« fein abgefdjuittene (SJelbe einer Qrange unb ein 
, ©tüdfihen ganger Bimmt bagu gethan unb mit einer halben SouteiCe gutem 

»tißen SBein unb einem <§Ha« 9tttm über Äoljlenfeucr fo lange abgefdjlagen, 
bi« ber (Shaubeau auffodben will. hierauf werben brei £oth gut au«ge; 
lochte, büfliiß fiießenbe ^aufenblafe bagu gethan unb gufammen bur<ß eht 
£aarfieb in eine iporgettattfißale gefegt unb lalt gerührt. SBenn berfetbe 
gu fulgen anfängt, fo wirb ber »ierte Stheil bauen in etne guuor in’«@i« 
gefieHte ©türgform gegoffen unb wenn ber£r&me in ber ftorm geflocft ift, 
fo Werben in falten» ^unfdh eingetaudhte Heine ©tü<t<hen $i«guit« barüber 
gelegt unb biefe wieber mit abgetrodbteten, eingemachten 2&ei$fetn überftreut.



Hebet biefe wirb fobann lieber ein £$eit »on bem Gräme gegojfen unb 
Wenn berfelbe »ieber geftodt ift eingetaudjteötöquit« unb Äirfdjen batüber 
gelegt unb fö wirb fottgefahren, bi« bie $orm ganz feott ift, welche man 
fobann jubecft unb falt [teilt. ttnterbefjen Wirb bie nötige ^cfYert-
SJi«quit« genau na<$ bet £ölje ber gern in fingerbreite, ganz gleite ©tü<fdjen 
gef^nitten, biefe in btei Stjeile geteilt, Wofern ein ^ e i l  mit Ghofotabe? 
©lace fdjWarz, ein $heil mit 3uder<©tace unb Godjenitte rotlj gefärbt 
wirb unb einer baten weife bleibt, ferner wirb ein gan$ bftnn auf Rapier 
aufgejtridjene« unb li$tgelb gebatfene« Öi6qute33latt einen Ringer breiter 
al« bie SRunbe ber $«rm ift fdjen egal runb gef^nitten unb biefe« $3latt 
wteber in zwölf gleidje Steile geteilt, mofeon bann feter fdjwar$, vier rotfe 
unb feiet weife glacrrt werben, ©inb biefe JBi«quits©tftrf<hen gut troffen 
geworben, fo wirb bie ftorm au« bem Gi« genommen, in1« Reifee äöaffer 
getauft, abgetrotfnet unb berGröme in eine gang fta$e ©Ruffel geführt, 
hierauf werben bie langen $3i«quit$@tü(?i$en mit Sfyritofensäftarmelab« 
befinden unb jebeömal ein fd̂ War̂ e«, ein rct^e« unb ein Weifee« um bie 
parierte re^t egal aufgefieüt unb lett&t angebrüfft; ift biefe« beenbet, fo 
wirb bie runbe glatte ebeitfo abwedjfelnb in ber ffarbc batü&et gelegt unb 
fo ju £tf<$ gegeben. ©röfetcntljeil« werben Bet btefen Charlotte« bteglacitten 
2ft«quü« in bie §ornt eingerichtet, ber Gräme eingegoffen unb fo $um 
©uljen in’« Gi« gejleßt; attetn längere 33rart« überzeugte midj, bafe biefe 
altere SOtet̂ obc nicht bie befte fei, inbem ber Gräme zuweilen burdj bie 
fleinrn iDeffnungen brang unb fo nidjt nur allein bie Buffer* ©lace auflöflc, 
fonbent bie SöiSquit« fo erweichte, bafe fee all ba« croquante terloren unb 
baburd) bie Charlotte einen grofeen 2̂ eil ihre« i£8ert^e$ einbüfete. Slu« 
biefem ©vunbe Bereitete i$ alle meineGijarlotten auf bie ncr^er angegebene 
SBeife unb ba« Stefultat War audj immer ba« günftigfte, fo.jwar, bafe 
tdj jebent jungen £o<he anrat^e, fedj genau an ba« ©efagte ju halten.

1827* ^alermer Gfeorlitte. Charlotte ä la Patente.
G« Werben gWölf Gibotter mit zwölf 80#  Butter, worauf man eine 

Orange abgerieben hot/ eine feiertet ©tunbe gerügt/ bann wirb ein unb ein



halbe« Quart fRahni nach unb nach ba$u gcgojfen unb (»bann auf ßoljfcns 
feuer ju einem SrÄme aB gerührt, in melden man brei Soth gut au$geto<hte 
#aufenblafe gießt uitb bie SJtaffe burch ein feine« #aarßeb<hen paffirt. 
ferner wirb eine 2Kaß Oojtyelrahm ju ®<hnee geßhlagen unb $um Dlbs 
troffen, öber cin^aarjUB gegoffen. hierauf wirb eine runbe, glatte ftorm 
von hier Boß $ö$e, welche in ber ÜJlitte einen (Stylinber ha* (^Utfftein; 
form), in1« gezogene ßiö gegraben, bann Wirb ber (jTrtme auf Bern (£i$ 
Bi« er ßoffen anfängt, gerührt, aWbann jwei Steile von bem SftahntJ 
0^nee nadj unb nach untergemengt unb ber vierte 5^eit baVon in bie 
ftonn gegoffen. Senn berfelSe »ieber geßocft iß, fo »erben Heine in 
Orangen5©bru}> eingetau<|te $efert * Sidquit« im Äranje bar&Ber gelegt, 
biefe, mit aBgetr öffneten , eingemachten Seichfein beßreut, bann fömmt 
»ieber 6r6me, $9i«quit unb Seichfein unb fo wirb fortgefatjren, bi« bie 
$orm Voll geworben iß, wel^e man jubefft unb an einen talten Ort 
ßeflt. Untetbeffen werben bterunb^wanjtg bi« breiig ttyaletgtofse runbe 
®i«quit« von gan$ gleicher ©röße auf Rapier breffirt, langfam UchtgelB 
gebaffen unb, wenn ße Kalt ßnb, vom Rapier gelöft. Otefe SiSquitß 
werben fobamt mit einem Jpaffenben r runben 9lu«ßeihet, bamit ße. alte 
gleich groß ßnb, nochmal« au$geßo<hen, bie obere ©eite rein $ugef<hnitten 
unb außenijerum mit Weinen $erlen von Stterlnque sSJfaffe befreiet, fo 
jwar, baß biefe ein runbe« Är&ttjchen Bilben; wenn biefe Sidquit« fo 
beenbet ßnb, werben bie perlen mit feinem, rotten $agel$uffer ganj wenig 
Beßreut unb jum Eröffnen an einen »armen Ort geßcßt. €>inb fobann 
bi« Sßerlen ^art unb haben ße habet aber nicht« an ihrer ftatBe verloren,
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fo Wirb in bereu SJUtte etwa« aufgelflfle«, ßiejjenbe« 3ohanni«beet? ©el«e 
gejprifct, welche« au«eiuanber fliegt unb beu inner« Staunt bebedt. jftirj 
vor bem Slnri^ten wirb bic ftorm in1« Reifee ÜOBaffer getauft, abgetrorfnet, 
ber Kreme in eine flat^e, pafienbe ©<h&ffe* geßürjt, bie 23t«quits innen 
mit bünncr 2fyrifofen*9)tarmetabe bejiri^en, in fd̂ Snfier Orbnung um ben 
Kr$me bi« gum Sfanbe aufgefefct unb leidet angebrikft. SDie obere (Seite 
ber K^arlotte wirb gierltch mit eingemachten, abgetreefrieten 0rü<Sjte« belegt 
unb in ben innern Staunt bet Sfteß bc« gefdjlagenen Stamme«, ber mit 
feinem Surfet Bcßaubt Würbe, ergaben gefüllt

1828. K̂ arlnHe mit SRaeatineit. Charlotte aux maearons.
<5« wirb eine 2Ra§ Ooppelrahm $u ©djuee gefrfjlagen, mit $wei Sotty 

mi«ge?o^tet $aufenSlafe unb jwblf Soth Sanit(e*3urfer leidet untermengt, 
ber KrSme in eine ©chleifßeinsflform gefüllt unb in1« Ki« gegraben, ©eint 
Anrichten wirb berfelbe in eine flach* ©Rüffel geflötet, bic äußere ©eite 
ganj mit fölacaronen, irdene ben innen mit Slprilofen^ÜRarmelabe Be ft riehen 
ßnb, bi« jitm Staube gang belegt unb leicht angebrürft. Oben mtrb bieK^ars 
Iotte mit eingemachten, a&getrorfneten 9tmaretlen Belegt unb ber innere Staunt 
mit ©chlogvahm, unter welken man etwa« KrbBeerenmarf gerührt |at, gefüllt.
1829. ßrbbecrsßljaffotft auf rBmlfrfje Krt. Charlotte aux fraises

ä la Romaine.
Sin unb eine ^alBe Sftaß frifetie SSalberbBeeren werben burdj ein 

feine« £aarfleB in eine ^orjeHan s ©<h<x|e pafftrt, bann mit einem halben 
Sßfunbe fein gezogenem 3u<te untermengt unb mit brei Soth gut au«? 
gelochter, gefeilter £aufeitBlafe fatt gerührt. SBenn bie Sfltaffe ju ßoefen 
anfüngt, fo Werben bret Steiler bOÜ Stahmßhnee langfam barunter gezogen, 
bie ÜJiaffe in eine ©<hleifßeiu?ftorm gefüllt unb biefe in1« <£i« geßeüt. 
hierauf wirb ein viertel Sßfunb geflogener Surfet mit bem ©eiben non 
fünf ©er«, etwa« geflogenem 3immt unb aBgericbencr Sidrone gut aBge? 
Ablagen, bann wirb ein viertel Spfunb ÜRehl w t  eBeitfouiel geflarter, lau? 
warmer Sutter nach unb nach barunter gerührt unb mit bem feflgefdjta* 
genen ©c$nee von vier Kiern untermengt 3>ie9Raffe wirb herauf ntefier? 
rürfenbirf auf ein reine« 93lcdj gefltichen unb lirfflgetb langfam gebarfen, 
barau« werben fobann joflbreite unb fo hö4) bie^ormifl, ganj gleite 
©<hnittcn geflhitttten, welche Warm Vom 331*4 genommen unb auf einen 
©ogen Rapier gelegt werben. 3wan$tg feiger ©dhnitten, foulet nämlich 
um bie Kharlotte aufgefteÜt werben Jdnnen, werben in ber Sütitte ber 
Sänge nad) mit perlen au« äRertnque?ÜRaffe eine an bie anbere Befpri t̂ 
unb, nathbem ße mit rothem §agel$urfet gang fein beßreut ßnb, werben 
fte £um irotfnen warm geßetlt ©inb biefe perlen h<wt geworben, fo 
Werben bie ©djnitten auf beiben ©eiten ber Sßerfen mit cedjt hattet 3lpri? 
tofen ? Sftarmelabe Beßridhen unb fobann mit in vier itheile gef<h«ittenen, 
recht grünen ißißajienßtet« Beßerft, Welche« ber CHjarlctte, Wenn ße mit 
benfetben fchött garnirt wirb, ein jehr hübfdhe« Slnfehen gibt.



ferner »erben Von 3Äerinque*2Raffe gwWfStiW nufjgtoße 9flerhtque8 
auf Rapier oon gleitet ©rojje gefprifct, welche auf ein %ett$en gelegt 
unb ft langfam gebadfen »erben. 3ffi nun biefeö erfolgt, fo töft man 
biefelben nem ißapier, £ötyli fie Uorfu t̂ig mit einem Kaffeelöffel an$ unb 
ftettt fte nod£>matö, bamit ftc aud) bcti innen trodfnen fßnnen, warm. 
iSeim Slnric&ten mirb bet £räme au$ bem (£iS genommen, bie S«rw in’$ 
Reifee ©affet getauft, abgetrotfnet unb bet Strome in eine fCadje, fd&öne 
©Rüffel gejUtrjt 3>ie «S^nitten Serben bann eine um bie aitbere mit 
^ritofeu^lSarmelabe befind) en, an ber (Sljarlotte aufgeflellt unb leidet an« 
gebrutft. 3fi bie ganje <£$arlotte mit biefen ©djmtten genau umflctft, 
fo »erben bie tunben, au<3 g e ilten  2fteriiique$ febeS mit einigen ©rbbeeren 
gefüllt unb über bie (Sfjctrlotte anfgefteHt, meines betfdben ein fetjt fdjÖneS 
Hnfe$en gibt. $n bet SDUtt« be$ leeren £Raume$ toirb gefölageiter fRq^m 
ergaben gefällt unb fo bie (£f>arlotte gut £afel gegeben.

1830. GJjfltfifte auf bmijlje Ärt. Charlotte k  rAllemande.
ßtobtf £ot$ feine Vanille? Qtfjololabe »erben mit <t»a$ ©affet auf 

-ffotyfenfeuet aufgeTSji, bann fein abgerü^ct, mit j»Slf 2ot$ geftofenetn 
Bmfet unb bem ©eiben non adjt @üm untetmengt unb fobann mit einem 
Ouart fta$m auf Äoblenfeuet abgefdfjtagen. ©enn biefer ß^ofolabes^tfeme 
$atb auegdü^U ijt, »erben bret Sotl) gut auSgefodjte ^aufenblafe*^aju 
getijan, flufammen burdj ein #aatfieb in eine Sßorjettan^S^ale gefeilt unb 
talt gerührt, ©enn fobann ber @r£me ju fioäm anfangt, »erben btei 
helfet bofl gefd&Iagener 9tal)m mit g»ei Obettaffen tooll gan$ Keinen, re$t
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croquant gebaefenen BRerinqucS banmter melirt unb bie ßftaffe in «ne 
juuor in’S (Si$ gegrabene ©dljleifjjein^orm gefußt unb $ugebe<ft laß 
gefleflt*

Unterbefleu Ia§t man «in Quart ©affet mit fe$$ Soflj ©utter, 
riet $ot§ 3ud« unb einer SRefferfrtbe fcoff @al$ auffo^en, föüttet fobann 
jftblf 2ot$ gefle&teS, feines BJldjl hinein unb nTfjrt biefeö fd&neß auf 
tfoljknfeuer ju einem jarten, feinen Itcig ab, bis er ft$ oorn £3ffcl unb 
non ber daffetoße loSlBfi ©erfelbe Wirb fobann in eine CÜaffereße getljan, 
etwas Drangen s Bnrf« untermengt unb mit 3 ft ei ganzen <5icm unb fed̂ s 
(Sibottecn gut ab gerührt, SDiefer Steig wirb fobann auf ein mit Bftelß
beftSubteS Satfbrett gettyan unb tyietuou nadfj ber #olje be$ ßßobetS ftein* 
fingerbirfe (St&ngd&en auSgereßt unb abgefdjnitten. (Sie fterben bann auf 
ein Skcfbledj gelegt, mit <5i beffrid̂ en unb langfam, Bet mittlerer Dfen< 
Ijibe, gebaden. ©enn biefe <£anneßon$ falt geworben ftnb, werben ffe 
auf einet (Seite aufgefdjmtten, mit 5fo^anniSbeergel6e gefußt, bann bie 
eine #&lfte baoon weife unb bie anbere rot§ glarirt, ftooon bamt wieber 
bie Weifeen mit feingefd^nittenen rot^gefarbten SKanbeln unb bie rotten 
mit feingefc^nittenen grünen $ifiajien beßreut werben. SDle ^arlotte 
wirb »or bem Blnridljten geßürjt, bie §anneßcn$ rödtmartS mit?lvri!ofen« 
Sßarf beßridjen, bann ein weifeeS unb ein to%$ um bte Sljarlotte aufs 
geßeßt, oben mit Srödjten garnirt unb in ber BRitte gefdblagener 
ergaben angeridfjtet.



?& ^toffydlL L
ben eitglif^ett CrSmea. (^unft-Gfrära*«.)

Des Cremes ä  1’Anglalse.

3Me engltfdjen {ScSmeS, ober [«genannten 2)liC<BBe<ijer, »erben gtSfjten* 
ttjert« in SöecBertaffeit. aufgeti[djt unb erlernen nur Bet ©oupct«,. Weit fie 
Jütten unb fe r̂ leiert tJerbauKclj fmb.

SDurtB bie 3b ee, gute triftige iÖrß^c (Sonfomm6) mit (Stern int 
fünfte [letten gu machen, entftanben bie [«genannten ^aifer^ier (Oeufs 
ä l’empereur) unb eben burdj btefc ©rftnbuug tarn man au$ auf ben 
©etfudj, Stttldj mit (Siern fiocten gu laffert unb biefem irgenb einen ange* 
neunten ©eft^maef BeiguBrirtgen unb fo erhielt man bie $unjts(5röme«,

1831. SRil^te^er mit ilafiet. Petits pots de crSme au caf&
©6 »erben g»Blf 2ot!) Sttoffa * Kaffee li^tBratm gebrannt, au« ber 

frommet in eine 2fta§ todjenb ^et^en 9ta^m get^an unb genau Bebedt, 
falt geftettt. SSenn nun ber 9taBm fatt gemorbett unb ben @efd}macf be« 
Kaffee« gang in fld) aufgenommen Bat, »itb betfelBe bur^gefei^t, mit geBtt 
Bi« g»ölf (SiergelB unb g»ötf JScflj geflogenem 3uder gut aBgeffprubelt 
unb no<Bmat« bur$ »ein feine« J^aarfteB gefeilt, ©obattn »erben bie 
(SränteBedjet mit bemfetBen attgefüH* unb in einet (SafleroHe Bi« gut £atfte 
in’« fo($enbBeLfje üßkfler gepeilt, bie (SafferoHe über ein iöeet bon feistem 
ÄoBfotfeuer gepeilt, gugebeeft, auf ben SDccf«! et»a« HoBlenglutB getBatt



unb fo eine ^alBe ©tunbe feljr langfcmt, Bis ber (Stäme jittemb, einet 
©ulj äßnli<B, geftorft ift, gebümpft. hierauf werben fie ßerausgenommen, 
rein aBcteteifc t̂, über eine föön gebrodene ©eroiette auf einer finden 
©puffet angcridjtet unb Bis $«m ©ebrau^e fatt geftellt. £u Bemerfen 
ift necß, baß baS $unfiB«b niemals ben ©tebegrab erreichen barf, benn 
fte toürben fcnfl gerinnen, unten SSajfer $teBen unb au<B oft mit Keinen 
SlSSdjen burrfitödjert fein, meines fie als mißratBen Bejeidjnen würbe.

1832. Sltt$t($rr mit ßfpfrlabt. Petits pots an chocolat.,
3wBlf SotB gute 3SaniÜes(SBofoIabe wirb gerieBcn, in eine ©afieroHe 

getBan, mit jroßlf SetB Surfer unb einer ©Bcrtaffe »otf Beißern Äaffer 
auf ÄoBlenfeuer fo fange gcrüBrt, Bis bie (S^otolabe gang fein geworben 
ift. hierauf werben gwölf (Sibottcr mit einet Maß gutem fftaBm unter 
bie SBoMabe gegoffen, jufamwen re<Sjt gut g e rie t, nteBrmatS but<B ein 
feines JpaarfteB tyn unb Ber in eine dafferofle fpafftrt, Bis alfeS feBr genau 
oerBunben ift. 3m UeBrigen wirb er bem Äaffee;<£tSme gfeidf im fünfte 
BcBanbclt unb eBenfc angcridßtet.

1883. Mtt$Üt$er mit SaitiVt. Petits pots ä la vanille.
(fine Maß ßtaBm wirb einige Minuten mit einem in Keine ©türfs 

<Ben gelittenen ©täng<Ben Sßaniflc langfam getobt unb jum f̂uSfüBlen 
jugeberft Bei ©eite geftellt. Unterbefien werben jeB« ©ibotter mit gwötf 
fiotB geftoßenem 3«rf«r aBgerüBrt, ber DtaBm nadj unb nadj ba$u gegoffen 
unb öfters buriBgefeiBt. 3« $3e<Ber gefüllt wirb betfelBe ben oorBcr= 
geloben gtcidj BeBanbeft.

1884. ftilißieißrr mit 2ßt«. Petits pots de eräme au tt&
3n eine Maß foiBenben StaBm werben jwei Bis brei Eßlöffel ooH 

ruffiftfjet £Bee geworfen, fogletdB jugebecJt unb fatt geftellt. ttnterbeffen 
Werben ^Bn ©ibotter mit 3Wolf Bis OterjeBn SotB Burfer aBgerüBrt, mit 
bem genau untermengt, meBrmalS burcB ein JpaarfieB gefeiBt,
in 33e<Ber gefüllt unb wie bie übrigen int Sunfie BeBanbelt.

1885. SRilfBtietßer mH (Sarai, Petits pots de creme au cacao.
(Sin B*^cS Sßfunb bem Äaffee gleidB gebrannter Sacao wirb groß 

gejtoßen unb fogleicE> in eine Maß focBenben 9taBm, worin ein gerfdjnit? 
teneS ©tang^en SSanitte auf getobt würbe, geworfen unb genau geberft, 
fatt geftellt. Xtntcrbeffm werben geBn Bis $wßlf Qsibotter mit oierjeBnfiotB 
Surfer aBgerüBrt, mit bem DiaBm genau untermengt, biefer meBrmalS ge= 
fetBt, wie ber oorBergeBenbe im fünfte Beenbigt unb eBenfo angeri<Btet.

1886. SRiftßÜegcr mH ßanittr unb gebranntem Surfer. Petits pots
au caramel ä 1& vanille.

SlcBt SotB 3urfcr werben üBet ÄoBlenfeuer fo lange gefrfjmoljen, Bis 
berfelBe bem 3immt glei<B bie $arBe angenommen B<xt; fobann gießt man
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eine SKag mit einem <3t5ng<Ben SBaniUe aufgelöste« baju uub laßt 
e$ mit no$ fe<B$ SotB 3u<ftr fo lange laitgfam fieben, Bis fidj ber ge= 
Brannte Bu^er gan l̂id) aufgelöfl unb mit ber $3aniUe einen fe r̂ ange  ̂
nehmen ©efdjmatf angenommen B^t; <* wirb fobann jugebedt unb junt 
^uSfuBten M t gefletlt hierauf wirb berfelbe mit $eBn Gibottem gut uns 
termengt, mehrmals gefeilt, in Sec^er gefüllt unb wie bie »orBetgeBenben 
im SDunfte BeBanbelt

1837. mit fMfU&ten. Petits pots ä 1« creme aux pistaches.
31$t SotB fd̂ Sne ^ßtflagtm Werben geBrftljt, abgewogen, mit 5KilS 

feBr fein gerieben, unter eine 3Kag foi^enben SRaBm gerührt unb jugebeeft 
fall gefteKL Unterbeffen Werben bier^Bn £ot$ Budfer mit je^n Gibottern 
ab gerührt, bie ß̂iftajten*3JitIcB burS eine reine ©eroieft« gtyregt, mit ben 
Giern genau untermengt, me^wafS gefetzt, fobann in 3}edj>er gefüllt unb 
im Uebrigen ben »orBergeBenbeu gletdB BeBanbelt.

1838. SUl̂ Bc*|ir mit geräfteten Öarinüfieit. Petits pots 
k la ereme aux noisettes pralin6es.

Gin Sßfunb ffiartnüffe werben aufgefSlagen, bie tfeme BerauSgettoms 
men, langfam mit geflogenem Butfer auf ÄoB^nfeuer liStbraun geröflet 
unb mit SEJtildB feBr fein gerieben. Unterbewert lagt mau ein unb eine 
biertel äftag SftaBm aufto^en, rüBrt bie geriebenen föüjfe unter benfelben 
unb pregt ben DiaBm, wenn er M t geworben unb ben @<f$ma£ ber üßfifle 
BinlängiidB in fi(B öufgenommen B®V burd> eine gut auSgewäfferte reene 
©eroiette. hierauf wirb ein BafljeS $funb Butfer mit $ro&lf Giern ge= 
B&vig abgerilBrt, ber Dtaljtn na<B unb na<B ba^u gegofieu, mehrmals mit 
ben Giern burdjgefeiBt, ber Gräme in 33e<fcet gefüllt unb ben übrigen 
gteidj im SDintfte BeBanbelt. *

Stuf btefelbe SSöeife lann ber StttlcB jeher beliebige ©efSmadf gegeben 
werben, wie j.

1839. mit 89Ura&quiniigeti«!j. Petits pots k la creme
au marasquin.

1840. SSildjibeiBtr mit gerüfletm BKeubeln. Petits pots ä la errate
aux amandes praliatos.

1841. äBildjbeiBet mit gebranntem Suder unb Änis. Petits pots
au caramel anisb.

1842, ftiftgbedjer mit gerodeten OrungenBlütBeti* Petits pots 
aux fleurs d’orange pralinäes.



?ö. 2. g b tjr t ta g .
Bon bctt ÄbgrfdjUgmn &r£me* iuh} frattföfiftyer «3lxt 

Des Cremes ä la Fraugaise.
2)ie gefdjlagenen fran$ßfif<$en (SrSnteS ober gefügten SJftl^s&rSme« 

werben grßgtentfcil« in {ietliig gearbeitete formen gefußt unb jum ©todfeit 
tiT$ Csi« gegraben. 3$ rc ®ffinbung tarn erft na$ ben gctoo^nlit^en SRtfdj« 
beinern, inbem ntan nidjt nur barauf Bebaut war, biefen ßrßme« butdj 
€  infußen in genannte formen ein gefälligere« Slnfeben ju geben, jenberit 
fie gewannen bur# t$re äu^eitung aud) einen angenehmen feinen ©efdjmatf.

1843. ftrtnjBfHAtt £rSme mit ftljalalabe. CrSme fnmc&fee
au ehocolat

@6 werben {Wolf 2ot$ Banitfe*<5§ofolabe fein gerieben, mit einem 
©täng^en Banille unb einem Quart 9taljm einige Minuten langfam ge= 
fo^t, bann fein atgerü^rt. ßiatf) Verlauf einer viertel ©tunbe werben 
gwkf (Sibotter unb ein tjalbe« Bfunb 3ucfet ba$u getijan, mit brei Quart 
9ta$m über £o§lmfeuer abgefölagen, jwei $ot$ £aufenblafe baju gegoflen 
unb jufammen burdjj 'ein £«artu<$ gepreßt. Qieferßrbme wirb bann fatt 
gefdjlagen unb in eine mit 9Ranbel*Qcl auSgejtridjene $omt, welche $ubor 
tn*$ @i$ gegraben würbe, gegoffen, worauf man Üjtt fioden lägt. Beim 
Stlnridjten WiTb bcrßrßme mit bent ginger etwa« loögemadjt, leidet hinein* 
geBlafen, in einen flauen Borjeüan» ober &rifiaüs£etler geft&rgt unb ju 

gegeben.

1811. $ritnjBfij$tr &reme tum Kaffee« Creme fra n s e  an
caft ä l’eau.

9to<$bem {Wölf 2otb guter äftoftasftaffee lidfjtbvaun gebrannt ftnfc, 
werben fte au« ber Pfanne foglei $  in ein Quart ficbeubc« SBaffer gefäftttet



unb, gut pgebedt, falt gesellt. Unterbeffen »irb ein »iertel ißfuitb Surfer 
p  Karamel getobt, bet Äftffce langfam abgefeimt, mit bem Surfer auf 
$o$lenf«u« ßtfiettt unb langfam aufgelöff. hierauf »erbe« jê in dibotter 
mit adjt ßot$ Surfet aBgcrityrt, bet Äaffee na<$ unb nad$ bap gegoffen, 
mit einet falben 3ttafc ftebenbem 9taljm untermengt unb auf Äo l̂enfeuer 
langfam, bis ber dr&rne Beinahe auffodjen uiK, aBgefd&lagen. ©obaim 
fließt man p>ei 2pt$ gut auSgefodljte £aufenbla[e bap, fcafptt baS <$}an$e 
butrff ein |)aartudj in ein* 6d&ale, rü^tt ben drSme auf bem dis fo 
lange, Bis er 3U fuljen anfangt unb giefjt herauf benfelBett foglei<$ in 
eine mit füfjem SOlanbehOel auSgeprtdjene unb poor in’S diS gegrabene 
dr^me^orm, 2>erfelBe wirb bem norljerge§etibett glei^ Beim änrid&te» 
geftür t̂ unb p  £ifi$ gegeben. '

1815« gtanjBPfdier dt6me bin Zhtt, Cr&ne frai^atee an th6
HeysvenSkine.

Sn eine 3Ttafe lodjenben 9ia§m »erben brei £ot$ bom fielen St$ee 
getljan unb f<$nelt pgebedt falt gepellt. Uttterbeffen »erben $e§n dibotter 
mit 'fe^e^n £ot$ feinem Surfer aBgerityrt, ber StBeespialjm na$ unb na<£ 
bap gegoffen unb übet Äo l̂enfeuer langfam aBgefplagen; hierauf »erben 
p e i £ot$ gut auSgefcd&te £aufenBlafe Bet gegeben, ber dröme burd& ein 
£aattudj gepreßt, auf bem di$, Bis er p  Porfen anfangen »ifl, falt ge? 
rÜ^rt, in bic in’S di$ gegraBene unb mit SWanbefcOcl auSgeprid êne $orm 
gefüllt unb pgebedt falt gefegt. SSeitn S&mdjten »itb ber (Stöme auf 
bie angegebene SCSetfe gepürjt

1846» SnmjBpfötr dtSme «tU Bittern SSacuiaiien. Cr&ne 
frau^aise aux nacarons amers.

9ldjjt £ot§ Sföacaronen, bon Bittern SJtanbetn geBarfen, »erben im 
Cfen getrorfnet, »enn pe falt pnb, fein jerbrürft in eine 3Rajj fod̂ enb« 
griffen 9taf)m gefettet unb pgebedt Beiseite gepellt tinterbeffen »erben 
$elp dibotter mit pntff ßotfj feinem Surfet unb einem ÄBmdjen ©at$ 
aBgerüljrt, ber IRaljm na<$ unb nadlj bap gegoffen unb pfammen auf 
Äolpenfcuet langfam, Bis er Beinahe forfjen will, aBgerü^rt. SWtt p>et 
£et§ gut auSgefod&ter £aufenBlafe untermengt, »erb betfel&e burd(j ein 
£aarpcB paffirt, falt gerührt, in bic mit ©el auSgeftrirfjene unb iu’S dis 
gegrabene $crm gefüllt unb Bis pm  Slnridjten an einen falten Ort geffeKt 
©effürgt »irb er ganj bem bot^etgeljenben gteidj,

1847. $rait$8pf$tr Camffesdrerae. Cr£me franqaise

din ©tangdfjen flein gerfd^nittene, fc$r gute ißanitle »irb in eine 
9Jtöfj !o$enben 9ta$m get^an, hier SJtinuten langfam gelobt, bann p* 
geberft falt gefegt. £efyi dibotter »erben mit p>ßlf £of$ Surfer gut aB< 
gerührt, ber 9?a$m natf) unb nad̂  bap gegoffen, pfammen auf Äeljlens 
feuer langfam aBgerü§rt unb mit j»et £ot§ gut auögefodjier §aufenBlafe

k la vanille



untermengt burdj ein £>aartu<§ geprcfjt unb auf bem (St§ falt gtfdjlageit. 
Söenn ber (Srdme gu ftotfen anfangen WiU, Wirb er in bie mit £)el au«gc* 
fhidjene (5c6me«gorm ßegoffen unb bi« gunt ©ebraudje gugebeett ?alt gefteHt. 
©eftütjt wirb berfetbe wie bie mntyctgefenben.

1848. fttattjoflfdjer ttyrit»fen$<Sr$ine. Cr$me ftauf&ise
aux abrlcote.

£w3lf ©tuet f<$8ne, gut reif«, rotlje Slprifcfen Werben mit einem 
falben Spfunb 3u<to  $u einer bidlicben SJtarmehbe gefönt, toetdje burdj 
ein feine« £aarfteb in eine ©$ale ftajfirt wirb, ferner werben jeljn 
©ibotier mit ge$n 2ot$ 3«def unb brei Ouart 9ta$m ju einem <£r6me auf
Äo f̂enfeuet afcgerüljrt , unter Weiten fobann brei fiotlj gut au«ge!o$te
Ĵ aufenBrafe gegeben unb jufammen ebenfalls burdj ein £aartudj gepreßt 
werben. Oiefer (5t«me wirb bann nad) unb nadj unter bie Sttarmelabe
geröhrt, unb auf btm (Sie fo lange aBgefätagen, bi« fid) bie Sßaffe Oers
bitten will. £>a« ©infüHen unb Ĉitri(̂ te<t T|<it au$ biefer <5r4me mit 
ben Dcrfyergetjenben gteidj.

1849. §tatigoflf$er $imBenrs&r£mc. Cr8m« fran$aise
aux framboises.

©ine SKa| fefyr reifer Himbeeren werben mit $wölf Setfj geflogenem 
3utfer gut omü&rt, jufammen burdj ein feine« ^aarfleb ge|>re|t unb $us 
gebetft bei ©eite gesellt, ©obann'werben êbn ^ibotter mit gwbff 2ottj 
3ucfer gut abgcrä^it, mit brei Ouart Sftaljm na<$ unb na$ untermengt 
unb auf bem Äofjlenfeuer lartgfam, bi« ber ©r&ne Beinahe gu fodjen an= 
fängt, abgelagert, hierauf giefct man brei fiot  ̂ gut auggelo^te $aufen; 
Blafe bagu, ba« ©an je bur# ein $aartu$ unb rüfyrt ben 6r6me 
auf bem ©ife fo lange, bi« er fld̂  bevbitteu will. 3ft bie« erteilt, fo



toirb bie #imbecrs2JtarmeIabe baruntet. gerührt, bie flßajfe in bie mit füfem 
SDtanbefcOel auägeftricbene unb irt’ö <Si<3 gegrabene ftcrni gegoffen unb bi$ 
jum ©e&raudje §ugebttft fall gesellt. ©eiVn $nri<$ten wirb ber Sterne 
mit bem Ringer oon ber ©eite etwa* Io 8 gemalt, in eine flache @<$ftte 
gejtürjt, bte $orm langfam abgehoben unb betfelbe p  5Ctf<̂  gegeben.

Sluf gleiche Seife wirb audj ber ftan^Öfif^e €rbbeeren$4r^nte bereitet, 
nur mit bem "Unterfdjteb, bafj unter ben SRat>m etwas (lodjeniHe gegoffen wirb»

1650» €ttm  mit SKafgdgtthtt. Cränte frans&ise
au narasquin.

Bwblf ßibptter werben mit feî jefjn £ot| Butler gut abgetütyrt, eine 
äRftfj $et|er fRa§m na$ urtb baju gegoffen unb giifanimcn langfam

Oigltizsd by Google



auf Äoljlenfeuer gu einem <£vStne aBgerüljrt. Unter btefen »erben nun 
gtuei Bis brei Sott) gut auögefodjte $au[enblafe gerührt unb gufammen 
bur$ ein #aartu4 gepreßt. Oiefer ßtSme wirb fobatttt auf bem <Si$ 
M t gerübrt, mit bem nötigen ÜKaraSgumo bi Bata Bis gum angenehm? 
ften im ©cfdfjmacfe gehoben, in bie mit 2ttaubel ?Oet au$geftvi<$ene unb 
in’S t£i$ gegrabene $orm gegoffen nnb BIS gum Stimmten falt gefiettt. 

Stuf biefelbe Strt erlernen bie fraitgBftfäen <£r£nicS, atS:

1851. 3t*it$9flf$et Sterne mit üu§ $ Qiqtiemr* Cr6me franc&ise h
1’eau de noyaui.

1852. $raog3fif$nr $r3me mit 8aitifecSiq«eitif. Cröme fran^aise
h l’ean de vanille.

1853. §rtttg2fif$ergr£me mit Orange. Crßme frangaise & l’orange.
(Sine fdjöne große Orange wirb gang teidjjt, bamit ni<$tS oon ber 

weißen ©d)ate, weldje ft<$ unter bem ©eiben be jtnbet, bagu tBmmt, auf 
einem ©tü<t 3u<f«r non fê getyu £ot$ abgerteBett, in eint 3Kaß fo$enb 
Reißen 9^a^m getljan unb ûgebedtt Bei ©eite gefiettt» Bfi nun berfefbe 
Beinahe M t geworben, fo Wirb er n<t$ nnb na$ unter ge$n (Sibotter ge* 
rüßrt, bteS gufammen auf tfofytenfeuer gu einem krönte aBgef$tagen, unter 
welken brei 2ot$ gut auSgeto<$te #aufenbtafe gefdjfittet unb fobamt gn- 
fammett butdji ein «fraartudj gepreßt werben, tiefer ©röme Wirb ebenfalls 
Bis gum ©totfen auf bem <5ife fatt gerührt, in bie mit S&lanbelsOet auS* 
geftriĉ ene unb in’S (SiS gegrabene $orm gegoffen unb gugebeeft an einen 
falten Ort gejtolt. ©eftQrgt wirb er bem m>r$erge$enben gteidj.

1854. 3t«ng3fif$tr Gtßmc bau biewlel ©trug. Crfone fran^aise
aax qnatre cestes.

Stuf einem ©twf Butfer oon einem falben $funbe wirb bie gelbe 
©djate, nämlidj ber feierte fcfjeit einer Barone, bie £ätfte einer Orange, 
ber feierte ££jeit einer bitteren üßomerange (bigarado) unb etwas wenig 
oen einem ©ebrat fe$t fein abgerieben, ber Bu^cl‘ ux «ne SDtaß fodjenb 
Reißen get^an unb gut gugebeeft falt gejfeUt. 3Me fernere bereit« 
ung $at biefer (Sterne mit bem Orangcn#(Srtme gemein, unb i$ weife beßs 
fcatb auf ben oor̂ ergel>enben guruif.

1855. ffrangbfifötr CrSme mit gebtaanitm gulet unb ÄnU:@mt$.
CrSme franqaise an caramel aalsd.

9Wjt Sotlj Bucfer werben gu ©avamet gefo^t, fobann ßibt man 
ein 8otf> grünen unb eBenfo fetel ©ternaniS bagu, gießt hierauf ein Ouart 
ftebenbeS üöaffer bagu, [teilt biefeS gugeberft auf Ädjlenfeuer, bis ber 
Bucfer gang aufgetöft unb berfetbe beu ©ccud) beS StniS in jl<$ aufge: 
nommcu ^at hierauf Werben geiju ©ibotter mit gê u Bucfcr gut 
abgerü^rt, mit einer SWaß Reißen na^ unb tiadi untermengt, ber
aufgetöfle StniSgudfer bagu gegoffen unb gufammen auf ßojjteufeuer, bis
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bcr QTtfime Beinah jw tedjen anfcmgcn triff, abgefdjlagcn. ©obarot »er* 
bcn brei £ctlj gut auSgefödjte #aufenblafe SeigegeBen, ber krönte burdj 
ein £aartu$ gepreßt, tott geröhrt unb toi« bic rctljergefjenben beenbet.

76. JJistjpuü. 3. $bi|tilttig.
Vom g*fd)l*g«Mn Httym-jityitt. Des CrÄmes foaett^es.

95on fc r̂ angenehmem ©efömatf tmb jugfeitB feljr lü^lenb ijl bet 
ge^lagene Staunt;©djnee * betjelbe ift geeignet, feben beliebigen ©efdjmatf 
tBeiiö burdj 3tüd>tt, t$eil« buri$ feinen ©etu^äudfet in fidj aufeunehmeu 
unb wirb befftatb in ber feinen Äuĉ e geachtet. 3« feinem 
fommenen gelingen ift bie erjte nnb einige iöebmgung, feljt guter, bitter 
unb füfjer IRahm non einem £age, ber fo but abgenommen werben raufj, 
bafc ftäj berfelbe mit einer 9tutlje, au« bütmert Geifern gebunben, 3« einem 
leisten <Sdjaum fragen U |t.

1856. Hajjmföitee mit $imleeretu CrSme fouettfo anx framboises.

<5ine 9)ictfe bitter füjjer flfaljnt wirb eine ©iutibe bor^er in eine tiefe 
irbene ©Rüffel in’« <3i« gejtellt, nadj biefer 3e*t 3U einem leisten,
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flaumigen ©dljnee gef<$tagen, ber nadfj einigen Minuten mit einem ©djautn* 
löffet angenommen unb über ein £aarfleb gelegt wirb. 2)er jurüdgeblies 
bene 9?a$m wirb nun lieber fo gefdjlagen, na$ einigen SDtimitert abge? 
nannten unb gekauft $u bem cinbern gelegt unb fo lange fortgefa^ren, 
bis ber gan^e iftaljm ju ©cfjaum gefdjlagen ifl* Unterbeffm wirb ein 
Steller boU gute reife $B3alb*£imbeere« burdff ein feinet ©ieb in eine tiefe 
$or$eUan s ©djale pajfirt, unter toeld̂ e man fobann ein Ijalbe« ^Jfunb 
fe$r fein geflogenen 3uder tüfcrt. Äurg bot bem (gebraute wirb nun 
ber 3fofjm * ©d&nee buri$ ein lei dfyteS {Rühren nadf) unb nadb untermengt, 
ergaben in eine ftadje ©dfjale angeric t̂et unb mit SJÄmngueS ober Keinen 
runben SiSquitS betrSnjt $u £if<§ gegeben.

1857, tttfmföitte mH Arbiter«. Crdme fouettöe aus fraiseg,
©tatt ber Himbeeren wirb ein M e r  voll gang reife frifd&e Salb* 

(grbbeeren genommen.

1858. ftaljttföitte mH ftmmaft» Crdme fouettta k l’ananas.
(Sine Keine, bbtlig reife ffoanaS wirb in ©tüdd^en gefd&niUen, mit 

einem Ijalben Sßfuttb groben Sudter mit bem tfteibftein fein gerieben, fös 
bann ju einem Sßürre burdj ein feines #aarfle& in eine ©djale baffirt, 
unter welkes ber gefd̂ lagette Staffm langfam gerührt wirb.

1859, fta$mf$aee mH SRaragjutai, Creme fouettäe an marasqoin.
3Kan rüljri ein IjalbeS ?Pfunb fein geflogenen 3 ^ ^  in ein« ©djale 

mit bem nötigen Sftaraöqutno bi 3nra ju einer bictlicb ffiejjenben SDlaffe 
ab, amatgamirt fobann ben 9ta^ms©dj«ee leicht barunter unb rietet beit? 
felben Wie ben borljcrge ênben ergaben mit Keinen 33i$quit$ beträtet an.

1860, tt«$mf$ttrc mit Kaffee, Creme fonettta h l’essenee de cafä,
SJian bereitet non einem viertel Sßfunb feinem ÜRotfa * Jtaffee einen 

feljr jtarfen fd|warben Äaffee, fo bajj man $öd&fien$ eine Keine Obertaffe 
roll erhalt; mit biefem wirb nun ein halbes Sßfunb fein geflogener 3«dkt 
gut abgerü^rt, unter Wellen man hierauf ein unb eine halbe SKafj guten 
31a^ms©( îtee amatgamirt.

1861, 9fa$m*$$itK mH fcljofofo&e. Crffme fouettäe au efaoeolat.
(Sin biertel $funb feine SJaniUesß^ototabe wirb mit einer Obertaffe 

boHSBaffer aufgetbfl, mit jmolf 8ot§ fernem Budfcr ju einer feinen glatten 
SOtaffe abgerü^rt, unter meldjen «tan ben ©d̂ tiee ton ein unb einer falben 
2ftafj gut getragenen iKafim leidet untermengt.

1862. ft«$mfö>ttt mH gtatiffe, Crsme fouettie k la yanille.
<£in falbes Sßfurtb Budter wirb mit einer ©tangc guter 93aniUe ge­

flogen, gefiebt unb unter ben gefangenen 3ta$ro leidet gerührt.
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Mehlung in (Sr6tne?©cd)er, mit Butler, glacirten ©utterteigs$ruften (jols 
an vent) ober auch in ©iSquit?Ätufien gefüllt unb, mit einer ©uttane 
Bebetft, ju Eif$e gegeben Werben.

1863. hMtt feint g im tm en k  la Reine. Pani de fr&mboises
k  la  Reine.

£ier$u nimmt man bie£Slfte weige unb bie £ütfte rothe Himbeeren, 
»el<he reif, gleich grof unb BefcnberS ftifd) gefeflüeft fein müffen. ©obaun 
Wirb eine fdjleiffteinartige h°he §ocm in geflogenes ©W gegraben, jebe 
Himbeere einzeln an eine lange fftabel gejieclt, in 2Rara$quroo*<SJef& ein? 
getauft »nb in bie fy m  gelegt. 3>a$ Einlegen mug eraft unb mit 
Sleig gefaben, unb jwat in ber SBäfe, bag jebeömal eine £out rotier 
unb eine £our weiter Himbeeren fommeit. SBenn nutt bie §orm BW jum 
britten £he'I ihtcr aufgelegt ift, fo giegt man eBenfo oiel non bem 
oorhergehenben £imBeer?ißÜm hinein, ©©bann wirb ©01t feuern bgS 3luS* 
legen auf gleite SBeife forfgefefet unb jWar BW mieber ein Stheil ber^otnt 
eingelegt ift  ̂ worauf mau öon ber Sftaffe eittgeegt, unb fo wirb fortge? 
fahren, BW bie ftorrn Uoff geworben ift. Bu Bemerfen ift, bag bieSJtaffe 
Beim ©ingiegen ni^t bt<f, fonber» leidet fliegenb fein mug, bannt fl<h bte» 
felbe Beim ©türjeu be$ $ain nicht trennt, ©ie wirb gleich ben oorhet? 
gehenben geflürjt, in ihrer äftitte mit geflogenem 9ftahm?©<hnee erhaben 
unb unten herum mit gehabter flarer SreataSquitto»@cWe Betränkt.

1864. $ain festt $imBeere«. Pain de framBoiaes k la gelle.
SDiefeS Wirb gemj fenen non ©rbBeeren gleidh Bereitet. Unterteilen 

tagt man eine ©thletfjteirtsSorm mit Wäger Bitroneu ? ©ul$ mefferrütfen? 
bid über bem (SW auSlaufen. 2>iefe wirb nun am ©oben mit einge? 
malten brächten in fdhonem ftarBenffeiel jicrlidf Belegt, bann etwas oon 
ber ©eWe barüBer gegoffen unb fiotfen gelaffen. 2>ie #tm6eer^2Jlannetabe 
wirb nun, bis fi<h biefe jit uerbtden anfangen will, über bem ©iS gerührt, 
bann fogleidj in bie 3orm gegoffen unb fiotfen gelaffen. ©eim Unrithten 
wüb biefe inW h«gt SBaffet getauft, ben oothergeheitben gleich geflürjt, 
unb foglei Ä) feroirt.

1865. tßaitt feen ttyrifofen B la Princesse. Pain d’abrieots
ä la Prineesse.

©lerunbjwanjtg ©tüdf ooHig reife Sfytifofen werten ^aCBirt, bie 
Äerne aufgef^lagen, ber innere h*wu$genommen, abgef<haBt, bann halbirt 
unb mit B^der ? ©bTUP einmal aufgelöst. $)ie Slptifofen werben burth 
ein feines (ehr TeineS »̂aarfieB feaffirt, mit ©tauBgucfer gut oerfügt, bann 
mit oier £©th gut auSgefo^ter £aufenblafc untermengt, unb über bem 
©W, Bis fleh baS Slferitofen ? SDtuS ju oerbtden aufüngt, gerührt. Unter? 
beffen hat man bie $orm inW ©iS gegraben, Wo man fogtet^, nachbem 
man juoor bie ^Cprifofen ?Äeme barunter gerührt hat, bie 9Jiaffe in bie
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gern dnlaufen unb bann flotten lügt. S3eim Sünridften totrb ba« $ain 
in eine pöjfenbe ©cfüfiel geführt , mit einet leidet gefilmten ÜSanbelmilcg 
fönetl Übergoffen unb fogleit  ̂ feroirt.

1866. Gkftürgte dtbietttusffitrmtUiit. Paln de frafees
& la printaniöre»

Orei 2Rag frifĉ  gepflügte SBalb^tbbeeren Werbe« burtf ein feine« 
$öörftcb hi eine $crgeUan:©cfüfleI paffirt, bann mit ©taubguder gut 
oerfügt, mit vier £otf gut auögeiocfter $<tufenblafe nnb bem ©aft einet 
Bttrene nntermengt nnb bann übet bem dt« langfam gerührt, bi« gef bic 
SRafie gu »erbitten anfängt. Oiefelbe wirb nun in eine mit SÖlanbefcOel 
auSgejtricfene paffenbe ©cfleiffiemform, wetdfe guter in geflogene« di« ge* 
graben ijt, fdjnell eingegojfen tmb flotten getaffen. Äurg bot bem 21«* 
rieten wirb feie 5otm, ofne fic in’« geige Söaffer gu tanken, in eine 
fefäne folge ©Rüffel geflutet unb fogteiif gu Oigg gegeben.

1867. ffei* Ms HttantS ä la Romaine. Pain d’ananas
k La Romaine.

(Sine tteine reife 2lnana« wirb geftgält, in ©tüdfe gefdfnitten, mit 
brei biettel $funb 3t»tfer geflogen unb bann burdj ein feine« £aarfieb 
geftrid&en. SSiet 2otg £aufenblafe werben mit einem Ouart ©affer gut 
auägefodft, paffirt (gefeilt) unb bann nebfi bem ©aft bon brei Orangen 
gu bem 9lnftrta«*fßuree getfan, Oann lägt man eine $ßain*t$otm übet 
bem di« mit Orangens©el«e mefferriufenbief non allen ©eiten au«laufen, - 
gräbt bic gorm in fein geflogene« di« unb befüet fic non innen mit en 
filet gefefnittenen redft gtütien ^i^ajien; hierauf wirb ba« 3tnana«;$üree 
Über bem dt« gerührt unb Wenn baffeflk gu flotten anfangen will, wirb 
mit bemfelben nodfj fliegenb bie ftorrn »oH angegoffen. Oie ftorm Wirb 
aisbann gugebedft, (Sie barüBer getfan unb bi« gunt £nrtdftcn falt geftellt.

1868. $«itt Mn ttfföirbnte* ftrü^ten. Pain de fruit«
k la Mareehal.

3u biefem werben eingeraadfte falbe Sfptifofen, grüne ffleineclaubett, 
ftf 5ne rotfc Ätrfcfen, grüne trauten je. genommen. Oie ftrüdfte muffen 
über einem reinen Ou<f gut abgetrodtnet fein. Oatin tagt man eine fuppefc 
artige gorm mit fefr feiler £itränen*, ®tara«gnmo? ober ^fampagners©ulg 
über betn di« febertielbicf au«laufen unb grübt biefelbe fenatf gut in’« geflogene 
di«. hierauf flecft man eine falbirte eingemachte Jdfwarge 2htg an eine 
Stabet, tan cf t ge in ba« @el6e unb legt fu in bie SJtitte ber ^orm; um 
biefe gcrum fommen grüne Oraubcnbeercn, bann falbe Sfyrilofen, bann 
totfe Äirfcfen, bann falbirte grüne SReineclauben. 3Benn nun bte gange 
6torm gefcfntadtooH unb eraft mit tfrüdften au«gelegt ift ̂  fo giegt man 
ben inneat leeren 9taum mit einem ?ßain bon 9lnanci« ooK an. d« 
Wirb nSmlidf eine ftuana« rein abgefdfalt, in ©tüdfc gefdfnitten unb mit 
einem falben $funb Butter im Dteibftein gu einem feinen $üree oerrieben.



SDaffelBe wirb nun buritypafftrt, mit brei £otfj gut aufgelöster $aufenblafe 
unb einem ®Ia« 6̂ amf>agitev gut untermengt unb bann Halt gerührt. 
S93enn biefe« anfüngt, ft$ verbitten $u motten, fo gießt man baffclbe fo? 
glei<$ ein, bettt bie f$otm ju, gibt etwa« <5t« Übet ben ^Dettel unb laßt 
ba« Sßain nun flotten. SEur$ bot bem SInridjten wirb baffelbe ben Votier? 
geljenben gfeidj geftürgi unb fogfci$ gu £if<$ gegeben.

3luf biefe 5lrt werben alle 3ßaro bon ben Verftbiebenften f^üd t̂ert Be? 
reitet, nur ifl ju bewerten, baß bie ttftarmetabe nur von frifcßeu 0rit$ten 
bereitet fein foll, wa« ben feinen ®ef<$mgtt ungemein crfjäljt unb befonbet« 
an beißen ©ommertagen fe$t angenehm ifl* @benfo fott bei ber Bereitung 
berfeiben nidjt gu viel §aufenblafe beigegeben Werben, benn fie fott ft<$ 
burdj einen reinen tfrudjtgefttjmatt unb ebenfe burtß 3*et^eit in £injidjt 
iljrer Sonflfkng au«$ei$nen.

?&. Iibjfcftwtl 4  ^Mfetfrog*
Von br« gtftfirftett Vaßm-j9d|neM£r6mf0. Des Fromages ou

Cremes Bavaroises.
$§re 3uf«wmenfebung fd̂ eint au« ben betben vor$erge$enben, nSui? 

Itdß au« bem. franjöfijd&en (Srbme unb bem gefdjlagenen 3ta$m;©$nee ent; 
[tauben px fein unb biefe ©rfinbung ifl eine fefr glütfUefje gu nennen, 
benn biefe £v«mt« übertreffen an Siebltdfleit unb jartem feinen <§}efd>matf 
Bei weitem 'bie vorffergetyenben unb werben bcßlfalb bei ieber guten £afet 
wotylwottenb aufgenommen.
1860. JBt^eriförr ftr6me mit öunitte. Fromage Bavarois ä la

vanille.
üDian ftfjlägt eine B̂ tBe üflaß guten SKafrn ju ©d̂ nee unb gibt ben?: 

felben gum Äbtropfen auf ein $aarfieb; fobann werben jwei fiottj Raufen? 
blafe gut au«gefo<ßt unb burdfjgefetyt warm geftefft. hierauf rütjirt man 
jwölf Sotlj geftoßenen jguttcr mit bem ©eiben von ad)t tSiern gut ab, 
läßt eine In Keine ©tttttttfen gefdEpttttene ©tauge SBanitte mit einem £htart 
Oiafjm einige Minuten lod^tn, gießt biefen nadfj einigem $(u«(flf}(en naeß 
unb na$ $u bem 3utter nnb rüljrt e« gufammen auf Jb$lenfeuer ju einem 
ßr&me ab, webten man fobann bure f̂ei t̂, mit ber Jpaufenftafe unter; 
mengt unb über geftoßene« CH«, bi« berfet&e ju flotten ober fidj $u rer? 
bitten anfangen Witt, falt rfi'Ort. 3ft bie« errrid&t, fo wirb er vom @i« 
genommen, ber gefdfjlagene fKaffm leidet untergerübrt, baß barau« eine 
feine luftige SJtaffe entfielt, weld̂ e fogleiĉ  in einen mit 3ftanbe(;£)et au«; 
gefhridjenen ßr$nie;3Jtobel gefüllt unb biefet in’« geftoßene @t« gum völ; 
ligen ©uljen geftettt wirb.

<5« ifl nöt^ig ju bemerken, baß ba« Slmatgamircn be« geflogenen 
9?ö$nte« niit’bem <£r£me von einiger ©dßwierigfeit ift, benn gerabe baoon* 
bangt ba« völlige (gelingen biefer 3lrt ^r^me ab; Wirb ber gefd̂ lagene
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0tabm nidEjt in bem SlugenWitfe,. wo ber Kr£me fit§ ju verbieten anfangt, 
eingerüijtt, (o bleibt ber &t§me al« f^werer tf&rpet am ©oben, ber 
fRat)m s ©djnee bleibt öl« leichter Üör^er eben uub bie ©taffe wttb fufy 
nic t̂ ntebr genau untermengen laffeu. anbevn ftalle wirb, wenn bet 
9tabm*@fytee $u frü$ in ben (Sterne eingerüfyrt wirb unb biefer notfj 
ni<$t ju ftoden anfangt ober lauwarm ifi, fiefy ber 9ta^m ju feijt 
»erraten, fltefjenb werben, unb ber KrGme wirb fein leiste« luftige« 
SBefeu gang entbehren, folglich beit größten £l)til feinet ©Sertlje« verlieren.

1870. 8<ty(fifött Ktßme mit Orangtnblütlit. Fromage Bararois
& la fleur d’orange.

3 »ei fcotlj frifd) sepfCürfle Cwangenblütben Werben in ein Ouart 
fiebeitben 9tafjm getba« unb jngebedt bei ©eite gefte'Clt, fobann eine Ijalbe 
©kfj SKafjtn ju ©<$nee gefdjlagett unb jum Sibtrobfeit awf ein ©ieb ge* 
ttyan. hierauf werben jwötf £i>t§ Budet mit adjt Kibottern gut oerrüljrt, 
mit bem £>rangcnblftt^3ta^m auf tfcljlenfeiier $u einem Kvfcme abgefätas 
gen, unter Wellen jWei fietlj gut auSgefodjte Jpaufeublafe gegojfeu unb 
gufammen burdj ein ^ciatfteb gefeilt werben, tiefer Kräme Wirb nun 
auf bem Ki« bi« jurn öerbirfen falt gerührt, mit bem gef^agenen Sftaljni 
let^t untermengt, fogletdj in eine f^itoe, mit ©tanbel s £)el ausgeftridjene 
Kr£inc;'5orm gtgoffen unb tn’« Ki« gegraben, ©eint Slitridjten wirb berfelbe 
in einen flauen ^orgeUan# ober ÄriftaüHeller geftürgt unb gu $tf<$ gegeben.

1871. Bityeriföer fcröm« mit $afefnuffnt. Fromage Bararois
aax avelioeg.

Ktn otertel ipfunb £afelmtf$=$erne Werben mit 9fa$m fein gerieben, 
in eine $albe ©taff fo^entyetfjen 9ta$m getfjan unb gugebedt falt gefteHt. 
©obann werben giodCf Sctlj Butler mit ac$t Kibottern unb bem burdjges 
preßten £afelnuß'3\flbm auf bem fjeuet ju einem Krßme a&gerüfjrt, unter 
Wellen jwei £otb gut au«gefodjte ^aufenblafe gegoffen unb jufammen 
bur4 ein $aarfieb gefeilt werben, liefet Kreme wirb fobann, bi« er 
3U flotten anfangen Will, falt .gerüljrt, mit einer ^albert ©tafj $u ©cfjnee 
geflogenem 9ta|m untermengt, in bie mit ©tanbelsOei aubgcftd^cne 
Kr^me^orm gegoffen unb jum ©toden in’« Ki« gegraben.

1872. ©«|trif$er Kraute mit £$«fofefee. Fromage Bararois
au chocolat.

3wb(f £ut§ feine Kfwfolobe werben mit einem Ouart beijjen fftaljin 
aufgclöft, mit ad>t Kibettern unb a^ t Sot^ gtftofjenem Buder fein abge« 
rubrt, eine Viertel ©ia| 9taf>m ba^u getyan unb aufammen auf Äo^icni 
fencr ju einem Kr6me abgefcblagen. 3« biefein werben jwei ßot^ gefönte 
^aufenblafe get^an, uub jufammen bunfy ein ^aarfitb geftri^eit. SDtefcr 
Kröme Wirb, wie bie oorberge^enben, falt gerührt, mit bem gef l̂agenen 

#3iabm untermengt, in eine fdbbne, mit ©lanbeUOef au«geftri<bme Kr^me* 
$orm gefüllt unb biefe in’« Ki« gegraben.
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1873. Baijerifötf ©r§me mit jRategqttttto* Promage Bavarois
au marasqain.

3 >̂örf Sotfj geflogener Butfer werben mit adht ©ib Ottern unb einem 
Quart $Ra$m auf Äo^lenfeuer jn einem ©t£me ab gerührt, unter wetten 
$wei 8ot$ gefönte $aufenBfafe unb bet nötige 2Jinta«quino gegoffen unb 
fcbaixn burdjgefeilft wirb. SDerfelBe wirb falt gerührt, mit einer falben 
SJtafc <ju ©4nee getragenem 9ta§m untermengt unb, wie bie bor^erge^eu* 
beii, in eine ©römesgorm gefüllt

1874> gtajjeriföer ©r6mt mit $  imleer e». Fromage Bavarois
anx framboises.

©ine Sftag gutreife Salb«$imBeeren Werben, nadjbetw fie rein bur<fy= 
fu<$t jinb, burdj ein ferne« tpaarfieb geftridfcn, bann in einer BorjeEan« 
©t^ale mit fedj^n £ot$ fein geflogenem Bräter unb jwet 2ot$ gut au«ge? 
fo<$ter, btcfttdjfTiegenbet J âufenBlafe untermengt unb auf bem©i« Bi« $um 
leisten Verbieten fall gerührt. <5obann wirb bet, au« brei Quart $u 
<Sd>nee gef^lagene SÄatjm tei«$t baruntcr melirt, foglei<§ in eine letdjt mit 
SRaubelßl auägeftridfene ©rBmefotm gefüllt unb $utn ©todfen in5« ©t« gegraben.
1875. 8<tyertf$tr ©reme mit ©rbBeerett. Fromage Bavarois aux fraise«.

BleiBt in feiner Bereitung gan$ bem bor^erge^enben gleidj.
1876. $niKtifdjrr ©reute mit tot|rtt ^d^anmsleetett. Fromage 

Bavarois anx grosseilles rooges.

, ©in $funb gutreife, rot^e 3|o$auni«6eercn weTben abgebfiudt unb 
bann mit einem wertet Bfunb reifer 2Batbs£intBc<ren bnt<$ ein feine« #atfr*
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fleh paffirt. $>iefer ©aft wirb bann tn einer $or^eUans@^ate mtt einem 
galten ißfunbe fein geflogenem 3«rfer unb jwei Soth £aufenbfafe Bi« $um 
Deliren (alt gerührt, bann wirb ber twu brei Ouart jit ©fytee gtf$lagene 
9taf>m Teidjt barunter amaigamirt, ber ©röme fogfeich in eine leidet mit 
ÜRanbekÖtl auägefirid&ene fform gegoffen unb jum ©uljen in’« <5i« gegraben.

1877. Sftperlfötr CtSme mit btertrlti Sfrüdjten. Fromage 
Bavarois am qoatre fruit«.

©in öievtel ?ßfunb rothe ^Johannisbeeren, eBenfo »iel Äicfdjen, £im? 
beeren unb ©rbBeeten Werben jufammen bur<h ein feine« $aatfieB in eine 
^or$ettans©(BaIe gepregt unb biefe« fitee mit einem falben ißfunbe fein
geflogenem Sucfct nebfl $Wei £oth gut auögetodjter ,§«ufenBlafe auf bem 
©ife bi« jum Verbieten tatt gerührt. $)ie S3otltnbung h*t biefer ©r&me 
mtt bem oorbergc^enbeit gemein,

1878. Öapenfdjer ©reine mit $eil$ctt«@tru4* Fremage Bavarois
am violettes.

■äJian entblättert riet bi« fünf 33üfdjct<Jjen frifdj gepflütfte 2ttüt$en? 
2$eit<hen,. weldje man in eine $erjcttam0<$ttffei gibt uub mit einem falben 
Spfnnbe ju ©prup gefedjtem, beigen Surfer übergiegt unb gut jugeberft Bei 
©eite ftettt Untevbeffen werben jwet £ct| $aufenblafc Kein serfdritten 
unb mit einem Ouart frifdjein Söajfer auf Äo Îenfeuer langfam gut au«? 
getobt. 2öenn ber SBeitdjeits ©prup tatt geworben, wirb bie $aufenBlafe 
nebfl etwa« ©o<heuil(e?§arbe; bamit berfelbe eine fd̂ ßne oiolette $arbc 
erhalt, baju getban unb burd) eine ©eroiette in eine anbere ©ipale paffirt. 
5>iefer 95cit^ens©^rup wirb hierauf, bi« ec fiep ju oerbtrfen anfängt, (alt 
geruhet, bann witb ber von einer ÜJlag $u ©cpnee gefdjlagette 9tahm bar? 
unter amalgamivt, ber ©rßme fegtetdj in bic Ieidjt mtt äNanbet?Oet au«? 
geftri<bm gorm eingegoffen unb biefe jtrnt oöüigen ©torfcn auf« ©i« 
geflefft.
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1879* ttytriföer %tömt mit SBoflasftaffte. Fromago Bavarofc
au eaft Mocca.

üftadjbetn gwölf £ot§ Befter Sföofta * Äaffee ItdgtBraim gebrannt flnb, 
wirb berfel&e au« bet Pfanne fügtet dj in eine galBe 3Kag fiebenben 9tagtn 
gefc^üttct nnb gugebedPt bei (Seite gefleflt. 38emt biefer falt geworben, 
Wirb er bur^gejeibt tmb mit adfjt (Sibottern unb gwdlf 2ot§ geflogenem 
3u^er su einem ßrfime aBgerÜ^rt, unter ben man gwei £otg gut au«ge; 
fod&te $aufen&lafe giegt unb jufammen bung ein feine« £aavfleB bafftrt. 
SKefer (SrSme toivb auf best <£ife, Bi« et fldj ju berbidten anflingt, falt 
gerührt, bann mit bem gefölagenen Otabm leidjt untermengt unb, wie bie 
»orgergegenben, oottenbet
1880. öagerifäjet &temc tun geBrannttm Bidet nab Onragen'bl&tgcti« 

From&go Bavarois au caramel aux fieurs d’orange pralin&s.
äöon a#t £öt$ 3udtar Wirb ein Tarantel gebrannt, gu wertem man 

ein Ouavt ftebenbe ÜMdj giegt, itebjl jtoei £ot| geröteter OrangeitBlütge 
auffodjen lägt unb bann gugebedft Bei Seite fteÜt Sobann werben a^t 
©botter mit adfjt Sottj geflogenem 3 u<*er neBft bem Btagm gut oerrügrt 
unb auf fogtotfeuer gu einem (Sterne aBgevügct, unter weltgen mau gtoei 
2otg au«gefo$te £«ufenBlafc giegt unb jufammen buT$ ein feine« 
fieB pafiirt SMefer <£rBme wirb bann, Bi« et fl$ ju toerbwfen anfangen 
toitf, faU gerftgrt, gterauf wirb feer ton einer galBen 2Rag gu (Schnee 
geftglagene %a$m banmter gerührt, foglet<$ m bie leidet mit 3Kanbet?Oel 
au$geftrt<gene Öornt gegoffen unb -wie bie oorgergegenben bottenbet.

1881* $eftfrgter GrBme mit JrTÜdjtf*. Creme #envers4e k la
princo PÖckler.

$iegu Bereitet man bon einer Keinen, aber fegt reifen, guten Hnana« 
mit einem galBeit Sßfunbe geflogenem Budfer ein $äree, weld&e« butd) ein
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feinet §aarfieb geftrid&m werben muf$, OiefeS wirb in eine tiefe ̂ or^eHan« 
©djalc ßet&an, mit etwas jJucfeTsSbwp unb $wei Sotb gut auSgrtodjter, 
burchgefeibtcr §aufenblafe verrührt unb fobann mit brei Ouart $u einem 
feiten @^nee gefchlagenen ftabm leicht untermengt« Sott biefem <&?Sme 
wirb ber bierte j^eil in eine leicht mit üftanbe^Öel auSgeftrichene unb 
in’S geftofjme (gtS gegrabene, fpaifenbe ©T^me^orm gefüllt unb biefer fioefen 
gefaffen; über biefen wirb eine Sage auSgefemte, gut a&getropfte unb jebe 
in bier ^elle gcfdbntttene, red)t grüne, eingemachte ffteincclaubm gelegt 
unb toieber mit (£r6me übergoffen. SSenn biefer wieber geftoeft ift, fo 
Werben gut a&getroÄnete, eingema$te 9tmaretleit;£irf$ett gelegt unb toieber 
mit Grftme Überbecft. SSenu auch biefer Wieber geftoift ift, fo Wirb eine 
britte Sage non gut abgetroefneten unb in <5tütfe gefchntttenea, ringe; 
machten Stprftofen gelegt unb über btefe ber Steft beS ®rfimeS getban, fo 
ba| bie &orot bott ift Oiefe wirb überbecft unb an einen (alten Ort 
gefielTi. Seim Sfnridhten wirb ber £r$me in eine flache <2><hale geführt, 
unten herum mit (leinen, runben SiSquitS gamtrt unb ju Stifö gegeben.

1882. 0tßii(|ter drittle b«n mehreren Jarlen. Crime pauach ê
on rnban^e»

Oie gefWrjten ^ana^irten <£rImeS werben grö§tentbeilS anS brei 
färben bereitet, nämlich »on ätotttfle;(£rlme wei§, bon Gbololabcsdrlnte 
fchwatft unb bon £tmbeer; ober (£rbbeer$€r$me tot^ Oie Bereitung 
biefer drfimeS ift ganj ben bothergehenben gleich, feboch fann man bie ber; 
fe&iebenen @ef<bmacfe auch nach Seiteben Ünberu, nur muß benfelben bie 
geeignetst garbe beigefügt werben, $a$ ISinfÜH« biefer GrltneS muß 
aber mit ber üßorftebt behanbelt fein, baß febeSmat nur ein ßröme auf 
einmal bereitet unb eingefüHt rotrb. $ft ber erfte eingegeffene 6r6me ge; 
fuljt, fo bereitet mau ben jWeiten unb gießt benfelben fUeßenb unb in 
glei^er Otcfe Über ben anbem, fo baß btefe dr&nteS, naeßbem fle geflür$t 
flnb, wie oerfeßtebene farbige Sänket auSfehe«.
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Bort ifn  3SUn&rt- ölet *tafjf-£ulfett. Des Blanc-mangers.
Unter bU Kategorie ber »evf t̂ebenett ScSmeS geboren auch bie 2Raju 

belmilch£ ober -0u(̂ en. 3« i^rem gelingen ift befonbctS fcfyc
frift̂ e ÜÄitdj, tueiper Bucfer uttb große Sftetnti^feit nßtfjig. ©ic unters 
fheiben fleh tmn ben übrigen GfremeS [oroobl bur<h ttjr liebliches, fĉ tice- 
weißeS SCnfê ert als auch bur<h ihren angenehmen <&efhmad unb fiub be* 
fonbetS an h^§en ©ommer tagen eine fe(jr tft()tenbe angenehme ©Rüffel.

1883. SRanbtlfuIj aber gefüllte SRmtbelmil̂ . Blanc-manger.
Sin hfrffoS P̂funb füge unb einige bittere SJtcmbctn Werben gebrüht, 

obgejogen, gut auSgewäffert unb mitüRil<h f«h* f«n geneben, $iefc fehr 
fein unb Weiß gertebenen. SJtattbelH werben ttt eine 9Jtaß fodjenbhelßen 
dtahm gerühmt unb jugebeeft eine halbe ©tunbe warm gestellt. -Rad) biefer 
Beit wirb ber 9tahm ben gangen 2Jtanbetgeru<h in ft<h aufgenommen haben 
unb berfelbe wirb bur<h ein rein auSgewüflertcS, gcmdblofeS §aartu<h 
ober ©eruierte gepreßt, wo «tan immer nodj ein Quart heiße« 9fcahm über 
bie f^Ott ge^re|ten Sftanbeln gießt unb boflenbS autfpreßt. ferner werben 
brei Soth ^aufenblafe in Weine ©tü<f<hett gefhuitfen, rein gewafß&en unb 
mit einer viertel ÜJtaß SBaffer langfam gut auSs unb bis p r  §älfte eins 
gefo<ht. $Die $aufenblafe wirb bann nebft einem halben Sßfunb feinge« 
ftoßenem 9taffinabes3*üfer unb einem Sßlßffel ttoU OrangenblfttbeuslfiJftffcr 
unter bie ffftattbelmilch gerührt unb ju größerer ©erficht nochmals burih 
eine ©eruierte gefeiht. ©obatm wirb eine f(hätte (St&mes$orm fehr rein 
auSgewafhen, gut auSgctrodnet unb mit 2ftanbe(sOel leidet au^geftrtdhen. 
SMefe wirb in feingeftoßeueS SU gegraben, mit bem Blanc-manger an* 
gefüllt, gugebeät, etwas @is auf ben $ecfel gethan unb bann an einen 
falten Ort gefüllt, ©eim Sfotrtdjten wirb bie $ortn au$ bent Stfe ges 
nommen, rein abgetroefnet, mit bem Ringer »on bet ©eite etwas lo« ge* 
ma^t unb an biefer ©teile bineingebtafen, bann wirb bie $orm in eine 
paffenbe ©Rüffel geftürjt, leicht gerüttelt, langfam abgehoben uitb baS 
Blanc-manger fogleich in feinem fehlen, Weißen Slttfehea, fei« elaftifdj 
ä'itternb, ju Stifh gegeben.

1884. OcflTcifie grlanbertc SHtttkclfitlj. Blanc-manger en rnbans.
£)*S rorhergehenb bereitete' Blanc-manger wirb in riet gleiche £betle 

in ^or^ettanf<haten getheitt, wpuon ber eine Weiß, ber $ weite mit etwas 
Gochenifle unb Parfait d’amour rofa, ber britic mit etwas 5ßifta$icngeruch 
unb Spinat blaß grün unb ber oierte mit ac|t Soth fein aufgelöfter (Shofotabe 
fthwarj gefärbt wirb, ©obann wirb bie mit üJtanbetsOel leiht auSge* 
ftrihene ^OTm in feingeftoßeueS SiS gegraben, bfc^iälfte Uon bem Weißen 
Blanc-manger Uorfichtiör bamit nidbtS bgtoon an btc ©eite ber §orm forifct, 
etngegoffen unb ft öden gelaffien. $ft bieS erreicht, fo Wirb bie £älfte bet



Jßofa^arbc mit berfelben SSorjlcft barüb er gegoffen unb wteber ftccfen ge* 
laßen, bann tömmt bie ^ätfte beö grünen Blanc-manger unb wenn au<f 
biefe* wieber gefüllt ift, fo wirb bie $»alfie ber (sTfofoIabesßRaffe mit ber* 
[eiben Söcnrfî t barauf gegoffen, weldje man «ucf lieber ftocfen läßt 3fl 
bie* errebft, [o wirb baß Slufgießtn auf biefelbettrt unb 2ßet[e wieberfoU 
unb jwar bie weife ffratbc juerfi, batm bie rofa, bie grüne unb gufeft W* 
[ĉ War̂ e; tji bieffform gang t>oß angefußt, fo becft man baß Blanc-manger 
$u unb [teilt e* an einen falten Ort. 29eim Slnritften wirb baß Blanc- 
manger mit ißorfitf t na$ ber [eben früher angegebenen 3$etfe in eine fefr 
flatfe Ärifiaß*©$üffel geftürgt unb fogleicf gu £if<f gegeben.
1885. SRonbelfuIg mit ^iflajte«. Blane-ntanger anx putaeües.

Silan bereitet »an einem falben Sßfunb fügen unb a<ft ©tßcf bittem 
SJianbeln mit bent nötigen fehtgeffoßettm Butter mtbtfhfm nebft ein unb 
einem falben $otf #aufenbtafe eine falbe SRaß fefr weiße SKanbetfufy, bie 
man augebedt bei ©eite [teilt. @benfo werben a<ft £ctf refft grüne $i« 
ftajieit gebrflft, abgewogen unb mit einigen Eßlöffeln »cß ßftiüf üi einem 
reinen SRarmormbtfer [efr fein gerteben. $>lefelben werben fterauf in eine 
falbe SRaß fotf enbf eißen Sftaftn eingerüfrt unb ttadjj einer eiertet ©tunbe 
mit einem Äaffeeldffet boß ©pinatgrün »errüfrt unb bie SJtilcf butef ein 
feine* £<tartu<f gepreßt, fo baß man eine falbe ÜJtaß natf g3tftagien fein« 
[efmedenbe Haß grüne ÜÄiltf erfüll, hierauf wirb ein unb cm falbe* Soff 
gut außgefo(fte$au[enblafe unb bet nötfigefeingeffoßeneBudetbaju gerüfrt 
unb baß Blanc-manger abwetffelnb in fingerbreiten ©treifen, bem norfer« 
gefenben gleitf, [ebeßmal ein weiße* unb ein grüne*, in bie mit SKanbcl« 
Übel leitft außgeffridjenc unb in’* geftoßene <St* gegrabene §orm etngefüßt

1886. SRanbelfulj mH Sfofolobe, Blanc-manger au chocolat
3»WfSotf feine 58aniße=(Sfofolabe werben mit einem ©Ist* totfenben 

©affet aufgelöft unb mit bem nötftgen Budet fein «bgerüfrt. ferner



wirb oon jwanjig Sotty fügen imb jc^n ©tüdf bittertt SRanbetn mit bem 
nSteigen eint 2Kag gute SDfanbelmilä} bereitet,. bie man mit breißotb
gut au*gefo<gtcr unb gefeilter $aufenblafe untermengt unb in $wei glei$e 
Steile tljetlt, woron ber eine weig bleibt, wüljttnb unter ben anbern bie 
birtlt<bfUegenbe, fetnabgerübtte, lauwarme @$ofolabe gemengt wirb. 3>a$ ©ins 
füllen tiefe* Blanc-manger geliebt genau fo, wie beim bovJjergê enben.

1887* SUnbelfuI; mit IMrffiwÄuffee, Blase manger, au caf$ Mocca.
SwÖtf 2otb SRotfasÄaffee Werben li^tbraun gebrannt, gemahlen uub 

#em n  ein Quart re$t flarer, f$warjer Aaffee bereitet, ferner werben 
brei Quart fe r̂ gute attanbclmtldi bereitet, worfln $wei Quart in eine 
@<gale gegoffe« werben unb ein Quart unter bei» Äaffee gemengt wirb; 
beibe Steile werben angenehm gefügt unb unter leben ein unb ein f̂ al&e* 
£ct$ gut auägelodjtc, btdli<$fUefjenbe £aufenblafe lauwarm gemengt. $a* 
ßinfüÜen Bleibt Wie bei ben t>or$erge$enben.

1888. SRattbelfttlg mit geggfageurm ftfifjau Blanc-manger h la reine.
Unter eine $a(Be2Jtag re$t wdg unb angenehm füg bereitete SWanbels 

mitdj werben brei 2ot$ ^aufenblafe unb gWet (gglfffel boK Stofenwaffet 
gemengt, bann auf bem <5ife, bi* fle berbirfen will, folt gerfifjrt; fos 
bann wirb fle nom Sife genommen uttb fdjnell ber bon einer galben SWag 
ju ©$nee gefölagenc Staunt barunter amalgamirt, fogleidt» ganj wäg in 
bie ftorm «ingegoffen unb jum ©ul^en M t gejtclit

1889« fltattbtlful) mit parfait d’amonr. Blanc-manger an
parfait d’amour.

@ine ÜRag gut bereitete SKanbelmil^ wirb mit brei SotIj JpaufcnBlafe 
untermengt, mit etwa* CSodfjenitte rofa gefürbt unb mit bem nötigen fiiqueur 
parfait d’amour angenehm im ©efdjmatf gehoben unb bann in bie $orm gefüllt

1890. Mteufeelfut) mit A m ^ttim . Blanc-manger an marasqnln
di Zara.

$te Bereitung ift bicfelbe, nur bag ba* Blanc-manger wdg bleibt, 
unb ber ftqueur nur fein borfdjmeden barf.

1891. Statbelftit) mit ftrbbttte*. Blanc-manger am ftaimm.
Unter brei Quart ÜJtanbftmtfdj werben brei Sotfj gut auCgetedjte, 

lauwarme $aufenBl«fe, ein Quart twu fvifcfyeit 28alberbBeeren bereiteter, 
flarer (SrbBeerfaft, fowte etwa* <£o<$cniÖc gemengt unb, naegbem bie SÔaffe 
no<$ mit bem notigen, felngefiogenen £tttfer angenehm gefügt ift, Wirb 
jle, ben oor^ergebenbeu gfetdg, im @ife gefugt.

1892. tRaitbclfulj mit $imfetcrtit. Blanc-manger anx framboises,
2>ie Bereitung ift bie fei 6e, nur bag $ier ein Quart frifĉ er $imbeers 

jaft, mit etwa* StijanutS&eet untermengt, genommen wirb.
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Dan foe* sbgrrfiEhrten Crlrat«. Des Cremes patissieres.

3)« abgerÜ r̂teit ober muSartigenCrdmeS (cremes pätissifcres) eignen 
fi$ toorgugSrcetfe gu ben Siuflaufeu wie ou<b gum $iUteu beri^iebener 
Heinet SBadwerfe. 3fn bet frangöjifdjen J?ü^e jitib fie fe$r geartet, Weit 
|ie ben kleinen SQacfwerfeit einen feljr angenehmen ©efdjmaif geben.

1893. Uftgerulpier Crime mit Otframtrf. Crime pltissilre
& U mollle.

3wei bis btei ©fjlßffel ooK 3Rrijl werben mit etwas {altem 9taijm 
unb fe<b$ Cibottern fein aijgerubrt, bann Werben gwei Ouart füfjer ^abm 
mit fe<$S Saty geflogenem 3uder bagu get^an unb ü&er #o^lenfeuer gu 
einem 2JiuS angelegt; bagu (ontmen a<$t £otb frifdj auSgefojfeneS unb bis 
gum Staunen ftarf e rs te s  JDdbfemnat?, a<$t £ot$ feilt geflogene, füge 
SÄacaronen unb tnerSotlf gut gereinigte imb in @t>rup aufgefotbfe, Heine 
Öiofinen, weites alles genau untermengt, gugebedft unb bei ©eite geftetit Wirb.

1894. fUgerü$rtrr Cflme mit $ißagien. Crime pltissilre
auz pistaches.

9t$t £?ot̂  feixte Sßiftajien werben gebrüht, abgewogen, in friföem 
fßajfer getragen, bann mit gWeiSotb in 3 u<fcr getobtem ©ebrat uttb fe<$s 
©türf bittern 5ftanbeln nebft etwas 9tum fein gerieben, ©obairn Werben 
gwei ©fclöffet »ott mit 3ta$m unb bem ©eiben non fe<fjs Ciern fein 
ab gerührt unb mit gWei Ouart $abm unb fedjS 2otb 3u<fcr auf $o§lem 
feuer gu einem Crime aufgelöst, unter welken bie geriebenen Sßiftagten, 
bter 2oti) bis gum Staunen er^ibte, fe$r frtfĉ c Sutter unb hier Sott) fein 
geflogene, füfce feacatonen gemengt werben; gulefct wirb nedj etwas ©pinat* 
grün bagu get$an unb ber Crime butd? ein £aarfieb in etm @$afc paffirt.

1896« Äbgrrufirtfr Crime mH gerbfteten ÖUnbelit. Crime 
pltissilre attx am&ndes pralinles.

SId&t 2ot^ fdjbne SDtanbeln werben mit ebeufo bief Bucfer abgeröjlet, 
bann mit einer falben Obertoffc ooK 9ta^m fein gerieben, ferner Werben 
gtoei ©fetöffel ooff SKê l mit a^t (Sibottern unb einer halben 9lai)m 
fein abgerührt unb über bem $euer gu einem feinen 9KuS aufgelöst, mit 
Welkem bie fein geriebenen ÜRanbefot, ad t̂ Sotij jjutfer unb oier Soll) bis 
gum 9tau<beit er^i^te Butter gemengt werben unb baS ©ange buvd> ein 
#aarfleb geflri^en wirb.

1896, Äbgerö|rtn Crime mH ftorasgttiiw. Crime pütissilre
an marasqnin.

9Kan rü^rt brei ©fjt&ffef Oofl jäJfchl, ft<ht©ib otter unb eine frttbe 2Ka| 
föjjen 3iabm fein ab unb Ia |t bfeS unter beftänbigem Stühren auflodjcn.
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$>ft6 ©anje wirb itt ritte anbcre (SajferoUe umgeleert unb mit adjt &>t$ 
fein geflogenem 3uäer, feiet Sotlj gel6rot$ erlebter ©utter, fedjS £otlj fein 
geflogenen SJtacaronen genau untermengt unb gute# mit einer falben 
Obertaffe toott SKaraöqutno bi 3 « a  Biö gum angene^mften im ©efdjmatf 
gehoben. 5Der ©rßmc tuirb bann in eine @d̂ ale getrau unb gugebedft 
lalt gefteHt.

1897» ÄBgerüljrter $ t6nte mit JDaiille. Creme pätisrifcre
k la vanille»

©in fdjßneö, frifĉ eö ©tüng^en ©ftnitte wirb in Keine ©tütfdjen ges 
fdjnitten, in Rittet Ouart to^enben get^an nnb $ugeb«ft an bie
©rite be$ 22inb ofenS gefteHt, bamit ber 3ia^m ben ©anifltJ@eru<b in fldj 
anfmmmt Unterbeut werben gwri ©glöffel feoüHJtdji mit ad&t ©ibottern 
unb etwaö töabm glatt afcgerüljrt, bann wirb ber SJaniHe ? SÄâ m burd} 
eine ©erbictte baju gegoffen unb gufammcit unter Beji&nbigent $ftü$ren auf 
ftoljlenfeue? gu einem ßr&ne aufgelöst, ber fobann in eine ©djale ums 
geleert wirb. Unter btefen Werben a<$t fiottf fein geflogener 3wlet, fedj# 
Sotlj geflogene, gefleBte SRacarorteit unb £otlj Biä gum IRot t̂cerben 
er£ifcte, fe^r frifê e ©uttet unb ein Äörndjen <5alg gctfjan. 2)a$ ©ange 
mug, Bie bie Sftajfe falt geworben, fegr oft gerührt Wetten.

1898. ÄBgerügrier ©reme mit ©gofolabe. Cröme pätissi&re
an chocolat.

Unter bie feor̂ erBcf̂ riebene Hftaffe Werben ad t̂ £of$ fein geriebene 
©fjololabe getlja« unb mit berfetben genau feerriHjrt.
1899. tttgrriiljfier ©temt mit Orongen$©em  ̂ Creme pätissitoe

& l’or&nge.
3wei ©gloffel febttSJtdjt werben mit a<$t ©ibottern unb gwei Ouart 

fflgem Staunt glatt aBgeruffrt unb auf ßoljlenfeuet unter Bejlanbtgem 
0tübrcn hu einem Srönte aufgelöst, unter Welchen ba$ aBgeriebene ©elBe 
einer Orange, fe$$ Set$ Itc&tgelB er$ifcte unb aBgefd&ftumte frifd̂ e ©utter, 
ad)t Sotg fein geflogene, füge SMacataten unb geljn 2ot$ geflogener 3mfer 
gerührt wirb.

Htm bru gtfrörmn €r6tttf*. Des Cremes glacäes ä la
plombiere.

Oie geftornen (£r$mc$ (cr&nes h la plombiere) finb nt<§t$ anber$, 
al$ jene na$ frang&fifd&er 9lrt juBereiteten (crömes k la Franfaise) nur 
mit bemUnterfdjiebe, bag fie in berSBüdjfe gefrieren unb mit getragenem 
3ta$m untermengt werben, ©ie bienen gum Jütten feerfd̂ iebener ©ntre=
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met6 ($. $ .  au berfdjiebenen Äruftcn, a» Quartetten unb ^um jetten 
innrerer Porten). 3(ud) »erben fle ergaben (felfeuartig) in tiefen ©djalen 
aufgeridjtet unb mit re$t llaret fltyrilofen = 9ttarmeiabe befyrtbt ober mit 
^iftnjien garnirt. ferner »erben fle audj in ÜSr&nte *$8e$et gefüllt unb 
fo au Z i f ä  gegeben.

1900. äcfwner &reme mit SRanfctln. Crtarc k la plombiere
anx amandes.

ÜSan bereitet boit einem falben $funbe fftfjen unb jet̂ n bittern 2Ra«; 
beln mit einer 2Jtafl 9taljm eine gute 9ÄanbetmiW&. Unterbeffm »erben 
bieraebn (Sibotter mit fe$ae$n £otfj fein geflogenem B“der gut abgefdjlagen, 
bann »irb bie SDtanbetmild) unb etwas flenrs d’orange baju get^an unb 
aufammen auf Äoblenfeuer unter beftönbigem 9tübren, bis ber Sräme auf« 
Pokert »ilff, abgerü^rt. $jt bieS gefdbeljeu, fo »irb ber £t&me but<$ rin 
Jrmarfleb in eine irbene ©Rüffel gefeilt unb Kalt gef erlagen. (Sin unb eine 
batbe ©tunbe oot bem <3ebrau$e »irb berfeibe in ber Bn$fe, »ie jebe« 
anbete Gefrorene, fefl gefroren, mit attc* bettet \>ot( gefölagenent staffln 
untermengt unb fein abgearbeitet. fflrim 3lnrt<bten »irb berfeibe ergaben 
in eine (Sefrontenfdjale angertdjtet, bfl3»ifdjert mit fdjöiter 3Iprttofen:2ftarme4 
labe befyrtfct unb mit feingeftytittenen ^iflajien f$5n beflreut foglri$ ju 
£ifdj gegeben.

Digflizect by v ^ o o Q i e



Han btn fcUtro, ffifjfn Stilen. Des Geldes,

SDie ffifjen ©uljen Werben in fünf 9l&tbcttungen emgctbeilt, nämlidj i
1)  in füfje @ut$en ron oerftbiebenen, frifc ên ©Witwen,
2) in fufje ©tilgen bon frifdjen <55ften,
3) in fuße ©uljen non 2öein unb £i<jueur$,
4) in fitfee ©ul$en mit Orrudjteit eingelegt,
5) tit gefölagctie fu§e 0uljen,
®ie erftc unb notbweubigfte ©ebinguttg ift eilte gute geblätterte £rau* 

fenfctftfe, weldje bon ber 9trt fei« tnufj, bafj biefelbe, wenn man fle gegen 
bfl$ Si<ht butt, burdjfldjtig fei unb habet einen biotett BUultfyrt (Ritter, 
jenem ber Perlmutter gleid), b^e. ©ine weitere ©ebingung ift fdjönet, 
Wei|er3nicr, wo möglitb Stafftnabe. Unb bvitten$ erforbent biefelben fc r̂ 
große Sfainltdjfeit, btc geb&tige 3^1 «nb einen ftaub* unb raudbtofeit O rt 
SDenn jebeö ®etee muß eine ftiftatfveine ®ur<hfi<htigfett unb feinen @e* 
förnadt baten, nit^t $u füg unb boit fein jitternbem Sttnfeljen feilt.

1901. ©an bau klaren bi* $atfer6. De I& elarifleation da sacre.
$>cr werte Streit non bem Söeißen eine$ ©te8 wirb in einer uittoet* 

^mitten 3 utfer<©ajferoKe bfö et weiß wirb, aBgefcblagen, bann wirb eine 
halbe SRaß ©rumtenroaffer ba$u gegoffen unb ein Pf unb in <5tftcfe



flef t̂ftgener 9taffinabejucfer ^inetnget^an. 3>a« ©attje wirb bann gut ums 
geriiljrt unb bic.tEafferefle über einem $>mfuf} auf ben brennenben ÜCÖiitb- 
öfen gefegt. Sßenn ber 3U(&V anf&ttgfju fetten unb aufeufleigm, giefjt 
«tan vier ©fctöffel »ott falte« ©affet hinein unb fo toirb breimal bei jebeö« 
maligem Sluffteigeu be« Butfer« friföe« ©affer bintingegoffen; hierauf toirb 
bie ©afferolle vom §cucr genommen unb an bie ©de bcö ©inbefen« ge; 
flellt. £)a« ©ihm§ ljat toäfjreub b<« £od)en« alle unreinen Steile be« 
3u<fer« in ff# aufgenommen, »el#eö mit einem ©djautnlcffel rein abge« 
nommen toirb. SBenn ber 3udcr ff# friftattrem gefl&rt Ijflt, toirb ber« 
felbe bur# eine rem«u6gctoaf#ene, geru#lofe ©eroiettc in eine $©r$eHan« 
Terrine gefeilt unb tyalb jugebedt an einen falten, ffauBlefen JDrt gefteUt.

1902. Sott ber ftloruug ber £öujeaHafe. De la clarification de
la colle de poisson.

5ür ein ($M6e §u j»6lf ißerfonen, tooju bie©orm eine Sttafj baftcit 
barf, »erben vier £o# im ©ommer unb brei £ot!j im hinter f#öne Bist« 
tei#»tufenBlafe in Heine ©tüd#en gef#nitten, geioaf#en unb mit einer Bai« 
ben 3Rafc frif#cm Brunnenmaffer neiff jtoci £otB &udtx tn*« $c#en ge« 
Bra#t. ©enn biefelbe fo#t, toirb fie an bie ©de be« ©ittbofen« gefteUt 
unb in ber %rt langfam gefotzt, baff ber auffteigenbe ©#aum auf ber 
OBerflü#e rtat  ̂ hinten fömrnt unb von Beit $u Bdt abgenommen »erben 
fann. $ft bie §aufe»Blafe gan$ rein trijlaK^ell unb um bie $iUfte einge« 
fo#t, fo toirb fie bur# bie ©de einer ganj reinen, gut au$getoaf#enen, feincu 
©eröiett« in eine Sßor$elIaits©#ale gefeilt unb, B«lB jugebedt, falt geffellt.

77, ^ b s ^ n i t t «  I .  ^ b t j t t f o n g «
$oti beit |Ü|en #ul?ett uon Dfrfdjfebmen frtföm fÖlötfjen.

Des Gelees aux fleurs nouvelles.
1903« ©öfct ©ulg bas frif#eit Brildjett. Beide de violettes

printani&res.
B^ei Bi« brei Bü{#el#ett ftif# ge^ftüdte 2Jtarj«Bcil<^en »erben ent« 

Blättert, tn eine Sßorgeflanifcemne getljan unb mtt brei viertel ißfunb ge« 
flärtem 3uder«©vrulP fcift äBergoffeit unb gut jugebedt Bei ©eite geffellt. 
Sötnn ber <2fynip falt geworben iff, »irb er bur# ein feine« ©etbcnffeB 
in eine ©#ale gefeilt, ber lei#t auSgebrüdte ©aft einer Barone, etwa« gute« 
Ätrf#enn>affer, brei £otlj f#öit flargefß#te ^aufenBtafe unb ettuaö ©odjenitte« 
SarBe bagu getBan, normal« gefeilt unb in eine f#änc, paffenbe ©el&« 
5orm, toel#e juvor in’6 geffefene ©i« eiugegraBen tourbe, gefüllt. $)te



gorm wirb mit einem Safferoflebectel gugebecft, etroa$ <Si$ barüber getrau 
unb Bi$ jum ö&Uigeit @ul$en an einen falten Ort geteilt 58eim 3tn= 
rieten wirb bie ftcrm au$ bem Sije genommen, in’3 lauwarme* SBaffer 
geflogen, fdjnetl abgetroctnet, ein ÄrlftaU;Kelter barüber gelegt, bie §orm 
in benfelben gejturjt, leicht gerüttelt unb langfam abgehoben.

9

1904. Sufje ®uli mm fdftgett Stofen. Gelte printaniäre h la rose.

3Jtan ftärt auf bie angegebene 2Bdje oicrunbjroanjig £otfj Staffinabes 
Bwfer, fdjiittet benfelben in eine Terrine übet merunba wattig <Stßd f^Bne, 
entblätterte Stofen, färbt bieö mit etwa$ So<§enille tofa unb bedft ben 
Bwfer genau 5«. Bf* ber Butter beinahe talt geworben, fo fei t̂ man bens 
leiben bur<$ ein feines <§etoeitfleb in eine anbere ©dfate, giegt ein IjatbeS



@ta$ befliflirteä SRofentoaffet unb ebertfo oiel Ätrfdjenwajfer tmb ben «Saft 
einet 3itrone baju, untermengt ba® ($tel& ned) mit brei Sottj ftarifijirtet 
^aufenBlafc unb fließt fie in ben }uoot in*ö <SiÖ gegrabenen <beI6es2Robel. 
«3fm Uebrigen wirb fie gan$ bet oorljergeljenben gletcfy Be ânbelt.

1905. ©&fe ©ul} tmti friftm OrnugenBln^en. Gelte aix fleurs
d’orang« non veiles.

SBierSotlj frifdjgepfiitcfte Orange ubiüfyen Werben in eine Terrine getljatt, 
mit brei viertel ißfunb getförtem töaffinabe^udet übergoffen unb ^crmetif4 
gef l̂offen $um (jvtalten bei «Sette geftettt SGÖenn bet 3u<fer Beinahe falt 
geworben ift, wirb er bur$ ein «SeibenjteB gefeilt bann ber fUtrirte «Saft 
von $wei Orangen, brei. £ot1j geflärte £>aufenblafe unb etwas Äirföenwaffer 
baju gegoffen, genau untermengt unb baS ®el£c in ben m'$ (5i8 gegrabenen 
üftobel gefüllt unb im UeBrigen bem borfyerge$enben glei^ Beenbet.

1906« © ü|e ©ttl} bon gerBfteien Otttigeutlfttyfit. G elte aux
fleurs d’orange pralintes,

ÜJtan Ilärt bierunbjwan^ig ßotlj Butter unb paflirt benfelben bur<$ 
ein «SeibenfleB. $Die haben wirb auf Äoljleufeuer tangfain, Bi6 er
gelb $u Werben anfangt, eingefaßt, bann werben gtoci Sotlj frifdjgê flüdfte 
OrangenBlüt^eit IjtnetngeWovfen, mit einem jilbemen Süffel umgerityrt tmb 
jum Äaltwerben jugeböft bei «Seite gefieflt. «Schaan werben jwei Ouart 
ftebenbeö fffiajfer barttber gegoffen unb jnm 3luflöfen wieber auf£o$Ienfeuer 
gefiedt. Knjlbfttng erfolgt, fo fetyt man ben ©t)tup butdj ein
©eibenfieb ju bem fftefi 3tt«fcr «ebft brei ßotlj geirrter Jpauftnblafe, bem 
(Saft einer Bitroue unb a$t üSfjlbffeln tooü Äitfd>enwaffer unb beenbet baß 

wie bie oor^erge^enben.
1907. ©n§e ©ul} Mn Orangeftilüljeu mit ^«mpngner. Gelte 

de fleurs d’ornnge au vin de Champagne.
dftan gibt }Wei £ot$ friföge^flürfte Orangenblfit^en in eine Sfcerrine unb 

üb ergießt btefelben mit $wanjtg Sot$ ju <St)rup gefWirtent, Icdjenbijeifcw



77» ttfcfönitt» 2. 93on btn Saft-SuT^en aul ftifdjeit größten. 8 1 7

Surfer!, beit nton gan$ genau fltfberft unb falt Serben läßt. $ft ber̂  
fette falt geworben, fo wirb et burdj ein ©eibenfieB in eine «nbeve 
©<Bale gefeilt, mit einer falben ©outeitte rctBem Champagner unb brei 
8otB gellatier $aufenblafe untermengt unb in ben in’$ ©tö gegrabenen 
üttobet gefüllt.

7?» ^bsc^mtt. 2. ^MIjritaKjj»
Itom frcn 5aß-5ttlffn *u» frifeJjm /rüdjtfn. Des Geldes

de fruits,
1908* (Srblrtr s ©ulj. Oelbe de fraise«.

(Sin Sßfmtb frifdjgepflürftc, gemafdjene SGBalberbBeeren werben in einer 
Terrine leidet aerbrürft, mit adjt fiottj geflartem 3uder $ei| üBergcffen, 
genau jugebetft unb über 9tac t̂ fielen gclaffen. 9tm attbern ttftorge« 
Wirb biefet ©aft ftltrirt. ttuterbeffen werben fed^eljn SotB ftaffiitabe; 
Surfer geftört unb Wenn berfelbe beinahe flar tft, wirb etwas fdjßne 
(SodBenitte* Sarbe baju getBan, bamit ber ©ptup eine fdjöne rofa ifarBc 
erhält; er wirb bur<B ein©eibenfieB gefeilt unb Wenn er Beinahe falt tft, 
werben brei Sotlj geftörte ^aufenblafe, ber fUtrirte ©rbBeerfaft unb ein 
©laö SDlofctar SOSein ba$u gegoren unb burdjrmanbcr gerührt. (Sine 
paffenbe, fööne ©etöc*Öotm wirb in*$ geflogene ©i$ gegraben, mit bem 
©etße angtfüttt, ein Oedel barüber getBan, biefer mit <Si$ überleat unb 
fo einige ©tunben an einen falten Ort geftefft.

Äuf biefelbe SOSetfe wirb baS ©etee von frif^en Himbeeren Bereitet, 
nur bafc bie £Ülfte fooiet weifje SoBamtilBeeren baju Ibmmt

1809. ftirföen^alftt de eerises.
3wei ©funb aulgelernte, gutreife, ro t^e  £irf$en Werben mit eenem 

viertel ^Sfunb aulgelernter, rotier SoBamtilbeeren jerbrüeft unb ber ©aft 
burtB ungeleimtel ©eibenpapier fUtrirt, Unterbeffen werben bierunbjwanjig 
8ot$ Surfer geflürt unb wenn betfelbe lalt tft, mit brei Sotlj geltörter 
^aufenBlafe, einem ©la$ toetfeen Sßein, forote bem Äirfd^enfaft untermengt 
unb bann wie bie t>or$etge$enben eingefüllt unb beenbet.

1910« ©ttlj aon ©iner&emtu GeWe d’£pine-vmettes.
©tn ^alBel $funb gan$ reife, grofee ©auerBeercn werben aulgelemt, 

mit jtoßlf SotB geftörtem, Beifeen 3urfets©prup übergoffen, über bem geriet 
einmal aufgelöst unb febann re$t Bett fittrirt. Sjt bie! gefdjeBen, fo 
wirb ein Ouart Weifeer S23ein, ebenfo viel geltörter Surfer unb brei 8otl> 
gellSrte ^aufenBlafe baju gegoffen, $üfamwen gut untermengt unb in bie 
iu’l  @i$ gegrabene 5erm gefüllt.
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1911. Gelde d’abrito(&
^ditjeljn Bia merunb$wan$tg ganj reife, f^5n< Styrifofen werben hat* 

Birt, auögefemt unb in gau  ̂ büuicem @t)rup fcon einem falben Sßfunbe 
Budcv langfant einigemal überfetten unb ber ©aft bur^ ein teitf)te$ prüden 
burdh eine ©eroiette gepreßt unb bann filtrirt. 2>ft ber ©aft gan  ̂ !tar 
geserben, fo Werben unter benfcl&eit brei Seth geflätte $aufen6[afe, ein 
©la3 weißer Sein unb ebenfo met geläuterter Buder gerührt unb ba$ 
©el£e in bie in’$ (Si8 gegrabene ftorm gefüllt.

1912. ©ul$ ben Ätttnaß mit ^^ombagner. GeMe d’anaaas a i vin
de Champagne.

(Sine fdjbne, gana reife Slitauaa wirb rein aBgefdjätt, ber Sänge nad) 
burd>gef Erlitt eit unb jebe $>ätfte in ntcffetrücfenbicfe ©lattdjen gef^nitttn. 
hierauf »erben $'wanjig Sctf) i)ictfftnabe:Buder geflart, übet bie Stnaitaa-- 
©dfjeibhen gefeilt unb jufammen fünf Minuten langfam auf Äohlenfeuer 
gefegt, ©ebaetn »erben fie in ein ©eibeufieB gegoffen, bamit ber ©prup 
genau abflicßt. Oa$u werben brei Sott) geflätte £aufenblafe unb eine halbe 
S9cmtei(le S^am^ctgner gegoffen, burdjemauber gerügt unb ber britte £ljeil 
baten in bie in*a(£i3 gegrabenegorm gefüllt; wenn biefelbe gefugt ift, fo 
wirb ber britte $heil ber $litan;ias©d)eib<ben im Äranje batüber gelegt unb 
biefe wieber mit einem £f>dl be$ ®el£e üBergoffm unb fo Wirb fortge* 
faxten, bis bie SlnanaS in brei ©dji<hten eingelegt unb gulefct mit ©elee 
übergojfen jlnb. 25a$ SSoflenben biefeS ©el&ift gaitj bemuothergehenben gleidj.

1913. Craugeifutg k»  9Raft$eftr«£riit|tft. Gelee d’eraHges
de Malte.

Sicht fdböne, faftige Orangen werben in bertDtitte burcbgcfchnitten, bann 
itebfl bem ©aft von jroei Baronen leicht gepreßt unb biefer bur<$ einen 
ftiljbut ju einer Waffetflaren ftlüffigfeit fUtrirt, Weites Wof̂  öw ®tö*«b 
uot*ber gefächen mußte. ferner werben brei viertel IfSfunb 3uder auf bie 
twrher betriebene 5Xrt geläutert unb wenn berfetbe feilt ift mit brei Seth 
getl&rter ̂ aufenBIafe unb bem fiftrirten ©afte nebft etwa6 (£o<hentHesf$avbe, 
bamit ba$ ©et£e einen rötljlid^n ©Zimmer erhält, gefärbt, geitaii unter' 
mengt unb ben Dorhergehettben gleich in eilte f<h&ne gorm gefüllt unb gefüllt.

1914. CrongetiförBdjett mit Crtttgeitfulg gefüllt. Gelte d’oranges
eu petita paniere.

Bwclf gang gleiche, mittelgroße Orangen ron ganj reiner ©<hale wer= 
ben in £ör&<hcn;$tvm gefchnitteu, rein au$geh*5hlt unb bie kanten Wie auch 
ber Rentei rein au3ge$adt, .weldjeS mit einiger Äühe unb®ef<hicf gef drehen 
muß. Oa8 J^erauflgenoinntene au$ ber Orange Wirb leicht gepreßt unb 
ber ©aft wie ber borhergehenbe bur<$ einen giljhut wafferflar fUtrirt; bie 
Orangen fetbft aber werben Bia jum gebrauche in’$ falte Soffer gelegt, 
©obann werben oierunb$wangig 2oth 9taffinabe*3ucfet .geflärt, mit etwa« So* 
dhentlle rofa gefärbt, bann burcJ) ein ©etbenfieB gefeiht unb wenn berfelbe



Beinahe lalt geworben ift, mit brei Äotlj gettärter $<mfenB(afe unb bem 
Orangen*©afte untermengt. $>ie DrangenWrBtytt »erben auf ein reines 

umge(türjt, bie Heine Deffnung, »eldje ficb êiirt 2luS$&Bfcn unten 
ergeben $at, »irb mit Satter äberfhrt<Ben unb fobann in fein geflogene« 
Ci« in einem grogen ©iebe eingegraben, hierauf »erben fie mit bem 
©eile angefällt,, Sanier barüBer gebest unb jiun ©ufyen an einen (alten 
Ort gejteßt Seim Sfnridjten »erben biefclBcn fiBet eine gebrodene ©er# 
btette auf einer runben ©djäffel angerid&tet, in febe« betreiben ein friföeS 
Orangenblatt geflecft uttb fogleidj jur tafel gegeben. Huffa$ »erben 
bie DrangentörbdBen auä} um ein »eigeS Blanc-manger über einem 5Iuf? 
fab von ÄriftaH na<§ obiger Betonung georbnet.

1915. @eftreiftt aber Bänberartiae Drongenfutj. Gelle d’orange
tu robans.

Cö »irb in adjt glei^groge, f^Bnc, bot$rßtije Drangen mit fehter 
©djale oben eine Deffnung in ber ©röge eines B»Ölffreujerftüc£3 ein ge? 
flu^m unb bie ganje Drange mit ber grSgten Sortiert, bamit bte feigere 
(Senate nirgenbS belobigt »irb, mittetjl eine« (leinen Slê felBô rerS aus# 
gefeit unb bann bi« jum ©ebraudjc tn’S frifdje SBaffer gelegt 2)er 
©aft »irb bem öorBetgeBenben gleh$ »afferllar filtrirt. Unterbeffen »erben 
jtoanjig fiotty 9iaffinabe=But(er tlarigjirt unb »enu berfel&e (alt geworben 
ifl, mit Vier rein getfärter #aufen6lafe, bem Drangen# ©afte unb et»aS 
SDtofefaein untermengt unb in j»ei gleite Steile gerieben, wovon ber eine 
mit etwas <£cdjenitte f$ön rotf) gefärbt »irb. Cbenfo »irb ein unb ein

52*



feafBeS Ouart Blanc-manger, aBer mit etwa« uw§r £aufenBlafe, Bereitet, 
weites in brri gleite Xtyilt geteilt wirb, wobon ber eine Weife, bet 
jwcite mit etwas ©ocfjeniUe rofa unb ber britte mit jwet Sotfe (Sfeofolabe 
Braun ober ftatt Braun mit ©^inatgrün Blafegrün gefärbt wirb. ®ie 
Orangen werben bann ÜBet” ein reine« umgeftütjt, wem» unten eine 
Oeffnung fein fottte, wirb fte mit Sutter fiberftridjen unb bi« Orangen 
tn’S fetngeftofeene <SiS in ein gtofee« ©ieb gan$ etngegrabem ©obanu 
Wirb ber britte $feeil be« iimern Staunt« mit Weifeet bidlicljf{tefeenber©ul$ 
angefüllt unb fulgen gelajfen. UeBer btefe fommt ein fyalb fo biifeS ©treif* 
t$en bon rcfa Blanc-manger, WeltfeeS man Wieber ftodfen ISfet unb bann 
fömmt «in ©trelfdjen bom grünen ober Braunen Blanc-manger, bann wenn 
btefe« wieber gejtodft ift, ein ©treifdjen non ber weifeen ftatfa unb auf 
biefem werben bie Orangen mit ber rotten Orangenfulj aufgefüflt, Bi« 
fte ganj ooU geworben finb. SDa« (Sinfütfen btefer Orangen forbert @e« 
bulb unb ^tufmerffamfeit, bamit bie Orangenfutj $wei £l)eite unb bie brei 
Blanc-manger-ftarBen einen be« imtern Staum« ber Orange in fäftnä? 
lern ©treifcn einne^men. SSor bem Stotterten werben bie Orangen aBge; 
trodhtet, bie Sutter abgefäjabt nnb jebe berfelbcn in fedj« gan$ gleite 
Steile mit einem fetjr fdjarfen, bünnett ÜReffet, wet^e« in1« Reifee SBaffer 
angetanst' wirb, gefdjnitten. öiefe Orangenttjeite Werben bann über einem 
ftaffetfßrmigen Stoffafc bou feartem gutfirteig ober in einem fĉ ön au« 
Tragant gefto t̂enen, runben ober »baten £eigtßr6$en ober au4 to einer 
Safe au« Weifeein Sftanbelteig gicrtiê  auf gerietet, mit grünen Orangen? 
BWttem auSgarnirt unb fo im f'djßnften $lu«fefeen $ur iafet gegeben.

1916. gitroitctwSiiIg. Oetee de citrons.
Setyn Bi« jwßlf gefunbe, faftige Orangen werben tunburn emgefdjnit* 

ten, aBgebrefet, ber ©aft leicht auSgebrüdft unb bur$ einen ijilaljui burdj



mehrmaligem Slufgiefjen, bim betfelbe toajferHar butd^laufl, flltrlrt. Unter« 
beffen wirb ein Sßfurtb feiner &fafftnabe«3u<fer mit beut ©ujte einer 3ifrone 
triftallhell gelautert unb wenn berfetBe beinahe falt ift, mit brei £oth ge« 
Härter #aufeuWafe unb bem wafierttaren 3itronenfaft untermengt unb 
biefe gan$ weifte, angenehm fthmetfenbe ©ul$ in eine in’ö gezogene Si$ 
gesellte fjotm gefüllt unb gefüllt

1917, ©aiiffffdftsSuIj. Gelde an sne de vanille,
Sitte ©tange befter Sßanitte wirb in Heine ©tücf<hen gefdjnitten, in 

eine Terrine getrau unb mit jWanjig £ot1j geHärtent Budcr, melden man 
mit etwas Sothentlle rofa gefärbt ^at, bei& übetgoffen unb jugebedt bei 
©eite gefieUt, SSenn berfelbe beinahe falt geworben ift, wirb er but<h ein 
©etbenfieb gefeilt, mtt bem ©afte oou ^Wei fronen , brei £oth gellarter 
§aufenblafe unb etwas Äirf^euwafffr untermengt unb in bie baju beftimmte 
©eteesgom, toetdje 3Ubor tn’ö SiS gegraben würbe, gefüllt unb gejutgf.

1919. fiüffees®ulj. Gelde au eafe SJocca,
3w3lf £otf) 2Rof?a*Äaffee werben li^tbraun gebrannt, gemalten unb 

hiervon mit einer h<d&*u 2Kaft ftebenbem Sßkffer ein fetyr ^etler, parier 
Kaffee bereitet, ber, nachbem er falt geworben tfl, mit jroanpg £otlj ge# 
flSrtem Bucfer, brei Soth h«H unb bidt gelobter $aufenblafe uttb etwas 
ÄirfhenWaffet untermengt unb nochmals jujammen burdft eine reine, gut 
auSgcwaföene ©erbiette gefetzt wirb, Sr wirb in Heine, in1! Si$ ge«v 
grabrtte $5tm<hen ober in (£r&nte«33ecber gefüllt unb gefugt; erftere wer« 
ben geftürjt, bie SSityx aber über eine gebrodene ©eroiette ungerichtet 
unb gut $afel gegeben;

77, JßrstfrtitL &  §J(% ihm g, .
Hon brn cerfi^irbrnrn mein- »nh ^tqumrs-jSuljen.

Des Geldes de vin et de liqueurs,
S« ifi notbig barauf aufmertfam $u machen, baft alle 99ein* unb 

Sigu(U¥m«©ut3en in ber Sßetfe bereitet werben muffen, baft ber Butter unb 
bie $aufenblafe mit bem Söeine ober £tgueur$ nicht hei& untermengt Wer« 
ben bürfett, Weil baburdj nicht nur allein totele« t>on bem aromatif<f)en 
©eracht oerloren geht, fonbent auch bit ©ufyeu nicht ben ©lanj erhalten 
unb ber frifiaflhcHen SDurchficbtigfeii entbehren,

1919. «ot$t ; Sein c © ulj. Golde au vin de
Champagne rosd,

SS werben »>ierunb$wan$ig 2ofh weiter 9taffinabc*3utfer gelßtrt, mit 
Sochenitte rofa gefärbt unb bur<h ein ©etbenfieb in eine Terrine gefegt.



3Bcnn biefer ©tyrup beinahe tatt geworben ift, wirb über bk $&lfte einet 
SöouteiHe guten <Sljawp«gner*äöetna, brei £ot$ £aufenbtafe unb bet ©aft 
einer Bitrene ba$u gegoffen l,n  ̂ jufantnwi1 ne<$mal$ gefeilt ©ange wtrb 
in bie iit’6 ($i$ gegrabene §orm gefüllt unb ben oorietgebenben gle«$ gefugt.

3tuf bkfef&e Steife wirb b»efe$ ©elee audj p^ne gu färben gang 
weif* gelaffen.

1920. $itfg mit Ütialqaiii*. Gelte an maraquin di Zara.

©ietuitbawcmjjig Sot$ Buder Serben fe^t weiß gellärt, in eine Terrine 
bur<$ ein ©eibenfieb gefegt, brei Sotlj $aufe«Mafe feljr rein wnb ^eft ge« 
fodjt unb nebft einem Quart SDlaraSquino $u bem Bucfer gegoffen, fobann 
ba$ ©eite in bte tn’« ©iS gegrabene ©elte«$orm gegoffen unb gefugt.

3iuf biefetbe SSeife werben «He £igueurte©uT$en bereitet, wie 5. 35»;

1921. ©irfj bin (£rbbecrsC£t£mf. Gelte an crime de fraises. 
1922* Sul) iott Satiabosa ©tßnte. Gelte an crime de Barfradc. 
1923. ©ulj Mit ftafjsSiqutur» Gelte an creme & l’eau de noyanx.

1924. 8nfj tun ©atiile*8iq«eiir. Gelte an crftne de vanille
de Vespetro.

1925» ©tilg fco* fcnis s £iq*tur. Gelte d’anisette de Bordeaux« 
1923. $unfd}s©ttlg. Gelte an ponche.

3(n brei tiertel $fimb beiden, Qeftarten Bucfer wirb bie fein a&gelSjie 
©c^ale oon̂  jwei 3it*onen unb ein Äaffeelöffel ooö £tjee geworfen, fobann 
jugebedt bei <3eite gefküt Unterbeffen wirb ber ©aft bon tuet 3Utonen 
unb ienet oon tuet Orangen leidet auflgepreft unb wafferflar fUtrirt, ber 
Buefet burtf) ein ©eibenfieb gefeilt, mit bem ©afte, nebft bret fiot  ̂ ge« 
Härter jpftufenbtafe unb einem Quart guten 8hmt ober 9lrac untermengt, 
npdjmalS jufammengefei t̂ nub ben oor$ergeienben gletct) in bie $ovm 
gegoffen uttb gefufji
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1927. $ 8fe ©alg »an meinem ©ei«. Ctelie an vin blaue.
Slm bejien eignen ftdj ju biefen ©elee* nur gute 9t£ein  ̂ ober 

ftrcnilenweine twu guter Sage unb Ba^rgang. Segen tljrer toofjüglföett 
®äte unb tyrem triftigen gewilr^aften ©efömacf (Bouquet) finb von 
ben ^Rheinweinen: BohauniS&erger, ©temberger, >̂ed)Reimer jc., ton ben 
v̂anVett weinen befonber* ©tem unb- Seiften gu empfehlen. ^ r e  Bereitung 

bleibt immer biefel&e. d* werben nämlich brei viertel $funb meiner Butfer 
rein unb heH gef(drt , gefeilt/ trenn berfelbe nocij lauwarm ijt, mit brei 
2ot$ gut geklärter £aufenbtafe, nebft gwei 3>ritt$eften einer ®ruteiCe ron 
obengenanntem Seine genau untermengt, in bie in1* di* gegrabene f$orm 
gefüllt unb ben ror^erge^citbeu glefö beenbet,

Stile biefe 2Beins©ulgen Werben aud> feljr häufig mit friföen Sein« 
traubenbeeren ron ^meiertet ftarbe eingelegt, weldje« bem ©eUe ein fe$r 
föüne* SCnfcIjen unb guten ©ejfömocf gibt.

1928. $itfe ©ulj Mit 3)asrtger ©olbtoaffft. Gelde 8 I’e&u
de Danzie.

S3ier fiotlj grüne ißiflagten werben gebrüht, abgewogen unb in feine 
©tifte gestritten, ferner werben brei riertel Sßfunb Kaffinabe^uder ganj 
»eifc unb $eK geflart, burdj ein ©eibenfleb gefeilt unb mit brei Sotty flarer 
furj getobter $aufenbtafe, ihtem Ouart Gängiger ©olbwaffer unb bem 
©afte einer Btoone untermengt. 3w biefem ®el*e werben noch einige 
S tä tte n  ron gutem ©olbe, in tleine ©tucfdjen gcpflücft, bie feingefönittenen 
Pftagien BetgegeBen unb jufammen auf geflogenem di* langfam b'i* jlclj ba* 
@e(*e ju nerbiden anfängt, gerührt. d* wirb fcgleidj in bie in4* di*



gegrabene ftorm gefüllt, Vorauf man e« ftocftrt läßt. 3)urdj ba« längs 
fame 9tfi t̂ert auf beut ©i« verthcilt fi<h ba« ©olb unb bie ©iftajiett 
gleidjmüßtg unb ba« ©el«e wirb baburih beim <2>türjen ein fe r̂ jdjöneö 
Slnfeben erhalten.

77. ^bsc^niti, i. J l b f J t f a j .
Vrn ben klaren j&uljen mit ganj eittgtlqjlett F̂cfidjten.

Des Geldes k la Macedoine de fruits.
3« biefen ©el«e« hflt man ttmbe Äiq}f>elförmen, wcld̂ e ungefähr 

ein unb eine h«lfa ßftüß b^ten, in Wcl^e eine jtaeite, im Stotthmeffer 
um einen fteinfingerbid Heinere, mit brei (ühantieren verfeßene, in btc 
«rfte frei eingeengt Werben fanit. 5)ie[e $orm wirb nun ln1« fein ge* 
fioßene Qri$ gegraben unb in ben inneren leeren Sßaurn ber jtoeiten §orm 
ebenfaß« GH« get^an.

1929. mit friföett ISrbbeertn. Gelle de citrons
aux fraises transparentes.

3Ran bereitet bierju eine redjt flate, Weiße BitronensSulj, wie biefe 
vorher genau angegeben würbe. ®tefe wirb nun in hie in1« @i« ge« 
grabeneÄuppelfcrm gegoffen, worin man fre gut füllen laßt. Unterbeffen 
werben nun fd>5ne große ©artensdrbbeeren fammt bejt ©ttet^en rein au«= 
gejuxt unb auf einen £efler gelegt; hierauf wirb ba« ©i« au« ber innern 
ftorm berau«genommcn, biefe J^neß mit warmem ÜBaffer angefüßt unb 
fp gleich ^erau«ge^oben. %n ben butch Herausnahme ber ^weiten fjorm 
entftcmbmen leeren Diaum Werben nun bte ©rbbeeren fammt ihren etwa« 
lurj ftbgefcbnittenen ®tid$en in fd̂ önfter $ortn eingelegt unb angefüßt. 
©on ber in 9ieft gebliebenen 3ik‘onens<5ul$ wirb nun ba« SRöt̂ ige über 
bie (Srbbeeren gegoffen, gern* voß angefüllt unb ein $>e<fel barauf gettym, 
biefer fobann mit ©iS überlegt unb fo bi« $um völligen ®ul$en flehen 
gelafle«. ©eim Slnri^ten wirb bte $orm in’« warme Söaffcr getauft, 
fdjiteß abgetrednet, eittJtriftoff:£eßer baraufgelegt, bie $orm fchtteß barüber 
geftürjt, abgehoben, unb fo bie ©ulj in ißrem fünften Sinken unb vors 
trefflichen ©efdjmad $ur SCafel gegeben.

1930. Änßttn8s®ulj mit flemifäjtem Clfl. Gelle d’&tmnas 
k la Macedoine de fruits.

3n bie Vorher in1« ©i« gegrabene ÄuMfclfonn wirb eine feßr ßett bes 
reifete 9totana«s£>ul$ gefußt unb jioefen gelaffen, hierauf wirb bte innere 
gort«, Wie e« bei ben vorhergehenbett gegeigt würbe, ßer au «genommen, 
ber innere SRaum in f^önfter ©hattiruttg mit gehalten, recht reifen 
halben 2t]pri!ofen ober Sßfirfidjen̂  blauen unb weißen Seintraubenbetrtn
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unb föfaien retben getriebenen fSrbbeeren gefüllt, mit ©el6e übergoflen 
unb ftorfen gelaffen. ©ie wirb ben oor$ergebenben glci$ geführt.

Bu biefen ©uljcn fcmn <uu$ bie »eifje <5fyunpagnets©ulj, eine ©ul$ 
mm meinen ^o^anni§beerett tmb jebe beliebige ©ul$ toon »et§em Sigueur 
genommen »erben, aud) tarnt ein©el6e oon ©auerbeereit fef» êÖ bereitet 
unb mit £)rangenf$niben unb blauen Seintrauben aufgelegt »erben.

1931. G|ftaüi'gntX9®tt(3 mit ffrnifittH to Heintn Sehern. Gelb« 
An Tin de Champagne & la Maeedoii« de frniis en petits pets.

Grbbeeren, Himbeeren unb ttej&e 3°b®nn^beeren »erben rein bui% 
gefê en, mit geflogenem Bufcr ftor! betreut, Jei$t gezwungen, mit ettoa« 
9tnanaS*©prup übergoffen unb fo bit n&tljige ft^bner (£römeiSee§er 
bamtt brei viertel ungefüllt unb biefe in’O geflogene gegraben, ©obann 
Wirb boä nötige ßuatttum »etfje <$bampagnet5©ul$ bereitet, mit weiter 
man bie Seiner ooH füllt unb hierauf fioefen [äfft. Seim Slnridjten »erben 
fie über eine gebrodene ©eroiette auf eine flaê e ©Rüffel geflettt unb fo 
mit ÄaffeelSfjeln ju £ifd) gegeben.
1932. «eftörjte «epfth9ni^ Suädofee de pommes 4 1a gelbe.

£>ier$u »ä^tt man eine ruitbe canelirte ©türtform, Welche tn ber 
Sföitte ein 9toljr ^af. 6* »erben bteifeig ©tüd föbne weifje Smtfborfer* 
igfepfel gefö&lt unb mit einem runben Skpfelboijrer na<$ ber ®ide ber 
Utb^r^en au«gebo^rt. 2)te $&lfte bafcon »irb in »eifern Bu^rs©prnp 
mit 3ttronenfaft fe$r »eifc unb »ei$, fo ba§ bie Stepfel gan$ bleiben, 
getobt, bie anbere #41fte berfelben aber wirb mit ©prup unb Scdjesiitle 
untermengt unb in fünfter $atbe vfd>3n rotp unb »ei<$ gelobt. $>iefe 
Slepfet »erben, wenn fie in intern ©pilip lalt geworben linb, jumÄbtropfen
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auf ein <3ieb gef^üttet $>ie ftorrn wirb nun tif $ (5i$ gegraben unb 
febcrfielbitf mit re<$t meiner ©ul$ non gitronen, weißem 9i^emnjein ober 
SDtaraGquino Begaffen, tnorauf man fl« flotfen läßt. 3>ie gut aBgetropften 
91«|>fel werben nun, einer na<$ bem attbern, an eine<$5aBeI ober 0)pidtnabcl 
gefledtt, in bie fdjon etwa# nerbwlte @ul$ getauft «nb fo aufeinanbcr, 
jebeemat ein 3töljr$en ntit weißen, fobattn eine« mit rotten tletfetdben, bie 
gan^e $orm auSgefüUt. 5fn ben innem leeren fftaurn wirb nun bet Sftefl 
ber Siegel, mit eingemadjten Simareffen unb ©el& untermengt, gefüllt, 
unb fo jum (Steden lalt gefieÜt. warnte Gaffer getauft, wirb fle 
ben toorbergeljenben glei<$ tn eine Ärifkflsffiafe geflößt.

1933, Borbu« butt fäßet gittonenfulj mit $ru<fjten* Bordüre
de gelte & la Macedoine.

9Han Bereitet eine fdjr Weiße Bit^onenj©«^; mit biefer wirb eine 
fdfüne S5orbuve^orm, met^e man juioor in geffcßeiieS (Siö gegraben bat, 
febetfielbid Begoffen, bann, wenn btefe geffodt iff, werben fdjone rot^e 
©artenerbBeeren im Äranje bineingefegt, leidet mit ©eite üBergoffen uhb 
anfuljcn gelaffen. UeBer biefe tonuneu bann aßtoedbfetnb grüne eingemachte, 
gut a&gehodfnete ffieineclaubejt, ß̂firfxd̂ e, Styrilofe«, weiße in©antC(es©ijntp 
gefodEjtc Siegel, Ürangcnfdhnifee « ., wcldßc in Sagen eingerichtet unb mit 
©eite ÜBergoffen werben. ÜSenn nun bie ©orbute-^erm bofl iff, Wirb 
biefelbe gugebedt, ©iS herüber get^an unb falt geflettt. ©eim Anrichten 
wirb bie Born in’$ warme SHkffer getauft, aBgetrodnet, in eine fto($e 
fd|3m ©Rüffel geffürjt, bie fjorm tangfam abgehoben unb in ber SJlitte 
einen - Fromage Plombiere tyfy aufbreffirt, angertd t̂et, <Siê c Fromage 
Plombiere, 76. 3CBf<bnitt 4. IBtbethwg.
1934. ©orburt tom Onugtnfulg auf ftUfttfer Ärt Bordüre de

gelte d’oraage ä la Maltaise,
2Ran grabt eine fdfjön fa$onirte ©orbure^orm in geffoßeneS ©i$,. 

gießt ettoaS fe r̂ Orangenfulj hinein unb l&ßt btefe floden. *$ann



»erbett frij$tOrangenföntfee int Äranje ßtneingelegt, etwa# ©el£e barübet
gegojfen unb florfeix gelaffen, baim kommen lieber Orangen jtürfe, imb fo
toitb fortge faßten, bis bie $ontt ooE ift. Unterbeffen Bereitet man einen
Promag« Bavarois ton Himbeeren unb einen ton Orangen, Wie btefc im
76. 3tbf<ßnitt 4. 3lbtßeilung angegeben finb, unb läßt fle, leben für fi$,
in einer einfachen fjrorm florfeit. ©etm &nritßten wirb nun bie gorm in
eme flache ©cßäffcl gefHlrjt, abgehoben nnb beibe <£r&ne$ mit (Sßlöffeln
au$ ber ftorm geftot̂ cn, in bet ©litte ber Orangens©orbute ßocß unb in
ftßbnem ?rarbenfpiel aufgeriißtet.

*
1935* ©«rbttre Mit Blanc-manger k U reine. Berdure de 

blancmangcr k  la reine.
Dlatßbem man eine f$5ne ©orbure^orm (monle h bordvre) in fein 

geflogene* ©iS gegraben ßat, wirb biefc mit gang weißem Blanc-manger, 
nadj Sir.. 1883 bereitet; gefüllt unb ftorfen gelajfen. Unterbeffen bereitet 
man einen Fiomage Bavarois na<ß bem Siebte Sir. 1874, aber non 
(Itbbeeren, ben man in eine tiefe bleierne ptyramibenartige $otm, Weltße 
unten genau in ben mittleren Ötaum ber ©orbure einpaßt, füllt unbftorfen 
läß t ©eitn 3lnricß ten wirb bie BlaDc-mangor-©orbure tu eine fladße 
paffenbe ©Rüffel geflurgt, bte ftorm abgehoben unb ber ßröme non <Srb* 
beeren in bie ©litte gefhirjt.

1936. öttbun bin GljilelabesBlanc-iiaiiger. Bordüre de blanc- 
manger an ehocolat k la Duchesse.

©Ion bereitet einen Blanc-manger nadj Dir. 1886 unb füllt bamit 
eine ftßfote ©orbure«^orm boE an unb läßt (biefen im geflogenen (Sie 
florfen. tSbenfo bereitet man eine Bavarois ä la vanille na$ Dir. 1869, 
treibe man ebenfalls in eine bleierne fjorm gießt unb wie ben borget; 
geßenben florfen läßt, ©eim Slneicßten wirb ber ©jclolabesBlanc-manger 
in bte pajfenbc flache ©Rüffel geflötet, Jener non ©aniEe in beffen ©litte 
getpan unb gulefct wirb berfelbe gang mit Beinen, gubor Itißtgelb ges 
barfene» SJlerUiqucS (©ujfetl) überlegt, fo baß man t>ou bem ©auiEcs 
<£r6me miß# meßr fießt, was bem ©äugen ein föftncS Stnfeßen gibt unb 
ben ©efißmarf feßr erßößt.

77.
Iton fern grfdjiagrnm 5 nUru. Des Gelees fouett^es.
©S ifl leine große 0<ßwierigleit, blefe 2tri oon ©el£eS gu bereiten, 

fle fteßen in $iufi$t ißreS SlnfeßeuS weit ßinier beit Haren @ulgen, benn 
eS gibt wirfticß in ber Äüd)e unter ben bieltn ©petfen «i<ßtS fißöneteS, 
als ein toafferftareS, IriflaEßeEeS ©el6e, beffen Sßertß buriß fdjöne formen 
nitb Yüßlettben aitgeneßmen ©eftßmarf nocß um ©ieteti erßößt wirb.



1837. Geftltgtiu ®irt$ *m GßanMwgiiet. Gelte foaettte an vis
de cfc&mpagne*.

©er vierte £$«1 bc$ Weißen (^batnlpflgneri&etöeß, wie btefeß vorder 
ficndtt angegeben ijl, wirb mit €e<$eniffe rofa gefärbt unb in bie in*« 
£{$ gegrabene gotm gefüllt, worauf man fle flotten läßt. Unterbeffeu 
wirb bcr zweite Zfpil bejfetben in einem ©djneeleffel über btm (Si$ feßr 
»eiß ge plagen unb fo lange biefe# no$ fließenb ijl, über baß rofasfats 
bene Ötetee gegoffen, wenn nun biefer wieber gefugt ifl, gießt man beit 
britten £ßeit rofa gefärbter fetter ©ul$ batüber, bie man wieber ftecEcn 
IS&t. 2>er vierte £ßeit wirb nun Wieber bent erflen glei f̂ gefäjlagen unb 
bamit bie 5orm voflenbß angefüffi. ©eint Stnridfien bürfen biefe ©eteeß 
nidßt gu warm getauft Werben, bamit bie gefcblagene ©uh nidbt über bie 
ßeffe ßerabrinnt.

Stuf biefe 9lrt fÖnnen affe (beließ in biefer SEbtljeilung Beßanbelt 
werben, Woju fuß am befien bie £iqueur*<Setäe$ eignen. Sttan tarnt bie? 
felben gan$ weiß ober tofa gefärbt etnfüffcn, au<ß tann man bie Sonn 
fingerbid mit rofa <Sel6e begießen unb mit Weißem gef$Iagenem ©etäe an« 
füllen, etenfo tann man weiße ßeffe ©utj in bie Srorm gießen unb über 
biefe baß rofa gefärbte geftßlagene ($kl£e füllen, ©tue britte ÜJlanier ift 
nodjt man laßt bie ganje gorm mit ßeffern, weißen ©elöe mefferrüdenbtit 
außfoufen, baß ßeißt anfulyn unb füllt fenaefj bie rofa gefärbte, gefdjtageue 
Sulg mit Würfelig geduittm n eingemachten Srfldßten untermengt, in 
bie ffflitte. ffio$ weiter tann man bie 0crnt mit weißem 3itroneR*@ctße 
meflerruienbidf anfuljen taffen, fobann mit verriebenen grüßten in fdjön= 
fter Sdjattirung außlegen unb bie 0ontt mit reißt weiß gediegenem ©ctee 
anfüffen, Weldß1 lebten 2Jtamer bemfetben größeren SSertlj gibt.

Somit ijl biefer 2l6dm tt in aff feinen Stbtßeitungen genügend er* 
lautert unb i<ß geße nun ju ben verdiebenen ©entwerten über.



78, gtectrctt.
Iton tont ItoikiDflrto. De la Patisserie.

Senn man eine Steigmaffe in einen engen, mit concentrirter $tße 
ciitgefĉ Coffenen Kaum flettt unb bariit gar roadjt, fo wirb bie$ mit bem 
te^nif^en SBorte Baden Bê ett̂ net; bi« aber Don ben »ergebenen 
grebienjen unb au8 bem ?ünftft<§ jufammengefebten Steige btrtotgcgan* 
gerten Sachen ©adwerle, ©adeteiett, Äudjen, unb ba« bainit Befähigte 
§nbtoibuuro ©5der (bonlanger) genannt

©iefe SCrBeiten ^aben jwat ein unb bettfelBm Urf^tung, allein butäj 
tyre ^ortf^TÜte entftanben baraitg .ßunflBadwerle, wettf)e große ©efötd* 
ltdjfeit unb borjüglitßen Qfteig in 9tnfiprui$ nehmen, bat?er bet Sftarne ©ad« 
meifier (chef pätissior).

©aß $u fotzen Arbeiten, wenn bie ®«dje im ©roßett Betrieben wirb, 
uerföiebene ©orridjtungen nötijig jtnb, unterliegt feinem Zweifel.

Qs$ ifi b% r not StUem ein großes $eH«$, mit einem Sufouge unb 
einem gut confhuirten ©adofert oerfetyeneb 3‘wmer nßt^ig, in welkem jidj 
$Wei 3ö5rme?a|fcn (Etuves), jwei eingemauerte Sßßinböfen unter einem 
Staurfjmantfl-, ein tiefer 9ftarmorra3t[et jum SteiBen bet ÜKanbetn, ei« 
SRßrfer $um 3uderftoßen, mehrere fleine BRßrfer jum Stoßen ber oer* 
f<§iebene« ©ewürae, ein großes ©rommetfieb mit nerft îebenen ©inlagen 
für Staub*, ©ad* unb #agel$udet, mehrere anbere Siebe jum Sieben 
ber ©ewfirje, einige Heine Serpentin* Stemmßrfer $um SRetBen betriebener 
Sorben, mehrere ©aratnet* Sßfänmßen, eine Stuöwabl lupfetner, gut net* 
ginntet öadBIedfce, fowoljr in runber wie langer Sorm, unb mehrere ©affe* 
rollen »ergebener ©rßße ftdj Beftnben foHen. 3« biefert gebärt no<B eine 
Sluäwatyl oerfdßiebener 3JtobcHe uitb S^rmen ton [datier 3eidjjnung, Wie 
aud) bie terf^iebenartigflen 9luSfte<Ber toon Weißem ©te<3}.

3« ber ©cuftammer felBft möffen gwei Stifte, unten mit Sf% tn 
unb Sd&uBlsben oerfeßen, fielen; in einem berfelBen muß in bet äRitte 
bet Stif^latte eine brei Sdjuß im Quabrat große ©ranitplatte, jum 
©erarbeiten betriebener Steige eingefaßt, |tdj Behüben.

©an$ in ber 91% ber ©adftube muß ein©eB«lter gum l̂ufBewaßten 
beS ©ife$ angeBra^t fern, wo im Sommer Steige unb betriebene# tlnbere 
falt geftellt Werben Wnnen.

©er ©adofen foU wo mBgli^ $eH gelegen, fünf BW fedj# Sdjnlj tief 
unb oiet S$uß Breit fein; ber ©oben fott eben, mit gut gebrannten 
Steinen Belegt,- baS ©etoßtbe nur gegen 18 3od ßiT unb ber ©adofen 
unten unb oben gut Beließt fein. ©lei<$ not bem Ofentßürdßen fott fidj 
eine ebenfo Breite Oeffnung Befinben, Wo bie glüßenben Ächten, wenn ber 
©adofen gereinigt Wirb, glei<̂  bur^faHen unb $ugebedt erftiden, wobur dj 
biel Staub unb Sfynufe bermiebea Wirb.

Sin bielen Käufern Bebient man fidj ber ©adtoßre bon ©ifenbledj, 
woburd  ̂ aderbing^ $ot$ erwart wirb, aUein biefe flnb in ber Siegel f l̂edßt
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confiruirt, wobutdb bie SSadfwerfe nußt ju bet: »oMontmenen «Schönheit 
gelangen, tote in einem 3kcfofen fel&jt.

Oa$ Sadftn in einem Ofen feflbjl unterliegt aber au<b mandjev 
<2>d(>wiertgteit unb erforbert längere UeBung, um febedmaf bie ju ben ber? 
fchiebenen Skdwetfcn erforberlidhe £ifce genau ju treffen, woburdß iljr ®e* 
iingen einevfeitä Hebungen wirb.

Oer geübte ®admetfier hält, nadfjbem bet ©adofen rein auägefehrt 
unb bie babutdj entjtanbene feuerte ^ige toerbamtft ifi, bie £anb einen 
StugenBKd in benfelben, über bet er ben tintigen ^tfcegrab em f̂mbet, 
allein Weldje Hebung unb ©tdjerljrit gebärt hierzu!

9lu$ tiefen hier gefaßten ©rünben wirb baijer Bei ber SBcuffimft bie 
Oebingung feflgefiellt, baß, trenn audß bie mit bem größten Steiße gufatns 
mengefebte ÖJlaffe nicht tu bie oöflig nötige Ofenhifce lötrnnt, eä bo<ß ihr 
unbetmeibli^eS SCRißlingen jur $olge ^at; im anbern Solle aber, wenn 
bie fccigmajft nicht mit ©enauigfeit unb STeiß jufammengefefct ifi, [c wirb 
ba$ Öadwerl, felBft in ber iljr gan$ jufagenben gehörigen Ofenhib« ge* 
Baden, bo<h mißlungen erfdheinen, OarauS geht nun herber, baß man 
jebe $ttgtnaffe mit großem Steiß gubereite unb fleh e&enfo ba$ ©lernten 
ber adligen JDfenhib« aneigne.

ülje mir alfo gur ©ereitung ber berfdjtebenen 33adtoerfe gehen, ift tQ 
nßthig, bie in jeber guten iöadfammet berhanbenett gatBen, ben gefärbten 
$>agels ober ©treujuder, ben »erfdhiebenen ©erudjjuder (bucfo odore) wie 
awij bie oerfeßiebenen Sudetgrobe tarnen gu lernen.

7$. p sr^ n rit. t

Wnf̂ »äbUd>e /* rfcen, törl^i gröfjtentßeU* in frer Iftfidje. #tme-
roenibet merken.

1988. Ifcitytiififau. iBd^tttfnfi
#ierju wählt man befonberö ©arietu©eU<hcn oon bunller SarBe unb 

fiarfem ©erud). Oie ©lättcßm bon ben 35ctt(̂ en toerben abgepftädt unb 
wähwtb beg Slbpflüden« immer gugebedt, bamit ber aromatifdje ©erudß 
nidjt ju fehv berftödhtißt. 2öenn man alfo eine 3Kaß foldher ©l&ttdjen 
aBgê flücft hat, werben biefe in eine jittnerne öueßfe, Weldße mit einem 
hobelten Oedei oerfeßen ift unb wobbtt ber innere genau aufgelegt Werben 
tann, getßan. Oie ißl&ttcßen werben fobann feft eingebrüdt, ber <5aft 
einer Bitrotte barüber gepreßt unb mit einem Quart lodßenbtn Gaffer 
fibetgoffen, genau gugebedt, Worauf man fle eine« Oag flehen laßt. fßa<ß 
blefer jjeit wirb ber <2>aft gefeiht, bie SBISttdßen feft auSgebrüdt unb ber- 
felBe mit einem halben ß̂funbe SRafftnab«? Buder in einer gut tetjinnten



ßaffetofle einmal aufgelöst. SBenn berfelbe lalt iß, wirb er in (£la«i 
ß5fö<$en gefüllt, genau gwgematy unb M« gum @ebtau$e anfbewa^rt. 
Ocrfelbe wirb gum ©laeiren feiner SBatfwerle, meldet (pater begegnet 
Serben, angewenbet

Slnfanß Oltober werben biefe Söeeun gepflütft, in eine @<pü|fel ge? 
tljan, ■ gerbrüdft unb bur$ ein leineneg $uc$ gepreßt Oer ©aft wirb nutf- 
rein ftttrirt, in eine gut oerginnte Safferoße get$an, mit einem bal&en 
Sßfuitbe SftaffmabesSJuder big jur Hälfte eingelodjt, fobann in <&laöf(äfdjs 
djen gefüllt, gut jugepftopft unb aufbetooljrt.

Oie jungen SHÜtter oon Oartenfpinat werben abgepflürtt, fein ge? 
ßofjen unb ber ©aft burdj ein ßarfeä leinene« j£u$ gepreßt. Oiefe fdj&ne 
ijefl grüne ftarbe muß frif$ Oer&rauifct werben.

Stuf eine SDtaß frifd̂ gepfliicCte 3Rofenfcl5tter brüdt ntan ben ©aft einer 
Sitvone, gießt ein Ouart foäjenbe« SBafier batüber unb laßt bieg in einer 
zinnernen iöii^fe gut oerfdjloffen gWei Oage flehen. Oiefer föofenfaft 
wirb bann gut auögepreßt, mit einem falben Sßfunb Slaffinabe^uäer auf? 
getobt unb beit »or^ergeijenben gleidj aufMwaijrt. Oiefen ©aft benüpt 
man gur ßßafur für Porten unb Heinere ©adwerfe»

Oiefe unf$5blidje rotfc ftarbe, bie au« ber anterifaniföen <£o$enifl« 
ober bem ©djarladiwurm Bereitet wirb, tß bie fdjönße rotlje ffar&e, bie 
und ben ©<$atla<|, nämli$ ben Purpur, erfefet Oie Sodjentßen ftnb 
non ber ©röße eine« ^anflorn«, faß runb, mit einer roeißlidjen SÖoße 
Bebetft; ße leben auf bem brei Stfen $ol>en Cactns Opuntia, unb werben 
jefet au$ in $eru unb ben fraugBßfdßn Kolonien aBeßinblen« gezogen. 
Oie Bereitung iß folgenbe:

Sin £ot| Sodßniße wirb fdjt fein geßoßen unb auf einen Oogen 
Rapier geföüttct hierauf wirb ein Sotfy $otta$ef ein £ot§ gebrannter 
SHaun ebenfo fein geßoßen unb mit gwei 2ot$ Cremor tartari g» ber 
So^emße getfjan unb mit berfelben in einem @erpentin?9Körfer normal« 
fein gerieben» ©obann wirb ein Ouart frifd&e« SEBajfer in eine gut ber? 
ginnte Safferofle get^an unb auf £o$lenfeuer in’« ftcdjen gebraut; wenn 
nun baffelbe lodjt, wtrb äße« langfam tpneingefdjüttei unb mit einem 
gang neuen ^olglöffel umgeriiljti, bann fdjneH fcom geuer genommen, weil 
t« fonß überßeigt. ©obann wirb biefelbe bur$ ein reine« Ou<$ in 
tme ^orgeßanf^ale gefeilt, lci$t gepreßt, bann wteber in bie unterbeß 
gereinigte Kajferoße gegojfen. hierauf werben gtoblf Setlj gang fein ge? 
ßeßener 3fcafgw«be?3wfo bagu getfym, nntereinauber gerührt, gufatnmen

1939. *ftfetme««©sft.

1940. ©pinatgrü«.

194t ftafenftft.

1942. (£<n$fitiße mit $utfe*.



einmal aufgelöst, gurfldgeflettt, unb na^bem bie ffrarbe au# gefüllt tft, 
wirb fle in eine glfifetne fjlafdfe gegofjeit, gut gugemadjt »nb an omem 
füllen Orte aufbemafyrt.

1943. 5flfrt«$«tK.
iSitt IjalBe# ßot$ mbifäjer (Safran, ber butdj eine rotljgelbe 

gWnjenbe ffarbe uitb bur<b einen jtarfen ®erud> aufyeidpten muft unb 
nid t̂ mit bem gewö (mitten (Saflor gu bermedtfeln ift, wirb in eine Heine 
(SafjeToflc get^an, eine Obertaffe sott flebenbe# Skffer barauf gegoffen unb 
auf Äoljtenfeuer bi# gut $älfte eingelegt. ©tefeö ©ecoct wirb burdji ein 
leinene# ©tücfdjen 5tu<$ gepreftt, fobann mit hier Bi# fe$# £ot$ S âffinabcs 
Butter auf bem freuet einmal auf getobt unb bent fcorljetgeljenben gleidj 
eingefuQt unb aufbewa^rt.

©ieft $ier angegebenen ftarben fuib bte beften, Wel$e in jeher guten 
^üd^e ofjne ben geringften ©fabelt angewenbet werben bürfett; e# gibt 
$raar mehrere aitbere garten, welche auf <$emifdjetn Söegc jubereitet Werben, 
allein biefe finb allenthalben jitm gSrbcn ber &rfcme#, ©e(6e# ntd t̂ gerne 
gefeljen, Ja fogar unterfagt.

78, 2.

Umn $*gel- ufrer JJtreujudter. Du gras sucre cristalüsä.
©erfel&e fcG in jeber guten Sadlammer in berf$iebenen ©raben tum 

ber ©röfte eine# £anffome# bi# jum feinen ©aube norrSt^ig fei«.

1944. Seiftet £ogel$u(fer. Gm sacre cristalUsä blaue.
Bwei Bi# breiSßfunb fern triflattifirter SKaffinabesBudfer wirb in@t&i{e 

gerfölagen, jebe# bcrfelben mit bem Jammer jerbrüdft unb in ein Stroms 
meifieb, worin wcntgjfcH# biev Umlagen non betriebener ©röfte finb, 
get$an; berfct&e wirb nun gefieBt unb jebe ©orte für ftcfy auf einen Sogen 
©4teibpa£iet Set^an. ©ie groben ©tütfdjen, Welche jurüdfbleiben, werben 
normal# $erbrü<ft, gefiebt unb $u ben erberen get^an; hierauf wirb jebe 
©orte für fi$ in bleiernen Südjfen ober ©läfetn aufbewaljrt.

1945. Rotfter §agcljud!et. Gros sucre cristallisä rouge.
ßin jfeber ©treujuefer 2ann mit irgenb einer beliebigen 0arbe, g. 35. 

gelb, roty ober grün gefärbt werben, ©er nötige Weifte ©treujudfer wirb 
in einen Sor^ettans&ltar get$an, mit einem feinen £aaryinfel, ben man in 
bte€o$tniftes$arbe eintaudjt, Beforibt unb leidet butdj einander gemalt, Bi# 
ber Budfer eine gleidjmäftige fforbe angenommen Ijat. ©erfelbe wirb nun 
tangfam getrodnet, wobei man i^n öfter# bur$eiitauber mengen muft.



Sluf biefe 2öetfe lann nnit ber #agel$uder mit ©pinatfarbe grün, 
mit ©afran gelb, mit fftofenfaft unb etwas (£o<$eniffe rofa, mit 35cifĉ eit- 
©aft Blau, mit aufgelöfler (XljcTolabe braun unb mit ©afra» unb (Sodjeniffe 
orangengelb gefärbt werben.

78. 3. JltrtJtiltrng.
Vm  (ürrudjjutker* Du Sucre odore.

©omie man bei »ielen Sadwerfcu auf bie f̂bee tarn, benfelben buv<§ 
Öeftreiten tan J^ageljuder ein BeflereS 2lnfe$en $u geben, ebenfo nalje liegt 
eS, butä) feinen ©erud^uder benfelben einen feinen ©efdjmad $u geben, befftalb 
ift e$ nbtljig, baß bie (5}fcrudj$udev, jebodj gut terf^loffen, torrätljig fittb.

1946. $anitfe*3udtr> Sucre k !a vanille.
(Sine ©tange SBantffe befler Qualität wirb in Heine @tüd<§en ge* 

f Quitten, mit gWei £ot$ grobem Buder geflogen unb fein gefiebt; $u bem 
Burüdgebliebenen werben wiebertyott nochmals jwei 2otb Buder getpan, 
wiebet geflogen unb no#mal$ gefiebt, tiefer fepr angenehm ttnb fein 
rtecpejibe Buder wirb tu einem genau tevfcfjlcffenett ®lä$cpeft aufbewaprt.

1947. Ovangetts&tfftt. Sucre d’orange.
SDftö (Selbe tan jwei Orangen Wirb let<pt auf Buder abgerieben, auf 

einem Steller abgeftpabt, lauwarm an einem warmen Ort getrodnet, mit 
aept Sotfj ©robjuder fein geflogen unb gefiebt uub fabatm in einem ©lafe, 
weites man gut »«pfropfen tarnt, gut aufberoaprt. 5luf btefelbe &rt 
wirb er ton Baronen bereitet.

1948. JOnmgenWütpensButfer. Sucre aux flenrs d’orangc.
(Sine Obertaffe »aff ftiftp gepflütfte Crangmblütpen werben auf einen 

Sagen Rapier in einem (Stute lauwarm mit fedjä bi3 a<pt Sotp 3udir 
geflogen, gefiebt unb genau $ugctncnpt in einem ©laöfläftpigen aufbetoaprt

1949. flaffee*Budcr. Sucre au «affe,
Sltpt ßotp Buder werben mit tter (Sßloffeln »off ftarfer ßaffeesQfffeitj 

genäßt, Warm getrodnet, fein geflogen, gefiebt unb be« »otpetgepenben 
gleich in einem ©lafe gut terfiploffen aufbewaprt.

1950. ftofen^uder. Sucre & la rose.
üRan gießt a<pt tropfen SdjteO türliftpefi UlofenBl auf ein ©tüd 

Buder 5U ttet 2otp unb trodnjet benfelben an einem lauwarmen Orte, 
©obann Wirb er geflogen, gefiebt unb, gut jugemaept, aufbewaprt.
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78 , Jltasclrmtt. -4. JIMlpihmjj.
Vom ttmigrn ober £ätttmt bee Judter». De la Clarificatioo

du Sucre»
3>er Surfer ig bi* ©runblagc faß aller S3acf werfe, beßtjalb ift e« 

wbtbig, hierüber einige tfenntniß ju errangen» ®et bejte Surfer wirb au« 
bem Smferrohr, wrfdhe« Befanntlidj tu Cpittbien unb 3lnftralten totlb 

gewonnen, $>affclbe ift eine 0ttmvfrflange, bei: ©tengel erteilt 
eine £öhe non ê ît Bi« $n>ö(f guß, au« ber Surjet treiben mehrere 0tabe 
mit Äitoten befeijt; au« beit knoten gehen lange fpifce, fthilfarttgc Blatter 
Don buttfelgrüncr gavbe unb oben mit einem Buffet meiner wotUtdjter . 
Blumen ferner, welche ben 0amen enthalten. bem Stengel $toifdben 
beu Äitoteu ift baö ÜJlarf, Welche« ein WeißgrausbläultcljeS ftnfefjen bat, 
fieberig unb Don felfr fiißent ©efdhmarfc ift, «itb bett Surfer liefert.

Beim lautern bc« Surfer« fontmt e« auf bte Sorte an, bte man lautert, 
beim ber feinfte Gatiaria, ber burth breimatigeS 3taffiniren gewonnen wirb, 
bat faft gar leinen, ber 2Reli« mehr unb ber Summen am tueiften 0chmufc'

Ungefähr jwölf ^fuitb Surfer, wetten man in Stürf« genauen, in .
einen Ükffel gibt, übergteßt man mit brei 2Maß frifrfjem Sßaffer, in 
Wcldtcö man ba« 2Beiß"e eine« (Sie« gut abgefdjlagctt bat, unb pellt ben 
JBcffel über eilten heflbiennenbcn Höinbofcn, 35er Surfer wirb nun mit 
bem Schaumlöffel mehrmals, Bis er ft<h Ö^tiCh aufgelöp hat, umgerührt 
uttb wenn er ju lo<hen beginnt unb aufeufteigen anfangt, gießt man eine 
Cbertaffe Doll falte« SBaffcr hinein; ber Surf« wirb jt<b augenblirfliCß 
wiebev fe ên, aber in einer äftinute »iebev auffteigen, worauf man wieber 
falte« Sffiaffer hinemgießt, unb wenn er $um brittenmal auffteigt, fo gießt 

' man wieber falte« Saffer ba^u unb ftellt ben Äeffel tom geuer. 2>a«
. (Siweiß wirb ftdh al« jufamuteuge^ogeuer 0rf)aum auf ber £>berflacbe be« 

Surfer« jeigett unb alle unreinen fcheil« beffelben in ft<h aufgenomnteu 
haben, ber Surf« aber, je itarfj ber Reinheit beffelben, Wirb ganj Weiß 
ober gelblich, habet aber friftaÄhetC fein. £>evfelbe wirb nun burdh einen 
giltrir=0arf in einen fteinernen £oj>f gefegt unb bi« $um (gebrauche aufbewahrt.

78, gütetet, ff. gb%tag»
Vau freu ©rafrm beim jWukerhodjnt.

SDa« Wettere £o<hett bc« Surfer«, befjen genaue ßenutniß fehr «0% 
wenbig ift, wirb in folgettbe ©rabe get^eitt: l)Sum  Bretttaufen; 2)  gut 
Weinen Berte ober t̂tm Weinen gaben; 3) $ur großen Berte ober jum 
großen gaben; 4) $um Weinen glug ober $ur Weinen Blafe; 5) jum 
großen ging ober jur großen Blafe; 6) 3um Bruche; 7) 3um Karamel.



1951. $rfier ®rab. Srtitfaitf. Sucre a la nappe.
$a$ nötige Quantum bon bcm ocrhergefjenb geläuterten Bucfer fe t̂ 

man in einem 3u<fer]pfättn$eit auf ben SBinbofett, lägt ihn fotzen, taucht 
ben Sdhaumlöffet hinein, nimmt benfelBeit wiebcr ^ctauC unb hält t§n in 
bie £öhe; läuft brr Buder in Breiten glocfeu babon, fo h«t er ben erften 
®rab, ben Srcitlauf.

1952. Stoker ©rob. kleine ißetle ober audj fleiuer gaben.
Sucre lisse.

SDiefer fieHt fi<h ua$ einigen SOiimtten längeren Sto$tn$ ein, närn? 
li<h ber Butter fällt in Keinen Sßerlen, biefe an einem feinen gaben Ijan« 
gehb, bom Söffet, ober man taucht ben ginger in ben Butfet, hält biefen 
mit bem Daumen gufammen, entfernt biefe triebet joHBreit; jie^t fi^ bas 
$wif<hen ein Keiner gaben, bet aBreifjt, fo bat er ben jtoeiten ©rab.

1953. Stifter <£rab. @rogt tperle «ber gro|tr gaben. Sucre perlte*
tiefer fteHt ftĉ  mieber nach etrnaä längerem tfodjcn ein, hangt nams 

ledj bie ^erle an einem längeren gaben, ober jie$t fi$ ber gaben jwtfäen 
ben gingern länger unb reifet iiitht ab, fo $at er ben britten (SJtab.

1954. ®ierier @rab. kleiner glug «ber Heine Olafe. Sucre soufftee.
©letdj hierauf fteüt fic§ ber bierte ®rab, ber ging ober bie Olafe 

ein. Sftläfet ntön nctmltd̂  gegen ben bor^er ««getauchten tg^aumtoffel, fo 
fliegt ber Butter in Keinen Olafen auf unb h&t banu ben tierten @tab.

1955. fünfter ©tab. <£r«&cr ging «ber gtô e Olafe. Sucre k la pinme.
Söenn matt ben Schaumlöffel in ben 3u<?er taucht, biefen in bie 

&&he hält, butth bie Södjer tteift unb größere Olafen aBfliegen, fo hat 
ftch ber fünfte ©rab, bie gtefje Olafe ober troctener glug eingefteUt.

1956. SeffjBtet Otab. Set ©nid). Sucre au cass£.
Oeim wetteren Äo^en fiellt fi<h fobann ber Oru<h «u* £au<ht man 

ein nafjgemadjttS Jpöl^en, ohne e$ lieber aBjutoifcheit, fdjnell in ben Reifee« 
Butler unb fog!ei<h bar auf in*$ falte ÜBaffer, fo mufj jtth berfelöe augens 
bildlich harten unb Beim SC&giĉ ert lrad)enb Bremen; ncdE) ftd̂ erer ift eä,
trenn ft<h berfelBe Beim Bereiften t̂roifdljeix ben Bahnen nicht me§r anhängi.

*

1957. Siebenter @rab. Karamel. Caramel.
üftadj einer Minute längerem Dothen wirb fi<h ber Bucfer li<htBvaun 

farBen unb e$ t;at fidh ber ftcBente ©rab, ber Karamel, eingefteUt, worauf 
ec anfangt, bunfel ju werben unb enbltd) $u ocrBrcnncn.

Miller Buder mufj üBer Äotjtenfeuer gelobt werben, inbem berfelBe 
burdh ben Ütaudf) ober baä 0)m1jen be6 £o[jfeuer8 berunretnigt Wirb. &a$ 
Äothen mufj fönefl vor fi# gehen, weil fobann ber Buder fchön weife BleiBt
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u«b nidjt jo ieidjt abftirbt. Sfö.ibrenb bcg &o<$eng müffen bie Silber ober 
bie fernen <5prife$eu mit beut iS^wamm öftevg abgewajdEjen »erben, »eil 
fidf btefe teilet braunen uttb je bett aubent buntcl machen ober gar öerberben.

?8. ^bsefenitt. fi. JMtjiihmfl.
Hon brtt 3udtrr-ftl<fttrtu. Des Glaces de Sucre.

Unter ©lafur fcerftĉ t man eine 3udermaffe, n>el$e gum Ueber̂ ieljen 
ber berjdjiebenen Störten nitb Söarfwetfe bient, bamit biefe ein fdjöttereg 
Stnfeljen erhalten unb gugletd) audb an feinerem ©efdjmad gewinnen. 3Jlan 
bat toon benfetben breierlet tttrten, namlidj;

1)  mit (üiweifi gerührte 3udfet>©[afuren *,
2)  <£onferos©lafureit, mit lultem (gtytup unb (Staubjudter gubereitet;
3) beijje ^onfero^lafuren.

1958» £Bci§c, grrujrte 8(afttT. Glace royale blanche.
(*in $albefi tpfunb reiner ©taubjudfer, <w$ 5Äaffinabes3udcr Bereitet, 

wirb in eine spprjeffan 2 ©c^ale getl>an unb ntit bem Söeifcen toon jtoei 
<5iern eine viertel ©tunbe gut abgetönt; foßte ba$ ©weiß nid&t $ins 
reifen, jo müfjte man ltodj etwa# baju geben» ßöäfyrenb beg SKübrcng 
wirb ber ©aft einer falben Zitrone, bamit bie ©lafur red&t toeifj wirb, 
baju gebrüdt. £)te ©lafur mufj j^neeweijj feilt, unb jum Ueberjidjen 
(glaflven) bidttt<$ tont fibffel fließen.

1959. Statut Stafut*. Glace royale ros6c.
Unter bie torberbefäricbene ©lafut wirb ettoag CTodbeniUê arbe ge* 

rfl^rt, Big biefelbe eilte f<$öue tofenrotlje ftarbe angenommen Ijat.

1960. ©raune ©fefur. Glace royale an chocolai
Unter bic ganj Weife gerührte ©lafut »erben a<*jt 8et$ ooßficmbtg 

erweichte feine ©anißesQT&ofoIabe eingerü^rt.

1961. @rine Slifur. Glace royale verte.
Unter bie Weifj gerührte ©l'afur wirb, flatt beg 3ittomnfafteS mit 

etwa« 3uder, je IngeriebeneS ©pinatgrün gerührt, bi« biefelbe eine fdjöite 
grüne ftarbe angenommen $at.

1962. Selbe Sltfur. Glace royale janne.
£iet wirb etwas ©afjrangelb untermengt.
2Ufe biefe bejeidfrnetert ©lafuren, bie eon (S$otoIabe ausgenommen, 

tonnen mit iebem beliebigen ©erud^utfer big jum angene$mfien int ®e* 
fdjnmdfe bereitet werben.



78. Stöfc-uitt» 8. ttBtftetliiitQ. 93oit beu 3u<fer*<3tafuren. §37
1963. Halte (Säufer bsdllafur mit Ätttaöqnfnc. Glace au

marasqnin froide.
Oretotertel $funb ©tauBjurfcr werben mit einer Keinen OBertaffe 

üott geläutertem 3u<fer nac- unb nad- angerA-M, $wei Eglßffel ooß üßa* 
ra«quino bagu gegojfen unb fo $n einer btdlidj füegeuben jarten Sföajfe 
angetü-rt, mit ber Me Porten mefferrüefettbief ftBctfhtidjen, einige Sttinutcn 
lauwarm getroefnet unb bann falt gefielt werben. Oiefe ©fofur mu| ftd- 
bur$ eine fcfjöite glänjenbc, mattweiße ffrarBe unb feinen jarten ©efdjntadf 
auSjeid-nen.

Stuf biefelbe SBeife werben alle berartigen ©fafuten Bereitet; man 
fatm benfelBen fowo-l burdj bie berfc-iebenften Sigueur«, wie atfd- bnrrfj 
jeben Beliebigen ©erud-juefet ben ©efd-matf beigeben, Sßur mug Bemerft 
werben, bag ber StaffinabesSucfer jum feinten ©taube geflogen unb ber 
gel&uterte Stufet nicht $u wdffertg, fonberu falt unb btcffltegenb unters 
geröhrt »erben mug. *

Oie britte Slrt ©lafuren finb bie auf bem fteuer erwärmten Eonferbes 
©lafuren, Wetdje auf folgenbe SBcife Bereitet werben.

1961. Dnmgen*®lafnr. Glace k Torange.
Su bierunbjwanjig £ot- geflogenem ÜtaffinabesSucfcr, wirb ba« aBs 

geriebene treibe bon jwei Orangen nebft bem ©elfte get-an unb bie« ju 
einer btefen ÜJtaffe angerü-rt. Oiefelbe wirb in einem Buderpfaundjeit 
auf« £o-lenfeuer gefiettt unb unter Beflänbtgem Stühren fo lange barauf 
jte-en gelaffen, Bi« bie 3Jtaffe wieber flüffig geworben ift. 2Rit biefer 
wirb bie baju beflimmtc Oorte fogletd- üBergogen, einige 9Ktnutw laus 
warm getroefnet unb bann falt gejiettt.

bie oben Befd-tieBene Orangen s@lafur wirb ein ©laädjen Sltaf 
gegoflen unb man f>at eine $unf$:®tafuY.

Stuf biefelBe SSeife werben alle biefe ©tafuren Bereitet, wie 3. ©. 
mit ©tbBeeten*, £>imBemn* unb ®(nana«faft. EBenfo fann man
unter ben Surfer etwa« pafleitben Siqueur gtegen, mit biefem ben Stufet 
anrühren uitb eBenfo boflenben»

1965. C|pfotate©litfttt. Glace aa cboeolat
Swolf £ottj feine SBanifle s (ÜHjofotabe wirb mit etwa« 2Baffer auf 

Äo-lenfeutr aufgetoft, fein aBgerü-rt unb eBenfo riet feiner ©tauBjuder 
mit einer Meinen Otertaffe roß SEßaffcr imtergerü-rt. Otefe SEftafje wirb 
nun auf Äo-lenfeuer unter Beflänbigem Stühren fo lange getod-t, Bi« bies 
felBe jwtfdheti ben Ringern birrdj Eintauchen berfelBen einen fdjwadjeu 
ftabm Oie ©fafur wirb bann bomgeuer genommen unb fo lange
falt geröhrt, Bi« ft<h oben ein bänne« £aut$en jetgt, Worauf fle fogleidh 
auögegoffen, eine Minute lauwarm getroefnet unb fobanu falt gefteßt 
Wirb, ©te mug ffdj burdj eine fein gldnjenbe rot-braune fturBe au«s 
jeidfjueu, baBei trodfen unb fpiegelglatt fein.
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1966. Mürber $eiß ju fcen tirrjdjiebmn Ctftfnt&eit. Pät« brlsä.

(Sin SfSfunb feinet Sttê C Wirb bur<§ ein $aarfieb auf beit $kc£tif($ 
gefeilt, bitraii« ein #üufdjcn unb in befielt Sfliitte eine ©tube gemalt; 
in biefe femmen $wan$ig £ot$ lalte, gebrikfelte, felir fnftfje löuttcr, fe$« 
(Sibetter, eine Cbcrtaffe »oft teiltet Sßafjer, ein dglÖffet »oll geflogener 
Bucfer unb eine 90tef)eift.'ifje »oll @<115. 2)er £eig tuirb nun leidet $Us 
fammengemadfjt, mit ben 33aüeit ber $änbe jweintal burc§ gerieben, in ein 
£udt} eingefdgkgen, im (Sommer auf’« ISi« unb tm Söttiter eine $atbe 
0luitbc feilt gelegt. <i

1967. Mürber Seig mf eine ontiere Ärt, au$ ©rofeltclg genannt.
Pate brise d’une aut re maniere.*

©erfelbe befielt au« einem Sßfunbe feinem trotfenen 9fte$l, »ieruub? 
jmanjig £otg 93utter, adjt (Siboitern, einem Kaffeelöffel geflogenem 3immt, 
hier Sot$ geflogenem Bucto unb einer SKeffeTfljifce »oll 0ala. (Sr Wirb 
bem »ori-ievgefyenbeu gCctd> gufaromengeartjettet, in ein 3Tudj ein gef cij lagen, 
worauf mutt ifju bi« gurn ©ebraud&e eine 0tunbe ruljen lägt.

1968. ®törüet 3utferteig, feiltet ©rafeltdg. Päte brisä an snere.
2)tefe 2Kajfe befielt au« einem Sßfunbe äßcljl, fed̂ etyit £otlj 3u^ t ,  

riet ganzen (Siern, a^^el)tt £otlj fiifdfjer ©utter, etwa« wenig @al3, einem 
Kaffeelöffel »cE geflogenem Bimmt unb bem abgeriebenen ©etbeu einer 
Bitrone, Stile« wirb $ufamntcn auf ben SSadftiflij getrau, leicht bur<$s 
einanber gemalt/ mit ben Jpänbeit einmal burdjgerteben, ber Steig in ein 
Studf) eingefplagen unb bi« gum ©ebraudje fall gelegt.

1969. 8in$ertortentrig. Päte brisß ans amandes a PAllemande.
(Sin Sßfunb au«gefuc(fle SDtanbeln werben fein geflogen, butefj ein 

grobe« 3)tal;tfieb gefeilt unb auf ben Sadftifdj mit adjtunbswanaig Sotlj 
feinem 3Ee$t, einem $funbe frifdfjer 33uttcr, einem Sßfitube geflogenen 
Budter«, fedj« ganzen (Stern, einem (Sglöffet <*oH geflogenem Bwmt, einer 
Eftefferflnfce »oll helfen, ebenfo »iel (Sarbautomen ober SKuStatblütlje, bem 
abgeriebenen ©eiben einer Bitrone unb ein Körnten @al$ getljan. StEe« 
•bie« wirb gufamnten $u einem Steig angewirft unb bi« ^um ©ebraudje 
auf'« (Si« gcfleEt.

1970. ©utterteig, ©latterteig, Feuilletage.
SOlan waft^e ein -pfunb fegt frifdge, fefle SButter in lültem SJBaffev 

gut au«, forme bavau« eine runbe, flngerbide 0<̂ eibc uub lege biefe im



©cmtnet in falte« SSaffer, mtt einem ©tüdfe rein abgewafdheucn Eife«. 
Unterbeffen wiegt man ein ^fimb Den feinftem Stuägug, audh Blumen? 
ober £ömg«mehl genannt, unb faebt btefe« burdh ein £aarfteb auf bett 
Badtifdh ober Beffer nod? über einen Btarmorftein, macht in bentfelBen 
eine <3)tuBe, gibt eine Blejferftribe tooH ©atj, gwei Soth Butter, ein Ei 
u«b ein JQuart frifdhe« Sßaffcr hinein unb wirft c« gufantmen gu einem 
Steig, ben man noch einige Minuten redjt gart imb fein abfnetet. liefet 
Steig barf uidjt gu weich audB ned̂ t ju fefl fein, fonbern er mujj biefelbe 
Eonfifteug wie bie Butter felbjt haben, wo ntan fidh fowohl im SCßtnter 
wie im (Sommer genau bavnadh gu rieten hat. hierauf wirb berfelbe 
genau mit einem Studj gugebedt unb eilte viertel ©tunbe fielen gelaffeiu 
Stad) biefer 3<it wirb bie Butter ^erandgenontmen unb gttrifchen einer reinen 
©entfette fejt abgetrodfnet; ber Steig wirb gu einer uodhmal fo grojjett 
©dbeibe al« bie Butter. auögeroÜt, bie Butter in bereit SRitte gelegt, leidet 
angebtüdt unb ber $eig bon allen ©eiten gleidBmS|tg barüber geftagen, 
fo baf} btefelBe genau ein gefüllt ift. hierauf BeftüuBt man ben Badtifd) 
leidet mit Bichl, tollt ben Steig bel)utfam gu einer gwei @d)uh langen 
unb einer einen ©<huB Breiten ©d&etBe au«, lehrt auf ber £>Berft&dje mit 
einem feinen £anbBefen ba« 2Jtd)l ab unb fdjlcigt benfelBen glddhatnftg 
einmal gufftmmen, wel^e« man im ted£)utf<$en Sludbrud bie erjte einfache 
Stour nennt; berfelbe wirb nun gmifd)en gwei Sfßlafonb« in Rapier emge? 
legt unb auf Ei« ober in Ermangelung beffelBen in ben M e t  gesellt. 
Stad) gehn Minuten be« SRuhen« wirb ber Steig toieber über ben Bacfttfdf) 
gelegt unb ber entgegengefefcteit Sage nad) ebenfo audgerotft, wiebet gleidh5 
m&jjig einfach gufammengelegt unb wieber auf« Ei« geftettt, welche« matt 
bie gwette £our nennt. Stach einem oiertelfiftnbigen Stuben Wirb berfelbe 
mieber ber entgegengelegten Sage nach ebenfo laug unb Breit aubgerotlt, 
einfach Bi« beibe.Enbeit aneinanberftehen, gufammengelegt, genau abgefej)rt 
unb nominal« überfdhtagen, fo bafj er ttferfadh gufammengelegt ift, weldBe« 
man bie bereite Stour nennt. SDiefe« Berfahren wirb jebedmat nad) 
einem 3wifdhenraum i)on adht Minuten nod) jWetmal wieberljolt, fo tag 
ber Steig gwei einfache unb brei bereite Touren erhält. S£)er Butterteig * 
mu| b*erauf noch einige Beit, baimt er wieber angicht, falt geftettt unb 
bann erft »erbraust werben.

xE« raufj normal« Bemerft werben, bafe fowobl ba« ÜKefjl Wie bie 
Butter oon befter Qualität gewühlt unb Beim 3lu«rotten gang wenig Btehl 
angeftäubt werbe, bamit er feilte ^urdhfichtigfeit, bie ben Butter teig fo 
fd)5n macht, nidfjt oertiert. Sitter Blätterteig ntufj bei ftarfer «jrtfbe ge? 
baden unb mit Ei bejhidhen fein.

1971. 0 trit$ttet äRanbelteig, SRaitbelmajfe. PÜte aux ämandes.
SÜtan wiegt ein Spfunb au«gefudhte gute SOtanbeln, brüht biefclben mit 

füdfjeubem 3ßaffer, gieht fie ab unb reibt fte mit ad)t gangen Eiern reäjt 
fein. SDtefelben Werben nun in' eine ©(Rüffel gethan, ein Bfunb feiner 
Buder bagu gewogen unb giifatnmen gut oevrfihrt; herauf werben gweiunb?

Dlgittesö by v^oosie



breifeig ©bettet na$ unb na<$ bagu gefdfjlagen unb gufamtnen eine halbe 
©tunbe rc^t gaumig geirrt, 3ft bie« erfolgt, fo wirb ba« SBeifee t>on 
uierunbjwangig Giern ju einem fe t̂ fejten ©«tynee geflogen unb btefet 
mit f«h$ Sotlj feinem, gefiepten ©te l̂ langfam unter bie ©taffe gegogen. 
SDie 9tnn>enbung berfelben Wirb fester genau bejeldfnet werben.

1972« S0i8(|uH?2Kaffr gu Äudjnt, Sorten. Päte k biscult ponr leg
divers gateanx.

Gin ißfunb feiner 3uder Wirb in einer irbeneit ©Rüffel mit gweiunb* 
breifeig Gibottern, bem auf 3utfer abgeriebenen ©eiben einer 3itrone, eine 
halbe ©tuube gut gerührt, wobei bemerft werben mufe, bafe bie Gier nadj 
unb nach baju gefd̂ lagen unb jebe&nat gut oerrü^rt werben muffen, fp 
gwar, bafe biefe ©taffe burd) ba$ SRfiljren um ba« gunimmt,
habet flaumig unb bicffliefeenb wirb nnb ein wetfegelbe« Sbifclfen erhält. 
3ft bieö erreicht, fo wirb ba« Gtweife gu einem fel|t Reifen ©djnee ge« 
fragen unb mit einem Sßfunb feinffen ©tc^ld langfam unter bie ©taffe 
gegogen. — Selbe ©taffen f braten cm<h oon einem falben unb einem viertel 
ißfunb 3utfer bereitet Werben.

1973* ©entiefer Seig, Päte k la Genoise.
©tan ?l3rt ein $funb fe$r ftif<$e Sutter, fei$t biefe bur<h eiti$aar« 

fiebd̂ en in eine «nbere Gafferofle unb [teilt fie lauwarm, ferner wirb ein 
Sfunb feingejtofeener 3wfer mit bem abgeriebenen Gelben einer Bittonc 
untermengt, a$t gange unb ad t̂ Gibotter nadb unb nadj bagu gefölagen 
unb eine halbe ©tuube recht flaumig gerührt; ift bie« erteilt, fo wtrb 
ein tßfunb feine« geftebtê  SJte l̂ bagu gegeben unb mit ber gellärten warmen 
Suttev; bie nach unb naäj bagu gegoffen wirb, genau unter bie ©taffe 
gerührt, bafe barau« ein gartet feiner £eig entfte&t, unter Weiten uedh 
ber feftgef l̂agene ©djnee bon gwälf GietfCat langfam gerührt wirb..

1974. Ißortuglefer ©taffe. Päte ä la Portugaise.
©iefe ©taffe ift gufamuiengefefct au« einem ißfunb Sutter, jwangtg 

£oth ©teijl, vrierunbjwatijig £oth Sudler, fedljgehn Giern, adjt £ot$ fein 
geriebenen SDtanbeln unb einem Gfeläffel öott 3üwitens3«dler. ®ie Se* 
reitung ifl folgenbe: SDieSutter Wirb eine ^albe ©tunbe lang fefyr flaumig 
gerührt, fobann Ibmirit ber 3itrpnens3iufer baju, bie ©taitbeln werben 
fein gerieben, mit bem 3«der untermengt unb mit ben fechgeh« Gibottern 
flaumig gerührt; hierauf werben biefe gu ber Sutter gethan, genau unter*' 
einanber gerührt unb gulefct ber fejtgefdfjlagene ©«bnee oon feefegehn Giern 
mit bem ÜKeltf langfam untermengt.

1973, $»riugieftr ©taffe attberet Uri. Päte la Portugaise 
•  d’uue autre moniere.

SDiefe befielt au« einem Sßfunb Surfer, toierunbgtoangtg £oth ©te&l, 
fedhgehu £oth Sutter, bierunbgwangig Giern, adjt £ot^ Gorint^eu, ad̂ t
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Sotlj Sultaninen, vier Seth eingemachten Oraugenfdhafen, vier Soth 3*J 
trennt, einem Kaffeelöffel tooÄ 3'mmt, einer üRefferfpifce voll helfen, bent 
abgegebenen ©eiten einer Bitrone unb einem SSemglfiSchen voll fRuro. 
Oiefelbe wirb gaitj wie bie vorhergehettben jufanunengefefct; bie SButter 
wirb f(gaumig gerührt nnb gn>o(f di b Otter nach Unb nach ba$u gerührt; 
eBenfo loiib ber femgejtofjeneBucfer mit ben aitbern jioölf Gibottcru gerührt 
unb n>cnit Beibe ZfeiU redft flaumig gerührt finb, werben fte gufamntett* 
getfjan unb mit ben gut gereinigten SRofinen, ben KeinWürfclich gefchnittenen 
Bitrenat; unb Orangettfdiäten, bent ©etoürj untermengt unb julcfct mit 
bem ÜRehl, 9tum unb bem fcjtgefdjlageneit Seljnee von bem SBeijjtu ton 
vicrunb$wan$tg Giern leidet untermengt

1976» Gnglifdje Staffn Plumpkacke.
Oiefe Sölaffe ift ûfammengefefet au$ einem $fiutb ©utter, einem

$funb 2Jicht ticrunbawan^ig Soth Butter, vieren Giern, tieruub#t>angig
Soth Keinen SRoftitcn, tterunbgman^ig Seth Sultaninen, vier Soth «inge*
machten OrangenfdEjaien, vier Sott} 3itronat, einem Ggldffet toKBittonens
Bucfer unb einem © ta^en 3tum. Oie fernere BuBereitung h&t flc fianj
mit ber torhergehenben ^ortugiefer 9Raffe gemein.

♦
1977. Sattbmufft, Päte sablense.

Gin ißfunb Butfer wirb mit achtzehn Gibottem fihaumtg geröhrt, ba$ 
©elBe einet 3ürone, eine ÜRefferfyihe geflogener 3«nmt unb 3RuöfatBlüthe 
bagu getljan* £>ann wirb ein âlfceö ißfunb geflfate frifche Sutter in 
einer Stöffel gerührt unb ttenn fte flaumig ifi, ju ber SRaffe gegeBeu; 
ba$ SBeifc ton vierzehn Giern Wirb ju einem feflen Schnee gefehlt»gen 
unb biefer mit acht Soth Kartoffelmehl, fotoie acht Seth feinem SReht jus 
gletth unter bie 9ftaffe gemengt

1978* $afelitußma|fe. Püte am noieetto. .
äRan reiht fe<h$chn Soth auSgeföffe unb jeröflete $afel« ober Sartwu^ 

Kerne mit vier ganzen ©lern fehr fein, giBt biefeö in eine Sd)üffet, mengt 
ebenfo viel fein gehobenen Buchet barunter unb rührt bie« mit achten 
(gibottern, welch* na# unb nach baju gefangen »erben, eine h&(Be 
Stunbe recht flaumig; fobann wirb ba4 2Beifce Von jtoblf Giern gu 
einem feflen Schnee gefdjlagen unb biefer tteBfl vier £otl> 9Rehl langfam 
unter bie äRaffe gezogen.

1979. «Bieter G|ololabemaffe. Pkte an checolat a la Viennaise.
ÜRan rührt acht &>th fehr frtfĉ c ©utter mit eBenfo Viel fein ge* 

jtofcencm 3U(frr unb $wölf Gibottern redjt flaumig, fobann »erben a^t 
Seth [ehr fetngerieBenc SRanbeln mit aäjt Seth aufgelöfter ©anittesShololal» 
gut verrührt unb nach unb nach genau unter bie SRaffe gerührt, unter 
bie jule^t ber fehr feft gefdhlagene Schnee von ben jwStf Giern mit jwet 
Soth üRehl langfam gezogen wirb.



1980. qHfUsiettmoffe. PÄte aux pistaclies.
3 » ö tf  SotO abgewogene, re<ht grüne $ifta$ien »erben mit vier 2oth 

abgewogenen SDtanbeln unb vier gangen (Sieru fein gerieben, bann in eine 
trbene ©djüjfel getrau, mit adjtjeljn 2oth 3uder untermengt unb m it Mjgeljn 
©tbottern, bie nach unb nach bctgu ge|d>lagen »erben, eine halbe ©tunbe 
recht flaum ig gerührt. h ierauf »ivb baß SBßcî c von jehn ©iern jum  
fefteu ©djnee flefd;tagen unb mit vier 2oth feinftem 3J?el)l langfam unter 
bie 9Kaffe gewogen.. .

1981. SRtrinqntmtfft. M r̂inqoe.
Oftß Sßeige Von jcfm (Stern »irbgu einem feljr fejtcn ©df««* gcfdjtagen, 

ein $funb ©tauender uadj unb nadf feljr langfam, bafj bie ÜUtaffe ftelf 
bleibt, barunter gezogen unb, »ie ftäterfjin kjeidjnet »irb, angeweitbet

1982. Orungentnafft. Päte ä 1’orange.
©in fialbißfunb SKaubetn »itb mit brei ga^cti ©iem fe r̂ fein 

gerieben» ©fcenfo »irb baß (Steife von vier Orangen mit einem [djarien 
Sttefferdhen fe r̂ fein abgefdjnitten unb mit einem halben ißfunb geflogenem 
3ucfer fein gewiegt. Oie SDfanfceln unb' bie Orangen werben in eine 
irbene ©Rüffel get^a«, gut untereinanber gemalt unb bann mit bem ©eiben 
von ad}t$ehrt biß jmaujig ©iern fef>r flaumig gerührt (gefdjlagen). $Daß 
5B«ifie ber ©ier »irb ju einem ftetfen ©djnee gelingen unb langfam mit 
W»8lf fioth Kartoffelmehl nebft bem Vorher uußgeprefften Orangenfafte unter 
bie SDtafie gewogen.

1983» $utfcrtcig. Fite d’offlce»
3 » e i $fuitb, Sftehl, ein unb ein viertel tßfunb geflogener, burdj ein 

©eibeitfieb geftebter 3 urter, baß 2Öei§e von gehn bi« jtoötf ©iem nebfi 
brei Soth Butter »erben ju  einem feften Steig gefnetet unb bann berfelbe, 
in ein £uch ein gef plagen, an einen fühlen O r t  gelegt. Oief e rze ig  bient 
$u ben Verriebenen Unterfahrt ber eßbaren Stuffäpc alter SÄrt. Oerjetbe 
hat btc ©igenfdjaft, febwebe ©eftalt anwunehnten unb, [ehr langfam ge« 
barfen, ftd  ̂ nicht ju verliehen.

1984. froguntsÄltt. Colle pätisserie.
3»ei (Stöffel Volt mit Sßaffcr aufgelefiet Tragant »irb mit brei <§§* 

löffeln voll feiitgeftojjeitem Butfer unb vier (Sjjlöffelu voll ©tarfmehl tn bem 
3teifcftein genau verrieben unb bann in einem ©laß, feft mit Rapier jugebuube«, 
aufbe»ahrt. Oerfelbc bient ftatt beß Peimß $um Öefejligen unferer Sluffäfce 
unb erhält nach läugfamem fctortitm eine erftaunlichc $efte unb §ärte.

1985. ÖlnnbelsJetg. Pate d’amandes.
3»vei ^funb SRanbeln »erben über 97a<ht in ftij<hem SBaffer geweift 

unb beß anbern £ageß burch leiste« ^reffen gwifeben ben Ringern abge= 
wogeu, bann nach öfterm 9l&»afdjen, bamit fie recht weife »erben, in



Keinen $att$ien mit etwas faltem SBceffer feljt fein gerie&en, wo man 
Bon Seit $u Beit immer ettta# 3itrouenfaft baju £refct. 0obaiw Werben 
fic ht einen £rag£elefttl gettjan unb mit einem $funb gan̂  feingefiofjenem 
9ftaffmabe?3uc!et über fe r̂ f^wa^em Äoljtenfeuet, Bi$ bie iötofie bon 
bem Äeffel unb bem fiöffcl löft, redljt feeljutfam, bamit fte fldj ja iti^t 
anlegt aBgerflftet. hierauf wirb biefelbe in einen fetjr reinen SQRarmors 
ÜJHJrfer getljan unb nadj einigem SlusiiUjten werben wdljrenb be$ <Sto§en$ 
jtoei Sotlj in frtf<§em SBaffer aufgelöfter nnb burdOgepreßter (Summt? 
Tragant unb uoiJj ein Ĵfnnb. ganj feiner BndCer Beigemtf t̂, fo bafj barem# 
ein fe^r weiter, feiner £eig entfielt, ber j[ebe $orm gern athtimmt unb 
elaftifö gufaromenidlt.

?fi. JUsrsrftnitt* 8.
Iton ton Storten. Des Tourtqß.

1986. SRaraSqnittfr&iric. Tourte &u marasqnin.

©tan Bereitet bon bem Jßinjertetg (9lt. 1969) btei mefferrftrfenbttfe 
^Blätter, wd<§e man auf ©adf&tedje legt, bte mit ber 9Jtefferfo»Be «Beratl 
burdjjtüdjen unb langfam in fdjduer, lid^tbrauner §atB« geBadett, bann 
jebe# berfelben auf Rapier gelegt unb fatt gejtetlt werben. Unterbeffen 
Bereitet man bon guten SöoräbürfersStebfetn ein Ŝfuub bidt eingelegte, füfje 
HtyfelsSDtarmdabe, welche mit einer IDBertöffe bofl ©taraSquiuo bi 3a™ 
genau untermengt wirb.

\



6in« bet obigen ©lütter wirb mit bei: £&lft« bet SÖfamnelabe gle 
mägig überftridjen, ein t̂orite« batübcr gelegt, bie6 mit 3Rara&|uino etwa* 
befptifet unb bann mit bem SRefle bet ©tarmelabe fiberftrkhen, über btefe 
Wirb ba$ britte ©latt gelegt unb biefeä wiebermit SütaraSquino artgefeudjtet. 
3>ie£orte wirb äugen fĉ bn egal augefdjnitten, bie ©berftädje mit SNerinque« 
9Rafie (9fr. 1861) büttn fibctflridjen unb mit betfelben SKajfe in frönet 
Betonung befprigt, bann äugen herum mit3itronen;<$lace befinden, oben 
mit ©taubguiter brgaubt unb jum Jrocfnert in einen fühlen ©atfofen 
gcfiettt. tüQe Porten Werben über ein fpigcnarttge« ©apiet auf Porten» 
bfa$e gelegt, biefe auf eine ©djüffet gegellt unb fo ju £1$  gegeben.

1987» $unfäs%6ttt. Tourte au ponche.
©on bet ©taffe Sfr. 1973 werben auf jwei ©ledje vier gleich groge 

mefferrüäenbicfe ©lütter <iufgefiri$cn, welty in einem mtttelheigen Ofen 
li$tbraun gebacfen, nodj warm mit einem büntien SOtefjer loOgemadjt unb 
mit einem flauen €afferoHe*3)ecfel abgenommen werben. SBenn fie falt 
geworben fmb, Werben fie mit guter 3lepfel*2Rarmelabe, unter wel^eetwaö 
ytum unb auf Butler abgeriebene« JDrangengelb gerührt würbe, gufammen; 
gefept. $ i i  £orte wirb äugen herum föftt jugef^nitten, mit einer ©unfö* 
©lafur überzogen, langfam getrodnet, f<h«« mit eiugema^ten ̂ rü^ten 
gamirt unb gejpifct.

1988. ©rüffelet 3£ütte. Tourte k Ift Bruxollts.

Äu« bem vierten $ h « l ber iötaffc Sfr. 1968 wirb ein ©fott feber? 
fielbict ju jwblf ©erfonen grog auägevoflt, runb gef^nitteit, in fünfter



Sarbe lidhtbrauu gebaefen imb auf eilt SorteubledB gelegt. Son bem vierten 
SBeit ber SttanbeliSDlaffe ßir. 1971 wirb eine gweifingerbidte <3<Beite unb 
um einen fhgerbid deiner im Umfange, als bie erfte, aufgcffrichen unb 
ebenfalls langfam li^tbraun auSgeSarfett, weitst man, wenn fie auS bem 
Ofen I3mmt, auf ein grojjeS #aarfieb umgefe^rt gelegt, lalt werben U |t  
SDaS erfte Statt wirb gut mit 2tyrtlofut*9iÄat:melabe bejtrid̂ en unb ba« 
mit tattern ß̂unfeh angefeudjtete SKanbeUSiSquitblatt bariiber gelegt, weites 
fmgerbid Heiner fein nuifj als baS untere. 3ft ^  gegeben, fo werben 
uon ber SKeringue«SDlaffe 9ir. 1981 bur<B eine mit einem Bleiernen

bereue  5pa\nerft>ribe perlen herum gefegt, toetdje über baS
SRanbet&latt ^eraufretd^ert, biefe werben mit rotljem £agelgucfer befheut 
unb baS Üfteriitque langfam im <£tuoe getrodfnet. Sft bieö erreidht, fp
wirb bie Sorte oben mit einer £imbeer * ©Iafut ftriegtlglatt gtafirt uitb
mit Weiter @J>rib*©lafur geftwifet.

i m  «ngliföt t$ x tu  Tourte * 1a Calliuwood.
SDtan roßt ju gwSlf ^erfonen auS bem Seig 9lt. 1967 eine feber» 

fielbirfe glatte au«, legt fie auf einen Sogen ^ajjiet, fd̂ neibet jie egal 
runb ju unb brefftrt au$ freier $anb einen joüboben SKaitb auf. ®er 
Soben ber Sorte wirb mit 5l^rifofens3Rarmelabe teftri<Ben unb über biefe 
mit £>effert;SiSquit fladj auSgelegt, übet biefe Werben eingemachte SSei^fetn, 
in @tücf<Ben gefd^nittene, eingemad̂ te Styrifofen gefheut unb über biefe 
wieber SiSquit gelegt; baS©ange wirb mit bier$ot$ gang fein ge^atftent 
£)<$[enmarf bünn über jlreut; aufcen um ben fftanb Wirb ein ißapierfircif 
feft B^umgefebt, genau mit SJtetjt s Äleifter, bamit er Beim Satten ni<Bt 
loSgeBt, $wtf($en bem Spanier tefcjtigt, ber Äud ên auf ein Sa<fbled& ges 
gogen unb fo bei mittlerer Öfen^e, bis ber Suftere Seig ^alb auSgebadfen 
ift, gebaden. Unterbeffen werben fe<B$ <£ibotter mit a<$t £ot§ Sudler, einer 
Balten 2Rafj SWtyjelraBm nebft einer Obertaffe toll Äirfdjwajfer genau 
untermengt, unb biefer Srbme ilt bie Sorte, bis ftdB berfelte eingefaugt 
Bat, gegoffen, worauf man fie wieber in ben Sacfofen jteHt unb boBenbS 
auS&aden läfjt. Seim ^tnri^ten Wirb fie beButfam mit entern flauen 
3)edfel uom Ißapter gehoben, auf ein SortenBledj gef<Bo6en unb lauwarm 
ja ni<Bt ganj falt ju Sif<B gegeben.

1990. {fergogteSarte. Tourte ä la duchease.
9Äan roßt aus ber Seigmaffe 9lr. 1967 in ber ©röfje für gwßlf 

Serfonen, hier mefferrürfenbiefe gang gleite glatten auS, weld̂ e man auf 
Satffcledje legt, mit ber (Stotel überall burdjfti<Bt unb bei fcBwad̂ er Ofen« 
Bi$e êUgclfe auSbüdt. 3>tefe glatten werben nun, Wenn fie erlaltfit finb, 
foTgfaltig, bamit fie nidjt get&Tedjen, mit Styrifofen 1 3Rarmdabe unb mit 
fftalaga letdBt angefeudjtet, übereittanber gelegt unb aufgerid^tet; fobamt 
wirb bie Sorte rein gugefd̂ nitten unb mit einer 6Bololabe«@Ufur fbtegel̂  
glatt gtaprt.



1991. (Hennef er Sorte. Tourte k 1« Genoiae.
9Tu$ ber ©enuefer SCRaffe fflt. 1973 werben trier glri^grofje meffer* 

vüdfcnbtcTe statten auf feljv wann gemalte Sactbled(je in gleicher Oitfe 
aufgcfiri($en, biefe laitgfam bei mittlerer Öfeitfjifce tu fcbbnfiet %<xxlt ge« 
badten, warm mit einem bünuen langen SDtefjer t>omSIe<$ gctSfi unbjcbeS 
berfel&en mit einem flad&en ßafferoHesSDecfet öerletyrt auf Sßapier&ögen gelegt. 
SBenn biefe nun lait geworben jlnb, wirb ein Statt mit3o^mmS&eer:®el6e 
ü&erjtrid&en, ba$ ^Wette barüber gelegt unb btefeä mit Sfyrifofen befinden; 
fobann fommt bab britte Statt, treibe« mit £>imbeer* ober #agenbuttens 
3Ravf überftrid^en wirb, unb über biefe$ wirb baS vierte Statt gelegt. Ote 
Oorte wirb nun rein $ugefdjnitten, mit einer ®tacej9tot>aIe überzogen unb 
wenn bicfc getrotfnet ift, fo wirb bie $crte gef^madtocU mit Stützten Belegt.

1992. ttuffiföe Sorte. Tourte k U Basse.

Üttan jfceidfjt t>on ber SDtaffe 9?r. 1972- auf jmei Sögen wrifjeö 
Rapier für $wötf Sßetfcneii $wei futgerbidfe glatten recfjt egal auf unb 
Mett biefe bei fdjwadjet Ofenty&e li^tbraun etwas croquant au$; Wenn 
biefe au$ bem Ofen fommen, werben fie berfe^rt auf rin lalteO Sledfc 8̂  
legi. ttnterbeffen wirb ein Stertefyfunb eiugemadjte Oraitgeufdealen fleins 
Würfelid&t gefd&nitten unb auf einen Steller getfjan. Oie fceiben glatten 
Werben mm Dom Sanier gelöft, jebeS berfelben mit SSeid&felfaft getrünlt, 
eine« bavwn mit femgefd&nittenen eingemad&ten Söeidjfeln gut überftrid&en, 
über biefe bie Orangen gefreut, ba$ zweite Statt barüber gelegt, leidet 
angebrüdtt unb bte Störte aufjen Return recljt egal runb jugefc^nitten. Oie



O&erpüdjc beifetben wirb nun mit ber SOterinque s fDlafle 9lr. 1981 ge« 
fdjmacfuott befprifct, fobann wirb bur<$ ein ©ieb<hen barüber ©taubauder 
gepe&t unb bic Sorte Bi« fcaö Stferinque croquant unb bic ©pijjen fldj 
lidftgelb gefärbt haben, in einem fdjwa<hen -©adofen langfam ge&aden. 
Sßenn bie Sorte au$ bem Ofen fbmrnt, rotrb fte aufjett herum mit Orangen« 
©lace beflridjen, oben fdjört mitfttüdjten garnirt uitb fo über ein ©pipen« 
©aptcr auf ein Sorteublec& gelegt $u Sifdj gegeben,

1993. ©ortugiefet 3krtf. Tourte & Ia Portngaüe.
SDian Bereitet Ijtergu bie SRaffe Sit. 1974, toel^e auf na<hPehcn&« 

SGBeife gebaden unb garnivt wirb, £terju hat man einen gtttei Bott hohen 
Steif »on weifjem ©led); biefcr wirb innen mit Butter ftuggepridjen, über 
einen mit ©utter beftric ênen ©ogen Rapier gefegt utib bie ttftaffe hinein* 
gegeben; hierauf wirb bie Sorte eine ©tunbe lang in einem fätoadföeipen 
Ofen langfam gebatfcn unb wenn pe oben nur Wenig ftarbe nimmt, fo« 
gltiih mit ©apiet gebetft 2Senn fie nun fdjßn gebaren ip, wirb fie au« 
bem Ofen genommen unb über ein grofjeg #aarpe&, bamit fie glctchmSfjig 
auSbampfen fann, gelegt. $ft fie nun ganj auSgefüljlt, fo wirb fte auf eilt 
Sortenbledj gelegt' unb überall mit einer Orangen«©lafur glaprt unb wenn 
fte wieber trocfen geworben, ift, fo wirb fie gef^matfoott mit 0riW§ten 
belegt unb f^ön geformt.

1994. OrangtnsßremesSorte. Tourte & 1& er£me ä l’orange.
3u btefer Sorte werben brei gleich grofje ©lütter (für $wölf ©er« 

fonen) »on ber ©enuefer äJlaffc Sir.. 1973 in fdjßnfier $arbe ge&acfen 
unb $um (Srlalten auf ©apier gelegt, Unterbeffen bereitet ntan einen 
Crfirno pätisßißre (ftê e Creme pätissiere 76. Slbfd̂ u. 6 SlbtlfjO» ferner 
Werben fedj« fdjöne Orangen aug ihrer ©d^ale gelöft, bie innere weifje 
£aut forgfültig abgenommen • unb bie Orangen felbft, mit ©efeitigung 
ihrer Äcroe, in feine ©d&eibchen gefd^nitteu, weldje’ man in eine ©d&ale 
legt unb mit feinem 3u<fer überpreut. ©obann wirb ein ©latt mit 
Slprifofen; ©tarmelabe unb über biefe bon bem €rSme gepadden; über 
biefen werben nun bie £älfte ber Orangen«©djet&djctt gelegt unb baö 
©an$c mit bem ^weiten ©latt gebedt. Ueber biefeS wirb nun baffelk 
Bepri^en mit ber SJtarmelabfc betn£r8me wieber^clt unb bie jwettc £ülfte 
ber Orangenfäeibdjen barübet gelegt. ©an$e phltefjt bie britteSeig« 
platte. Oie Sorte wirb nun fauber jugef^nitten, gan$ mit einer Orangen« 
©lafur f^ön überzogen unb wenn biefe trotfen geworben ip, wirb Pe 
f<hßn befprifct unb gefdjmacfoott mit fronen eingemachten grüßten belegt.

1995. ftaltefer ©rongttt? Xurte. Tourte & l’orange k la Malte.
SJlan bädt fehr langfam aus ber SDlaffc 9lr. 1982 $wet gleichgroße 

pngerbidfe ©lütter auf runbgepbnittene, mit einem fftanbe aufgebogene 
©apierf<hetben, Welche, wenn Pe lalt geworben ftnb, mit Slptttofeu«3ttar» 
melabe überptichen, mit ben au$ »ter Orangen bünn gef^nittenen



<§>i$mBdbm Belegt unb bann jufammengefe t̂ Werben. SD« Sorte wirb aufjen 
^erum egal, runb, fauBer mit einem ftî arfen SKeffer $ügefd>nittin , fobanit 
mit einer Orangen * ©tafur überzogen. SBSenn fle trixten geworben ift, 
wirb flc über ein ©piben^apier auf ba$ SortenBte<B gelegt «ub oben mit 
£) rau gen litten in SSru^uder getauft, nebjt eingemadjtett Minaretten
tmb grünen ttftanbeln fi$ön gamist.

1996. ©adjfifdje Sorte. Tourte k ln Saxonue«
SDiefe Sorte-ift gufrtmmengefebt au$ jwei Blattern \>on bet SOtaffe 

9tr. 1979 unb aus einem Blatt 91t. 1982, fcon Wellen baO ®clBe in 
bie SCRitte förnmt SDtrfe brei Blätter Werben mit Mprifofen t Sftarmelabe 
unb 3eB&fuu*&eer:<5Mdc $ufontntengcfeBt, bie Vierte egal runb jugefänitteu 
unb ganj »eifi mit einer 2$araägtttno;ÖKafur mefferrüdenbtif [^5n glan* 
jenb überzogen, fobaim gefcbmadEoott mit eingema^ten SfrüdBten garnirt.

#iec$u wirb bie SJtaffe Sttr. 1977 Bereitet, Wel<$e wie bie ^ßortugiefet; 
Sorte in einem Steif ein unb eine BalBe @tmtbe. feljr tangfant gebeuten, 
na$ bem (Srfalten angeri<$tet unb einfa$ mit 3u^ r  BeftduBt jn Sif<$ 
gegeBen wirb.

Bon einem $funb Butter wirb ein Butterteig wie 9fr. 1970 Bereitet, 
<m$ bcmfelBen wirb für jwölf ^etfonen eine runbe <5$eiBe biertel 3<>tt bitf 
au$gerottt, biefe runb jugef^nitten unb in ber Sttittc- ein, einen Bofl

1997. SiiüuSiiite. Tourte sabteuse.

1998. Äonigins Sorte. Tourte k la reine.



Keiner er ©edel gelegt, um melden man runburo ben Seig burdjfdjneibet, 
fo bajj man eine Keiner« SßCatte xmb einen einen Botl breiten 9ianb erhält 
$)a« ©utterteigsSlatt »irb nun in feiner erften@r3jje nur et»a« büniter 
auögeroüt, unb über ein Rapier auf ein ©le<ij gelegt» $)tefe$ »irb §ier* 
auf runbum mit abgewogenem (Si beftridjen, ber ©utterteigranb am 
Staube botüBet gelegt, tei<$t angebrüdt unb oben mit (St beftvi^en, Unters 
beffett pat man aept Sotlj SJtanbeln mit jwei ganzen (Stern feljr fein ge« 
rieben, wel<$e fobann in einer ©Rüffel mit adjt £ot$ Butter, aci)t $ot$ 
feinem Budex untermengt unb mit adjt (Sietbottern eine biertet ©tuitbe 
gerührt werben. Stefe 2flaffe wirb fobann in bie ©uttcrtetgsSorte gegeben, 
auf bem ©oben gleidjm&fjtg bitf audemanber geftri<$en, bie Sorte in einen 
mSfeig Reißen ©adofen geftetft unb in ft̂ tSnfker ftarbe gut au«gebaden. 
<£« ift febodj ju bemtrfen, bafj bie innere ÜRajfe $atb braun »erben witb, 
»eMje »afprenb be« ©aden« ber Sorte mit ©apict gebedt »erben mufj. 
3fl nun bie Sorte fdjön gebaden, ber Stanb mit B^der f$&« glactrt, fo 
»irb bie innere SRaitbelmafie mit 9lprifofcn * Üttarmelabe überjtricpen unb 
biefe fuigcrbict ganj mit SKerinque 5fr. 1981 überbedt, glatt geftri^en, 
mit getöteten Orangenblütpen überfireut, mit Buder beft&ubt, »tebcrpolt 
in ben Öfen gefiettt, bi« bie obere SRaffe fld) gelbltd) gefärbt Ifftt unb 
croquant geworben ift. ©ie »irb lauwarm ferBirt.

1999, ftrtnpriit^Strte. Tourte an prince royal.

6« »erben für j» 8lf ©erfonen au« ber Dttcmbelmafje 9fr, 1971 $»et 
fingerbtde ©latter litptBraun unb etwa« croquant gebaden unb Bi« (ie 
talt finb, umgefe^rt auf ein©le<$ gelegt. (SBenfo »irb Bon ber ÜUerinquê  
SRaffc Sfr. 1961 ein ebenfo große« runbe« ©latt auf ein mit ©utter be=
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firi^etu® ©leih aufgejtri^en, welche« man mit 3u<kr befiSubt, in einem 
je$r f^ma^ei§en Ofen croquant burch&ädt unb bice nod) warm »em 
©le<h ablßft. $ft nun ba« bottenbet, fo wirb ein 9Jianbel6latt gut mit 
SlprifofensSRatmelabe ükrfhid^en, ba« 2Rerin<|ue«©lfttt barüber gelegt unb 
biefe« mit einem ©ialaga * (Srdnte (CWme pätissiäro au vin da Malaga) 
gut überftrid&en unb über biefen ba« g weite ©tanbelblatt gelegt. SDie 
Sorte wirb in ber 9tunbe egal gugefdjnitten, fdh$n mit 3itronen* ©tafut 
ttberjogen unb wenn biefe getrodnet ift, wirb bie Sorte f(ĵ 5n geftriijt, 
gefdhtuadbcff mit eingemachten grillten belegt unb fo tu ihrem fdjßnften 
2Infê en unb (Sjüte gur Safel gegeben.

2000. «Itjanbtr «Sorte. Tourte h I1 Alexandre.
©oit einem S^eil be« befĉ riebenen Sinjer «Scrtenteige« 91 r. 1969 

wirb für gwßlf ©erfonen ein Tunber ©eben audgerottt, ben man über 
Sßapter auf ein ©le<h legt unb mit frei« £anb einen ßngerbiden Startb 
aufbrrflirt. Sie Sorte Wirb mit eingemachten SltnareHen gefüllt, weld̂ e 
non b« ©t«inque«©taffe 9tr. 1981 mejferrfidenbid glatt ttberitrtdjen 
»erben unb Worüber bann mit berfel&cn ©tafle ein ©itter gefpriht wirb. 
$>a« ©ange wirb mit fein gef$mttenen, recht grünen ©ißagien bejtreut 
unb in einem fe r̂ abgefühlten Ofen langfam bla$gelb geba&en.

2001. Öaijer-Sortc. Tourte 4 rempereur»
2lu« ber ©ufjmaffe 9tr. 1978 wetten über gwei ©ögen Rapier gwei 

gleichgro|e fingerbide ©lütter in f^önjter garbe ge&aden unb gum Äatt* 
werben umgefehrt auf ein falte« ©lech gelegt, ©eibe ©lütter werben nun 
t>on innen btd mit 3l}m!ofen*3Rarmel<ibc beftrichen, über biefe gwßlf $otl> 
eingemachte feingefönittene 9lnana« * <©<brib<hen geftreut, ba« gweite ©latt 
barüber gelegt, in b« Stunbe bie Sorte fauber gugef^nitten unb bann mit 
einer 3lnaita«s(£oufct&*©lafttr gang übergogen. Senn nun biefelbc »ieber 
getrodnet ifl, wirb fie gefärnadoetf mit »ergebenen eingemachten Früchten 
garnirt, fĉ ört gefpribt^unb gut Safet gegeben.

2002. Otfean s Sorte. Totirle & l’Orleans.
©tan flrei^t ein vuttbeS, mit einem gwei 3ott h»h<n Staube »er« 

fehene« Sortenble^ mit ©utter au« unb üBerjlreut e« mit ©iehf. 3» 
biefe ftoon Wirb nun bie £cüfte ber ©i«quiti©tcifle ©r. 1972 gefüllt unb 
ber buchen in [<h6ner U^tbrauner ftaröe in einem mäfjtg be‘6en O f«  
gebaefen unb fobann über ein gtcfje« $aarfie& jum (Srfalten geftftvgt. 
SDiejer ©i0qutt;&tä}en toirb nun febetfielbicf vom Staube eingefdputten, 
gang auögehßhlt unb bann gum Srodnen in ein Warme« (Stube geftellt. 
©lit biefem buchen h^t um« »on betfelben ©taffe auf ©api« ein flngcr« 
biefe« ©t«quit>©latt gebaden, weldje« man ebenfatt« falt werben ISfet. 
©aflelbe wirb nun, «a<b b« initem ©rßfle beö Äudjen« gugefchnitten, in 
einen ©tafonb gelegt unb mit faltem ©lühwein (©urgutiber s Sßeiu mit 
Sud«) getrdnft. Sie autfgehöhlte Sorte felbft ab« wirb mit 3l»hfltttt̂ s 
be««©ellc au«ge{tri^en, am ©oben mit eingemachten Söeidtfcln beflreut,



78. ttfifönüt. 8. äbtbeiUittg. ffion beu Sorten. 851
•

b«$ mit ©Ift^hjein getränfte Si$quits Statt auf eint» fiadjen ©edel um* 
geftür$t, in bie ©orte emgefäöben wnb mit einem craquattt gebadenen 
9Jierhtque s Statt überbedt. ©ie ©orte wirb nun rein jugefd&nitten , mit 
äRara$qninc;<&lace überzogen, biefc getroefnet unb oljtte irgenb eine Sers 
gietung ju ©if$ gegeben.
2008. SiSguttsSttte mH SRatagas&r&me» Tourte de biscait k ln

cröme au vin de Malaga.

Son bei $&lfte ber SiOquitsSftaffe 9lr. 1972 »irb in einem $tafonb 
für $w3lf $ctfoneft ein jWetftngerbidet Si$quitfui$e« in fdjÖnficr 3arbe 
gebaren, bei bem toorT>ergeljettben gleidj au6gc$&tyft unb jum ©rechten tn 
ein Stufte geftellt wirb. Unterbefien bereitet man fotgenben <£r£me: @8 
werben fed^eljn (§ib otter mit einem @|jWffel toott ÜRebt unb $w8lf ßotb 
geflogenem BU(fer fein abgerüljrt, fabann eine fyrtbe Soutane SHataga bagu 
gegojfen unb über Äotytenfeuer gu einem §r£me abgerityrt, Wetter burd> 
ein $aartu$ ftej>refet r laXt gAityrt Wirb, ferner wirb eine |atbe 2Rafe 
@<btagrabm $u gelingen unb biefer jum Slbtropfett auf ein ©ieb
getbait. ©ie Si$quits©orte wirb ganj mit %rifofen s SWarl auOgeftri^en 
unb mit eingematycn SßeidbfeXn beßreut. ©er gefötagene 91a$m wirb ttun 
unter beit ßr&me gerührt, biefer in bie©orte get$an, g«n$ glatt gefirid^n, 
oben mit ©djlagtdjm geftribt unb aufen getunt Meine aRerinques©atfet$ gelegt.
2004» SB fett er ̂ ofölnbesTurtt. Tourte au chocolat k la Vicnnaise.

3lu0 ber ajtoffe 9tr. 1979 werben in runb gef^nittenen uitb einen 
Bott aufgebogenen $ß<q>iers<öd}eiben jwei Sfatter egal b»d «ufgefiri$en
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unb Bei föwadjer Ofen^be fe$r iangfnm gebaren. 2ö<tm pe fatt getoorben 
pitb, »erben fie mit fein gefdjnittenen eingemachten 9öei$feln bejtric ên, 
Sufammengefefct unb runbum egal äugefdjnitten. Slefe 3:orte »irb in ber 
3Jtitte, fo bap aupen Return ein aweipngerbttfer egal Breiter föanb Bleibt, 
f«̂ 3n mit C^ofolabe glacttt, eBenfo aupen B '̂um mit einet meinen Zitronen« 
ober 9ttara$quino;©rafur, unb nacfjbetn Beibe trocfen geworben Pub, »irb 
bie Sorte gef^matfootl mit [$ön eingemachten ^rüi^ten garntrt.

2005. SKaunReimer 3Uranen;£ortc. Tourte au citron k laMannheim.
Sin halbes ©funb fein gepopener Bürtet, auf bem nton brei Bitronen 

abgetieBen hat, »irb fein gepopen unb mit bem ©eiben oon gehn ©iern 
eine ^atbe ©tunbe gut gerührt; fobann »irb oon $ebii dierttar ein jfeifer 
fefter ©ebne« gef erlagen, ben man mit bem ©afte ber Bitronen neBp jwei 
£oth üftehl langfam unter bie flaumig gerührte äJtafle jieljt. Unter beffeu 
hat man ein glattes Sortenbledh mit einem jweipngerhohen Staub« mit 
©uttei auSgePrichen unb gang mit mefferrtttfenbidt auögewalgtem Butter* 
tetgSßr. 1970 aufgelegt; bieüÄaffe »irb nun hineingeftiflt, eBen gepridjen, 
aupen ^erum fd̂ ön mit auSgeppdhenem ©utterteig gatntti, gut mit 3uder 
BepSubt unb in einem mlttelhetpcn Ofen langfam in fdjönPer $arBe ge; 
Baden. d$e man fte ju Xifdj gibt, »irb pe mit Budfer BepäuBt.

2006. tjrongöpf^e &r£mes$arte- Tourte k la Frangipano.
t0t<m rü^rt toter dplßffel tooll 2Rehl mit etwa« faltem 3tahm fein 

ab, gibt ba$ ©elbe ton a$i diem, acht £oth 3«der, oier Soth ©utter 
unb ein »enig ©al$ baju unb toerbünnt baä ©anje mit ein unb einem 
falben Ouart gutem fiipen fftafym; biefe SDlaffe »irb hierauf über Äo l̂en« 
feuer $u einem biefti^en dr&tm abgerührt unb bann jum 9luSfühlen fall 
gePeÜt. hierauf werben a<$t 8oth a&gejogene 2Kanbeln mit 9tahm fe r̂ 
fein gerieben; »ie audh a<ht Soth [üpe catoneu getrodnet unb fein ge; 
popen; ferner »erben j»e» Soth in Buder gcröpete frifdje Otaugenbfü%n 
fein gepopen, gefteBt unb mit ben SOtanbeln unb ÜJlacatonen unter bte 
obige ÜKaffe genau gerührt, ©obann wirb oom ©utterteig eine Sorte, 
»te jene jur Tourte h la Beine, aufgefefst, in ber bie obige SKctffe bis 
mefferbid oom Staube glatt aufgeftridjen unb baä ©anje mit 3uder Be; 
preut Wirb. SiefelBe »irb nun wäljtenb einer falben ©tunbe, bis ber 

• Setg gut aufgegangen, unb bie Sorte cHie fd̂ öne ôd̂ gelbe ftarbe h«t, 
gebaden unb bann warnt gu Sifch gegeben.

2007* ©djnmrj&tofctoHe. Tourte au pain bis.
SDtan fdju eibet ein ©tütf f^warjed ©rot in bünne ©djetb{$en, trotfnet 

biefe in einer ffötyre bunfelbraun, worauf pe gepopen unb gepebt »erben, 
©obann werben ticrunb^man^g £ot^ aBgefASIte unb gelb geröpete SKanbetn 
mit fünf gangen diern fein gerieBen, in, eine irbene ©Rüffel get^an unb 
mit einem ©funbe gepopenem 3 “der untermengt; hierauf wirb baS ©elBc 
r>on oierunb$»att$ig ©lern naep unb nad̂  ba$u gefdplagen unb bie ÜRajfe



brei feiertet ©tunben lang fdgaumig gerührt. Unterbeffen rin feiertet 
Sfunb eingemachte Orangenfdjalen, eBenfo totel eingentadgte 92üffe ujtb acf)t 
£otlj 3'tronat fein gewiegt unb mit fedgg Zoff) geflogenem unb mit einem 
©lägdgen Slral angefeudjtetem ©dgwar f̂erot, einem Ratten ©glBffel tooU ge= 
gogenem B̂ mm^ einer DReffergsigc tooflSRellcn unb eBenfo totel (Sarbamcmen 
unter bie SDiaffe gerührt, hierauf wirb bag 3Beige toon fedgjegn ©ietn ju 
einem geifen ©dgitee gefdglagen, melden man mit $wei £otg Dftegt Iangfant 
unter bie SDlaffe einrügrt. Dllgbann wirb ein Stortenbledg mit Sutter aug* 
gegridgen, mit etrnag toon bem feingefkofenen ©rote auägegreut, bie ÜRaffc 
eingefüllt unb brei viertel ©tunben in einem fegt rnägig feigen Ofen lang« 
fönt geboten., ffiemt man bie Störte au« bem Ofen nimmt, wirb fte Übet 
ein grogeg £>aargeB tangfam umgegür^t, worauf man fte falt werben lägt. 
OiefelBe fann mit jebet Beliebigen ©tafur fdgön üBerjogen unb nadj Se* 
lieben au dg mit fSrüegien gegiert Werben.

2008. SRanbrifranj. Tourte aax amandes a l’ANemande.
93on ber 2in$ermaffe Dir. 1969 wirb ein runbeä, feberfielbicteä Statt 

auggerotft, biefeg naeg ber ©rüge für $w$tf ^erfonen runb gefdgnitten unb 
über einen Sogen Sßapter gelegt; am äußern Dianbe be$ Sobertö wirb ein 
joUgogeT Dtanb aufgefegt, bet au$ einem gatBen ^funbe feingiftig ges 
fdgnittenen Dftattbeln mit adgt £otg geflogenem 3uder, jwei ©terttar unb 
toierftotg fein gefdgnittenemBitronat untermengt,'Befielt; ber innere Soben 
wirb mit eingemadgten SSeicgfelu Bebeeft unb ber gait$e innere Dlaum mit 
bem feierten Steile ber 9Kanbelmaffe Dir. 1971 gefüllt. SÄugen Return 
wirb ein Saptergreifen befejligt unb bie Sorte eine ©tunbe lang Bei fegt 
mägiger Dfengige langfam geBarfen. SBtmi fie fall tg, wirb bie Störte 
mit einer Orange«s®lafut glftfirt unb nadj SelteBen mit^rü^tm gamirt.

*2009. Sinjertorie. Tourte ä la Linzoise.
Son bem Singer teig Dir. 1969 Wirb eine feberfielbkfe ©dgeiBe augs 

gerollt, wetdge auf Rapier gelegt unb tunb gefdgnitten wirb. Oiefer £eig= 
Bobeu wirb nun mit eiugeroadgten SBeidgfetn überlegt, äugen gerum mit 
©i Begridgen unb toon bemfelBen leig ein ©itter barüber geflößten. Um 
bie Sorte wirb ein Sßaplerftreifen gemalt, tiefer genau Befefligt unb fobann 
in einem gelinb warmen Ofen brei feiertet ©tunbeu tangfam geBaden. 
©ge man fie $u Sijcg giBt, wirb bie Störte mit Butter begüu&t, ©g ift 
ju Bewerten, bag btefelbe immer einen Stag borget geBacfen werben feilte.

2010. Äamlgncr Zarte. Tourte h la Kärathen.
Oiefe wirb auf biefelBe DSeife gemalt, nur bag gietju ber Steig 

Dir. 1968 genommen wirb.

2011. gBifytlmgelttroZortr. Tourte a la Wilhelmstem.
£ier$u wirb eine auggegoglte Stgquit * Sorte wie bie jur Störte 

ä 1’Orleans geBatten, bie man jum Stotttten in ein ©twtoe gellt. Unter«



beffen wirb ein Erfime t>on 23antUe bereitet, ber auf nadpßepenbe Seife 
gemalt wirb. S er ganje (Sier unb fedp« Gibottcr Werben mit a<pt fiotp 
3«rfer berrüprt, jwri Duart faltet (üpet iltapin, in welkem man eine 
Stange 93aniße au«getodpt pat, baju gegoffen unb fobann burdpgefeipt. 
hierauf wirb etn $l<*fanb, ber bte inner« ©rßpe ber Sorte pat, mit falter 
Butter au«geßri<pen, ber (Srbme eingegeffen unb in einen abgetönten Sacfs 
ofen gefleUt, bi« berfelbe geßecft iß , Worauf er fobann falt gefefrt wirb. 
Sie SBiSquibSorte witb nun mit frißpen ©tb« ober Himbeeren, weldje mit 
gepopenem gurtet untermengt ßnb, patt angefüllt, ber Stöme über einen flauen 
®ecfel geßfirjt unb in bte störte über bte Seren eingefdpoben. Ueber ba« 
©an$c wirb eine gan$ bürot gebatfene IButtertetgßpetbe gelegt, bie Sorte mit 
Drangen: ©tafur überzogen unb opne Pc weiter ju garniren Sifcp gegeben.

2012. 9telf«iw2urie. Tourte k la Nelson.
SDiefe fept feine, gute «Torte iß au« viererlei ©lüttem jufamnten gefegt, 

namtiep aus einem 39latt oon einem Speil ber £afe(mtp;ÜJiaffe iftr. 1978, 
au« einem S a t t  ber ©^otolabe t SRaffe Pit. 1979, au« einem Statt ton 
ber SßißajiensSDlajfe Plr. 1980 unb au« einem SOlerinquesSIatt 3hr. 1981, 
Wetdje alle in giei$er ©rßpe unb ßngerbüf auf bie fdpünße Ärt gebauten 
unb falt gepellt werben. Da« CTpololabe s Statt wirb über eilt Störten; 
bletp gelegt, mit 2lprifo[en:2Jlarmetabe gut beßridpen, barüber ttmntf ba« 
StopMatt, welche« aber fo gelegt wirb, baß bie untere ©eite nadp oben 
fßmmt} biefe« wirb nun mit SDlaraSquino bi 3®r<t leidet angefeudptet unb 
fobann mit 2lej3fefr©et6e über priemen. Weber biefe« fömmt ba« ^ipajien; 
Statt ebenfo gelegt unb mit 2lnana«faft leidpi getr&nft, barüber wirb <Srb; 
beerntarf geftridpen unb barüber ba« Sftcrinquebtott al« ©<plup gelegt, 
weldpe« mit 3itronen»©lafur gang bünn überßridjen unb mit fein gefdpuii? 
tenen ^ipöjien bepreut wirb. SDie Sorte wirb über ©pibenpapier auf 
ein Sorteubtedp gelegt unb gut Safet gegeben.

2018. $r«ng2ßf$e <£pofölobep£ötte. Tourte au chmlai k la

C?in Sßfunb SQtanbeln wirb mit toter gangen ©iem fept fein gerieben, 
mit adptunb$wanjig 8otp gepopenem 3ucter genau untermengt unb mitbern 
©eiben von gwanjig Giern eine patte ©tunbe gut gerüprt. ©obann wirb 
ber ©dpnee von feepjepn Giern fept ßeif gefdplagen unb nebp jWölf Sotp 
fein gerittener Gpofefabe, einem ©plßffel uott Sanifle < 3ü<fc* unb $wei 
Sctp SDfopl unter bie SWaffe gejogen. hierauf wirb ein runbe«, mit einem 
jwei 3oH pepen SRanbe betfepene« Sortenbledp mit Suttec <ui«geßri<pen, 
mit fDtepl au«geß8ubt, bie klaffe eingefüllt unb eine ©tunbe in einem 
fdpwadjpeipen Ofen langfam gebacEen. Senn bie Sorte falt iß, wirb pt 
mit (£pofolabe-©Iafut überzogen unb mit fein gefepnittenen ^ißajien beftreut.

2014. ÄaPoniensSörte. Tourte aux marrous.
33ton ßpält adptjcpn ©tüdt ßpßtte, gebratene Spanien, reibt biefe, 

wenn ße falt ßnb, auf einem Dleibeifen unb paßtrt ße burdp ein SDrapt;

Fran^ai80,



ftefe- ©obann werben ä»ölf £oth frifc^e Statt«: flaumig geröhrt, feh* 
gaujc (gier unb *ier Sibotter baju get^an unb mit einem »iertet <ßfunb 
geflogenen Sttanbeln, ben Äafiantcn. unb a$ t £oth Butter, etwas geflogenem 
3immt unb beut ©eiben einer abgertebenen 3»tronc gut untermengt. $ier« 
auf wirb bte $&tfte berSRajfe auf ein mit Butter fceflridjerte# ©te<h ruub 
aufgeflriheit, eingemachte Seihfetu barauf gegeben unb bte übrige SJlaffe 
barüber gcjlrihen. Slahbem bie Oberfläche mit Stern befinden, unb gut 
mit Bluter Bejtreut Würbe, wirb bte £orte bei mägiger Ofengifee gebaefen.

7 1  1  ^btjftitang.
U<m ton frifdjttt jfMfilitMtyeit. Des Flans aux Froits.

2015. $iufQ$er Hcpftlluh**« Flau aix pommes h Ia bourgeoise.
©tentnb$wart$ig gute Strpfcl Werben, jtber in fedfjS Streite gefhnitten, 

rein gefehlt unb in eine ©hüffel get^an. Johann wirb bon btm mürben 
Xcig Sir. 1966 eine runbe ©heifcf auSgeroKt, biefe auf ein Rapier gelegt, 
runb gefhnitten unb äugen herum ein jotttjeher 9lanb mit freier £anb 
au fbrefftrt 9)ie Stepfel Werben nun in ben ftu<h«n btd( eingelegt, mit 
{leinen ©tüdhen ft^r frifd&er ©utter beflreut, unb nachbem man äugen 
herum ein ©aptetfbanb befefligt h<tt» toirb ber buchen bei guter $i$e tu 
fĉ bner Partie gebaefen. Senn berfelbe aus bem Ofen wirb er
gut mit Bmfer unb Bintmt beflreut unb warm $u $ifch gegeben.

2016. Hepfelftdjftt mit ©tföe. Flau aix pommes 6 la gelte.
2Ran bereitet bon bem ©r&felteig Sir. 1967 einen ftfon, welchen man 

lid t̂braun, o^ne i$n mit Slepfeln ju belegen, auSbäcft. Unterbeffen werben 
OietuttbjWanjig Bis breigig ©orsborfer fXcpfd, jeber in fet̂ S Steile ges 
fd^nitten, rein gefhäit uitb in einem flachen ©efhirr mit einem halben 
©funb Bu<fer unb bem ©aft einer Bitvone langfam weich gelobt# wwauf 
man fl« in ihrem ©afte {alt werben lügt, hierauf werben jle auf ein 
©ieb $uw SCbtropfett gethan unb fobattn in ben mit Slprifofenmart auSs 
geßtihenen £u$en in fünfter Orbnung eingelegt. $e t Slepfelfaft wirb 
nun in eine <£afferotfe gegoffen unb mit nc<h einem ©tüctBucter, bis ber 
©oft einen gaben jiegt, eingefottert, welcher ga«§ Warm über bie Sfepfel 
gegoffett unb gleich bief barüber gefiridjen wirb.

2017. SRoilimbet SlepfeKû eiu Flau am pommes ä Ia MUanaise.
Oer Äuchen wirb vom Sinket-Xottenteig Sir. 1969 Bereitet unb in 

fdtfitfler ^arbe ben twrhergehenben gleich «uSgebadfen. <Sbenfo Werben 
oterunbjwanjig ©orSborfet=Äepfel, jeber in fechS gleite gefhnitten, 
rein gef hält unb bann mit fechjebn £oth 3ader, bem ©afte einer 3itrime 
uitb bem nötigen Soffer weih, jeb©h fo, bag fe gan  ̂ bleiben, gebünflet. 
Unterbeffen Wirb ein halbe* ©funb ÜÄailüitber SleiS rein belefen, gewafhen,



a&bfon<hirt, mit fciföem Söafftr abgefüljlt unb bann mit ein unb einer 
halben 2Rag füfjem 9ta§m nebft acht ISothBudfer unb etwa« SßanilteBud« 
»ei<h ltnb bi<C gefönt, melden man fobann in eine irbene ©Rüffel fe tte t 
unb fatt rührt. ©er Ändjeit »irb nun auf etn Stortenbledj gelegt, innen 
gang mit SlptifofeiiiSPtatmetabe au«gejlrid&en, unter ben Stei« ein @lfiS<$en 
3ttara«quino gegoffen, biefer genau oerrührt, • in bie ©orte getrau nnb 
gleidbmäjjig auSeinanber geftridtjen. Heber benfelben »erben nun bie Slepfel» 
fd̂ nt̂ e in föhner Orbnung gelegt, ber unterbef gut ®el6e eingelegte 

. Slepfetfaft barüber geftri^en, über biefen ber ftlan mit eingema^ten 
Slmarelien gamirt nnb, na^bem mau über bie Oberfläche uo<h etwa« 
3ftata«c|Utno geträufelt hat, »irb biefer fe r̂ angenehm fd̂ medenbe unb fe$r 
beliebte Äiidhen ju Stifdj gegeben.
2018. $nrtugttflf$?r flUpfeltutfjcti. Flau anx pommea h la Portugals«.

Son bem Sröfelteig 9ir. 1967 »irb ein Äudhen für $»6lf Sßerjjmen 
mit einem goÔ ô eit Staube über einen Sogen Rapier aufbreffirt. ferner 
»erben oierunb^»anjig <Stüd Soröbovfer- ober SalbilteSfepfet, jeber in 
hier Z1)tiU gefdhmtten^rem gefd ä̂tt nnb mit adljt £oth 3udkr, einer halben 
SeuteiUe 2Jlataga=Sein unb einem Ouart SBeithfelfaft »eidh unb in ihrem 
<5afte lut$ gebünfket. Unterbeffen »erben $roölf Soth SKanbeln fein gerieben 
unb mit a<|t 2oth geflogenen SÖtacaronen, acht Soth 3U(ftr# riet 2oth 
Orangenf<haIen, hier Soth 3'tronat fein gcfdhnitten, Sitte« untermengt, mit 
fedj« Soth »armer Satter begojfen unb mit bem ©eiben twn g«hn <5iem 
fdjaumig gerührt, 3fi bie« gefaben, fo »irb ber ©<hnee oon fedj« (Siern 
barunter gerührt, btt SJtaffe in ben $ud)cn gefüllt, ein ißapierjlreif herum« 
gemalt unb ber Äu<hett bet mittelheifjer Ofenhipe langfam eine halbe 
©tunb* gebaden, Senn betfelbe nun halb auögefühlt ifi, fo »erben bie 
Slepfel in f^öiter Orbnung barüber gelegt, ber ©aft baoon barüber ge* 
ftridhen uub lauwarm ju Stifdh gegeben.
2019. Knnnheimtr ftepfelluihen. Flau anx ponnnes ä la Mannheim.

So« bem SBröfetteig $ r. 1967 »irb für jtoölf Spionen auf Rapier 
ein Äuchen mit einem goÜhL'hcn aufbreffirt unb um benfelben ein
SapUrftreifen befeftigt. ©obann »erben oterunb$»au$ig SoreborfersSlepfel, 
jeber in oier gefdhnitten, rein gefdhätt, ber buchen bamit auögcftiÜt, 
mit 3«dfet beftreut unb in einem müjjig h^gen Ofen jut $älfte au«; 
gebeteten. Unterbeffen »erben at^t Soth Sßacaronen fein geflogen unb mit 
fldtjt goth Butfer, bem ©eiben Den fedj« (Stern eine viertel ©timbe geröhrt, 
fobamt ein halbe« Ouart guter füget Siahm barunter gerührt” unb ber 
<£r£nte über bte Slepfel gegoffen, fo bafj btefe ganj überbedtt ftnb. ©er 
Äudhen wirb »ieber in benSadofen gefletlt, ooflenb« gut au«gebadeit unb 
mtt Bucfec beftäubt »arm $u Ütfdfj gegeben.

2020. Btorifölenludhett. Flau anx prnues.
£ier§u »irb ber Steig 9tr. 1966 angewenbet, bon bemfelbcn ein ffodjet 

buchen für j»ölf Serfonen auf $ap«r aufbreffirt, ein Sap^rftreifen herum
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gemalt unb gan; oeH mit ^alBirten guten B w ^ ten  aufgelegt, wel^e 
mit Biuto BeflüuBt werben. $er Äudjen wirb fubann bei guter Ofen t̂fce 
in fdjöner Satte auögeBatEen, mit 3«rf*r unb Bimmt betäubt uitb laumann 
jU £t[d> gegeben,

2021. ^rbbeerluiljtu. Flau adx fraise».
Bmei Üßag gute SBatberb&eeren werben genau burd^udjt,. in ein Ouart 

bidenBuÄers@btwp get^ati, einmal gefd̂ wungen unb wo mögli<$ auf6 (£i6 
geftdüt Unterbeffen wirb ein flauer Äuĉ en toon bem Steig 91r, 1967 
bereitet, $eH6raun geBacten unb auf ein Störten Ble<$ gefc&oBen. Äurg rot 
bem Sttnrid&ten »erben bte SrbBeeren in ben $ud)cn gefüllt, gleidfm&gig 
auSetnanber gejtri^cn unb foglei<$ $u £if<$ gegeben.

2022. £imBeerludjttt. Flau aux framboises.
tiefer wirb ben borljerge^enben' gleich Bereitet, nur mit bem Unter« 

fd&ieb, bafc bie $wei iDta| auägefu^ten JphnBeeren mit einem Ouart feigem 
Butfers^rup übergoffen, fobann in*$ di$ geftefft unb turj oor bem 9fos 
rieten in ben fflan gefüllt werben. '

2023. ßrMcerlitdjeti mit $$<mm. Flau aux fraises morinqufes.
öon bem SrBfelteig 5ftr. 1967 wirb ein flauer Äu^en mit einem 

3ott$o$en 9tanbe Bereitet unb Itd&t&raun gut getanen. Unterbejfcn wirb 
ba$ SCSeî e ton fünf <£iern fefi gefdjlagen, fe$$c$tt 2otl} Bu^er untergerüljrt, 
jwei SDta| attSgefud̂ te SGSatberbBeeren langfam barunter gerührt, bie Sföaffe 
in ben Äu$en gefüllt, auseinander ge finden, ftart mit 3**d*r  Bcftaitibt 
unb nodj a$t Minuten in ben Ofen gefietft, Bis ba$ (Sange eine teilte 
Ärujle geBilbet unb ettta$ SarBe angenommen Ijat.

2024. StbBeetludjen mit geflügeltem ft*fjm. Flau aux fraises
ä la CrSme fouettee.

tiefer (SrbBeerlu^en wirb gcm$ bem OoT̂ ergĉ enbeu glei$ Bereitet; 
bie (SrbBeeren werben ?ur$ oor bem Sitntidjten in ben Äudjen gefüllt unb 
ber noit einer äKafj fRalfm gefd)fagene unb auf einem <SieB abgetro^fte 
9ta$m*<s5d$nee wirb jur #Slfte über ben Äu<$en red&t glatt gefhr.i<$en, non 
ber ^weiten Wülfte bur$ eine ißapierffkifee ein. (Sitter batüBer geflptibfr 
unb baS (Sattle mit B «^r ftarl BefiäuBt ju $ij<$ gegeben.

2025. 3ô ntinigBen(fitil|ett. Flau aux grosseilles.
OerfelBe wirb gan  ̂bem Oor̂ ergê enben (SrbBeertud&en gleidlj Bereitet; nur 

ba§ $ier a<$t Sot§ geflogener $ucEer me$r unter ben (&§nee gerührt »erben.

2026. Aadjeu mit gemiföten ^ru^ten. Flau ä la Macedoine
de fraits.

$er £u<$en wirb ebenfalls aus bem Steige 9Uv. 1967 aufgefefct unb 
in f$6ncr ffarBe gebadfen. Unterbcffen wirb ein fetter boU Üvbbemn,
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titi Seiler voll Himbeeren, ein Setter fett weife unb ein Setter nett ret$e 
3of>anm$B<cren Tein bur<$ju(f}t, atgê pflücft, jufammot in eine $crjctt<m; 
Serrine getBan unb mit ein unb einem falben Ouart Reifest 3ucfer*©$rup 
ÜBcrgojfen, bürgetnanber ge)d>touttgen unb einige ©tunben in’3 <£i$ geftellt. 
Jturg not bem 9fnri<Btcn wirb bie SRaceboine in ben £u<B tit gefüllt, egal 
atrftinanber gejlri<Ben unb $u Si.f<B gegeben,

2027« f(prif*fatfit$cii. Fla» anx abrieote»
%u& ber Srigmaffe 91r. 1966 wirb für jwölf $etfonen ein flauer, 

mit einem jottBoBen 9tanbe tjerfe^ener £u<Ben aufbreffirt, ein $apierBanb um 
benfefbcn Befejtigt unb gang mit ^(Birten, recht reifen St̂ wifofen aufgelegt 
unb in einem gut Reifen £)fen gebaren; wenn berfel&e au$ bem Ofen 
tdmmt, wirb er jtarE mit 3u<kr Beftreut unb bann talt ju Sif<B gegeben.

2028. Flau anx pgches.
2029. 9Uinctf«nbmfnifeit. Plan anx reinecUndes.

2030. ®5traie0enfu<|rtt. Flau anx mirabellea.
$>iefe brei ^ier Bê eid̂ neten Äuĉ ett werben gan$ bem Styrifofcnfudjen 

gleidB Bereitet, nur ift ju B enterten, baf Bet ben $ftrftym bie &aut ab* 
gezogen werben tnuf,

2081. Zta ititafu$ett. Flau anx rafeina. .
SBon bem Setge 9ßr. 1967 wirb ein flauer Äud̂ en au«gerofft, btefer 

egal mnb gefdjnitten unb aufjen B̂ ®®1 ^ tt 3«>ttBcBer Dtanb aufbreffirt, 
weither mit einem $  enterb anb umrounben unb mit tfletftcr befefHgt wirb, 
©obönn Werben gute SrauBen aBgebflüdtt, ber Äudjen bamit angefüllt, in 
ben B^ifm öaifofen gejtettt, B0^  auägeBacten, mit einem <£uf, Wie Beim 
ttttannljietnier Ste^felfu^en üBergoffen unb rottenM auSgebarfen. <5Be ntatt 
benfetBen ju Si]cB gibt, wirb er nodpnalä gut mit 3uder BcftäuBt unb 
lauwarm ferbtrt

2082. Aitfdjfudjcn. Flau anx eerises.
@8 wirb toon bem Setge $Rr. 1967 ein flauer ÄutBen für ^wölf 

ißerfonen gemalt, biefer mit aifcgefemten Äirfäien ober SSeühfeln anges 
füllt, biefe jtart mit Seifer Beflreut unb in einem gut Beifen Ofen in 
fĉ örtfter ftarbe geBacfett. @B6 i$n $w £if<B gibt, toicb tx no<Bmal$ 
mit Buder Betreut.

2083. ftitf$l!t$m auf eine ottbete Uri. tiatesa de ceriaes.
SSietunbjWanjig Sotf) Bncter werben mit einem (Sflöffel bott Bi®1̂  

einer ttRefferfbifce rotl Gelten «nb jwölf (Sibottem eine Baß* @tunbe ges 
rüBrt, ber ©cBnee oott fe<h$ ßierllar neBft |wötf SotB geriebenem ©rote 
barunter gerührt unb $ulefct mit einem Sßfuttb abgejjfüuften, guten faftigen 
ÄirfdBen unb einem ß̂futtb $8et<hfeln fammt ben ©teinen barunter rnetirt,
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bte Sßtaffe in eine Jhigelbupf^ortn, twldje mit Butter ftu«geftru$en unb 
mit geriebenem Brot gut auägefaet ift, gefüllt unb in einem mäfig. Reiften 
Ofen ein unb eine b&lbe ©tunbe in [djBnet Iidjtbrauner ffcrbe gebaefen.

7 8 .  J ltr s c ^ r ä tt . 1 0 . ^ M f e r i l u n j .
San Kren kUtitn /rfid|ttttltu<Ji«t. Des Tortelettes.

3>ie {leinen i$rü$tentu$en unterliegen genau berfelbtn Bereitung toi« 
bit großen Obfitu$en. Riefelten Werben wegen tyrer {leinen jum geifert 
meftr jufagenben $otnt aud> bei großen tafeln feroirt r unb ben graften 
»orge^ogen. SDiefe {leinen £arteletten werben über gierti$ jufaramengelegte 
feine <5etbietten pprantibenförmig $u iwanjtg &iö frterunbjwan îg <Stüd 
ungerichtet.

2034a ftyrifsfen«Tortelett™. Tortelettes anx abrkots.
Bon bem Bröfelteig 9tr. 1967 Wirb eine gtefte, mefferrütfenbüfe 

Teigplatte auSgerottt unb barau« mit einem ruitben $u$ftedjer* in ber 
9®unbe eine« gewBl>nti$eit 2Baffergtafe«, bte ndtftige 3&bl foüfter Reiben 
anögeftodjen. ©iefe werben au|cn fterum ftalb Soll b©<ft uufgebogen, fo 
baft fie einen gteüftftoften 9tanb erhalten, weldjetf mit ©enauigfeit, bamit 
fte eine fdjöne gorm erhalten, au6gefft$rt werben mufj. Um jebe« biefer 
Tafteletten wirb ein Sßapierbanb toon ber gl'eid&en #ö$e beg 3tanbeS get$an 
unb biefe« mitÄleifler befeftigt. hierauf wiri) bie nötige 3a$l gut reifer, 
grofter 2fyri?ofen, wo man auf jebe« Tartelette ein <©tticf regnet, oou 
dnftnber geteilt, in febem jwei g iften  eingelegt, biefe gut mit Swfcv 
betreut, alle über mit Butter befttidjeuent Rapier auf ein Badbletft gelegt 
unb fo in einem atemli# warmen O^n eine ftarle olertel ©tunbe gebaden. 
28enn fie au« bem Ofen lommen, wirb ba« Bapier abgelbft, normal« 
mit 3uder bejtreut, unb wenn fie {alt geworben finb, wie oben bcmerlt 
Wurte, angeridjtet.

Äuf biefetbe 2lrt werben bie
2035. Kleine CtijUn$en bdn $ßrfi$en* Tartelettes anx pSehea.
2036. Kleine DbfHwften l*n gmetfiljlei. Tortelettes anx primes.
2037. Meine Qtftfndjea mit SRitrieftett. Tartelettes anx miraftelles.
203$. Kleine Olfttn^en mit ftepfeln. Tartelettes anx pommes,
2039. Kleine OtfHu$en bin anftgelentien Kirfiften. Tartelettes

anx eerises tgrenfos.
bereitet unb angeri$tet.

2040. Kleine Krbteeefn̂ en« Tartelettes anx fraises.
Oie nötige 3a$l ebenfo bereiteter Tarteletten werten au<ft *on innen 

mit $apter aufgelegt, bann mit trocknen (Srbfen angefüflt unb fo auSge*
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Boden; wenn fle falt geworben flnb, werben bie Qrrbfen êraufigettomnte«, 
ba« Rapier abgelöjt unb mit igtbbecren gefüllt.

2041, Äleit» drlberrltt^en «uf ÄBnigta Ärt. Tartelettes aax
fraises ä la reine.

®ie werben ben » erber gefjenben gleich gebaden, nur mit bem Unter: 
fliehe, betfj bia- ein faltet Cttbbeermarl, wo$u bie (grbbeeren bur$ ein 
©ieB paffirt unb mit ©taubjutfer berrüfjrt werten, ^albtjotl eingefaßt wirb; 
oben barüber werben fdjbne, große ® artenerbbeeren, mit 3«^er beftaubt, 
gelegt*

2042. Äleine <frtMeerfui|ni mit äBerhujutn. Tartelettes anx
fraises mermqu ês.

2043. Aleitte ^rbbetrftt^ett mit flbtymföttec. Tartelettes anx
fraises a la creme fonettöe.

jlê e bie^rbbeerfu^en unter gleicher ©cnenttung in bet »origen SCBtheilung, 
Sine anbere Sri toon Starteletten finb bie nad) fran^jtf^er SDlet̂ obe 

bereiteten, welche auf folgenbe Söeife gemalt Werben. 3Ran ftrei^t bie 
nötige 3a^I Heiner 6<$üfyet<$en ton weitem ©Ie<h, bie gwet 3°tt int 
$)ur4>neffer ^aben uitb einen 3»H tief getrieben ftnb, mit Butter au$; 
jie werben bann mit mefferrüijenbidt autfgerofltem ©utterteig auägefüttert, 
nmbum rein jngef^nitten unb bie Vertiefung mit irgenb einer beliebigen, 
btdeingefod t̂en üßarmelabe gefüllt; betrübet wirb au$ g«n$ bünnau^gereßtent 
©utterteig, ber tn feine ©treiben gef dritten tfi, ein $ierti<he$ (Sitter ge? 
legt unb über biefem außen herum ein ga«$ f^male« Ütdnb^en ttott auä: 
geflogenem ©utterteig, weites mit ©i befinden über beit innem Ütanb 
leidet angebrfieft wirb, gelegt. ©ttter wirb fdfjbn mit befiriĉ ert,
gut mit 3nder beftreut unb biefe ©arteletten im ^et^en Ofen fd̂ nett ge: 
baden, Weldjeä tn ber ©Seife gefiebert muß, baß bie SRarmelabe nid̂ t heiß 
wirb, folglich ©lafen mache unb bur<h ba$ Witter bringe, fonbetn bet 
oljttebteö bttnngehaltene ©utterteig muß fidh leidet br&unen, bet 3H<far 
f4mel$eu unb fo btefelbe» fd̂ ön glafiren.

78 . ^ s c jiu t t . tl. ^fcifctitang.
Iton hm <£r£me-&ortftt. Des Flans ä la Cr&ne.

Oie ©tßmesJorten jerfaüen wieber in $wet berfdjiebene jÄrten, nütns 
lieh in auf bem Leiter abgertthrte £r£me$, fowoljl »<m fftabrn alb ©3ein, 
unb in gefdjlagene 9fabms<£r§mes£rlatt$ (Cr&mes ä la Chantilly).

2044. Flau ä la eränje.
Oiefe $lan« werten fowohl »on ©rbfelteig, ton ©iSquifcäJiajfe, oon 

30facaromn=2Rftjfe, öou HJlerinque:ÜÄaffe, wie «u<b bon ©utterteig gebadten,



weßhalb hierüber nur ber ©«fdjntad be$ £if<hhemt $u befiimtnen h*t. 
SJlatt roKt atfo »Oft bem £eige 9lr. 1967 einen flauen ©oben au$, ben 
man in ber ©röge für $WÖlf $erfonen runb jufrpneibet, über Rapier auf 
ein ©aibletb legt unb außen ^erunt au« freier #anb einen ^oU^o%n 
Stanb aufbreffirt, meiner red̂ t egal unb 81«$ tnägig fein mug. liefet
wirb äugen $erum mit einem SJkpier&anb untbunbert, innen mit ganj mit 
Butter betriebenem Rapier aufgelegt, mit ttodfenen (Srbfen angefiiUt unb 
im tnägigheigen Badofen in fünfter ^arfce gebaden. Senn berfelbe falt 
ift, Werben bie (Srbfen töte audj baä ißapter ^erau^genommen unb ber 
$lan noch einige Sftinute« in ben Badfofen geftetti , bamit er au<h »on 
innen noch fegwadb braun werben Tann.

2046. $latt bau Stttterteig b freitet. Flau de Feuillet&ge.
3)er Butterteig Sir. 1969 wirb recht lalt auf ben Badtifdj gelegt, 

}u einer runben, rierteljDÜ bitten glatte auägerottt, ein paffenbeö Porten? 
blt<h barüber gelegt unb egal runb gefdjnitten; über biefe runbe @<̂ eibe 
wirb nun ein um ein Botl Heinere# £ortenble<h gelegt unb um biefe# 
runbum ber £eig burd|gef^nitten, fo bag man eint fleinete runbe @<$eibe 
unb einen Ärattj erhalten h0** Cie <2><heibe felbft wirb Wicber in ihrer 
frühe™ ©rüge au$getollt, über einen Sogen Rapier gefegt unb nach ber 
©rüge bc# gregen £crienbfe(he« wieber egal runb ^ugeftgnitten, bann 
äugen hawn mit abgefölagencm (5i Beftrid̂ en unb barüber ber Butter- 
teig#Äranj recht egal mit bem Boben barübet gelegt, leidet angebrödt, mit 
€i betrieben, mit B^let betäubt unb fo i« fünfter ^ arge unj, luftig? 
leistem Slnfeijen gut auSge&aden.

2046. $la* Hott ©i$quiif2Baffe bereitet. Plan de Mscnit.
Cte BiSquit?ÜKaffe Sir. 1972 wirb in einem mit Butter auggeftri? 

djetten unb mit üJiehl betäubtem ^Ptafonb, ber bie ©rüge für groülf $er? 
fonen $at, breibUrtefooll ungefüllt, biefer (ehr lartgfam waljrenb einer 
<3tunbe gebaden, bann über ein grogeS ^aarfieb gejiürgt unb fo fall 
werben gelaffen, weldje#, wenn eg bie Umftänbe erlauben, immer am Slbenbe 
berget gefd̂ ehen mug. Cicfeg BtSquit wirb ein oierteljollbict bom SRanbe 
in bet Siunbe eingefd^nitten, ganj auggehÖljlt unb gutn leisten £tod«en 
in ben S  ärmelaßen geßetft.

2047. $Ißtt Pott KataMitetwäRaffe. Flau anx amandes.
(Sin $funb abgefd̂ ülte SRanbeln werben mit bau Setgen bon hier 

(Stern fe$r fein gerieben, bann in eine R üffel get^an, mit ein unb einem 
falben $fimb feinem ©taubjudfer unb einem dgläffel r>oU Bttronenjuder 
untermengt unb bann berbünnt, bag bie Söiaffe Weid) unb geßhmeibtg 
wirb, ©obann werben hier <2>tüd ober mehrere Cb laten, je nach te* 
©rüge, mit Saffer befeuchtet, jufammengemadht, bfefe über jwei gufamtnen? 
gelegte Sögen Rapier gelegt unb bie $alfte ber Sßaffe feberfielbtd in ber 
Stunbe barüber geglichen; bon bem britten £$*** berfelben wirb ein goü?



862 78. Rbfönitt. 11. 9f6rtjetlunfl. söon ben (Srömc-Xortert,

breiter £ran$ ebenfalls auf Oblaten gebaden, ber genau bie iRunbe beS 
©obenS $at, unb DOu bem IRefi bet ganzen SJtaffe werben {teilte, ruitbe 
SRacaronen auf Rapier bteffitt unb alles bie$ ^ufammeit in erneut fe r̂ 
müfjig ^ti|en Öfen mit tBotfidjt li^tgelb gebaden. 23enn bte$ erteilt 
iji, fo wirb bet ©oben in bet 3tunbe mit 5tprifofeti^iarmelabe beftridiert, 
ber Äran$ barübet gelegt unb übet tiefem, nftmlidb am innetn Staube 
werben bie SJlacaronen in aufre^tftebenber Orbnung in ©aramel - 
teilet eingetau^t, berumgefebt CD er 3ianb felbft aber wirb mit gitterten« 
©lace beftridjen, gefcbmacfboll mit Stuften belegt unb ber fpSter bê eicbnete 
Grfcme in bie SRttte gefüllt,

2048. fttan ftitt SRerittqueiäRtffe. Flau de meriuques.
©en bet äJierin^ue; ÜTtaffe 9?r. 1981 wirb auf einem fe$r flauen 

tunben ©adfcledj, wetdjeS mit Butter bcfhldjen mürbe, eine einen wertet 
3ofl bitte, runbe ©treibe aufgefiridjen, ebenfo t>on berfetben Sttaffe auf 
einem jweiten mit ©littet beflridjenen gWei glei<$runbe, ebenfo btde, joCte 
breite Jtranje, wobon ber eine auf betbe» ©etten mit Reinen perlen be« 
fpribt motben ifi. SDieS wirb in einen fe$r fdfcwadh warmen Ofen geftetlt 
unb in ber SSßeife gebaefen, bt$ ba$ ©äuge gut auSgebadert unb glaSforbbe 
geworben iji. 3)er ©oben wirb über ein $ortenblech gelegt, aufjen herum 
mit Styrifofentnarf beftridjen, ber «infod̂ e Ärang barüber gelegt, biefer 
wieber mit SDkrmetabe befinden unb batübet bet gweite Ärang gelegt 
3wif$cn bie ©erlen Wirb 3itronen*©lace geftridben unb über biefe gefdf)mad« 
Oott Reine, eingemachte Orrö t̂c gelegt, welches bem (Banken ein fd̂ bneS 
9lnf«ben gibt. Um Weitere Sßiebetbolungen gu Oerntetbett, Bemetfe u$, baff 
auS ben t̂er angegebenen fünferlei ju großen fftanS angewettbeten £etg? 
maffen ebenfo gut alle Reinen Starteletten bereitet werben fönnen.

2049. labt« &r6»es3torte. Flau k la er€me an ehocolat
<Sin halbes Sßfuitb 93amEe«<5böfriabe wirb gerieben, mit gwfltf £oth 

gefto&enem 3utfer untermengt, oier gange <£ter unb gwälf Qsibotter bagu 
gefölagen, bann mit brei Ouact füjjem 9talj?m abgerübrt unb bann über 
^oblenfeuer mit bem ©dhneeBefen, bis berSrSme aufftofjen will, abgeföla» 
gen, berfelbe Wirb fogletib burdjgefeUjt utib warm in ben tRan gegoffen.

2050. 1Banilfo<&r$meö£»fte. Flau k la eräme de vanille.
(Sine ©tange ©anille wirb tn ©tüddjen gefd^nitten unb mit btei 

viertel SJlafi füfjem Stahm einige SJtnuiten getodjt. Unterbeffen »erben Oier 
gange unb gwölf (Sibotter mit gwätf Äotb 3udet gut abgerübrt, ber unter« 
bef? auSgetüblte Dia^m bagu gegoffen unb über Äo^Ienfeuer, bis berfelbe 
auffbfjen will, abgefdfjlagen, bann h«fi gefeilt unb warm in ben ftlan gefüllt.

2051. Oran ges&rfcm es Starte. Tourte k la cr€me d’oranges.
5)aS ©elbe ton jroei Orangen wirb auf3ucfer leidfit abgerieben, ab ge« 

f^abt, bann mit jwbtf ©ibottem, oter ganzen Siern unb gWbtf Öotb 3Û
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gut abgmiljrt; bann »erben brei viertel 3Äa| füget 9t«$m baju gegoflert, 
beut Oor$erge|e«ben ßteidj abgewogen, gefeilt unb ln bie £orte gefüllt.

2052. gittoimtsItöinejSittit. Flau h la cröme an citron.
Sirb gan$ bem Orangat;<Sr£me gltty jubereitet.

Huf btefelbc Sßöctft erfc&einen biefe Qrbme^orten iu>d> al«:
2053. fcräme*£arte mit gebranntem $tttfer« Flau k ty trtme

de caramcl.
2054. €r$tnc?$arte mit ©rongentliitljen. Flan k la cr$m e de

flears d’orange.
2055. tmn £tftlnuffat. Flan k  la creme de noisettes.

2056. te Mo gerüfttten Sdanbeln. Flau k la erbme
anx amavdes prallnbes.

2057. <£rÖme*$arte mit Parfait d’amonr. Fla« i  1a erüme an
parfait d’amonr.

2058. <£r$mes2(tttt mit SKoroejuiot. Flau 5 la cr&me de varasquin.
2050. SötiftsGrSmesXötte« Flan k  la ertme de Malaga.
@iu $albe$ Sßfunb geflogener Zudfer wirb mit fünf ganzen giiem uttb 
dibottern gut toerrityrt, mit einer ©outeiHe SKalaga-SBeitt genügt 

unb über bem geuer $u einem <£r$me abgefölagen, ber gefeilt unb in 
einen beliebigen $lan gegoffen wirb. Stuf biefelbeMrt tan« jeher beliebige 
weige Sein genommen »erben, bei bem StyeinWein aber mug man etwa« 
Zitronengelb unb Sitmnt mit abfälagen.

2060. ftagm9®f|!tet*Zorte mit r̂bbeeren. Flan ä la cr$me
Chantilly anx fraise«.

3« biefev Hrt ^reme^orten ifl befonber« fefjr guter Sfta$in nbt&ig, 
ber fl<$ gang fragen lügt, (Sbenfo muffen bie ftrüdfte oöttig reif unb 
im ro^en 3uftanbe bur<5jgeflridjen unb mit ©taub^ucler angenehm berfögt 
$u einem ^üree betrüget »erben. Zfyre ^Bereitung tfl folgenbe:

3»ei Sftafj reife Salberbbeeren werben burdj ein @teb geftridjen, in 
eine ^orjeÜanf^ale gct$an unb mit jwanjig £ot$ ©taubguefer gut her» 
rityrt, bann bi« $um ©ebrauefje auf’« di«' geftettt. S5er unterbeg bon 
einer 3Rag feßgef f̂ageite unb auf einem <5ieb abgetropfte ©dflagtaljm 
wiTb bi« auf ben eierten Stytil unter ba« dtbbeermatf gerügt, in ben 
baju beflimmten ffran gegoffen, eben geftri^en unb toon bem Steg be$ 
<&$lagratfme0 ein ©itter batüber gefpri t̂. ©et bem dtbbeermarf farm 
etwa« <£o<$enille baju gegeben werben.

2061. giKitrr;&r£me;2«rtt. Flan dlaerfme Chantilly auxtounboises.
2062. ftptififrtts&r&mft&mrtt. Flan i  la crime Chantilly aixabrieota,



2068. ipflrfi4j*€.T§me*SCörte. Flai k la crime Chantilly snx pdches.
2064. Vwtitil4f(iit(«2otif« Flau k la crime Chantilly ü l’ananu.

$)iefefben werben ben &or$erge$enben glet$ ^bereitet, mtt tluöna^mc 
jener bon ^nanatf, moj« eine gut reife Stnana« rem gefäfctt, in (Srfjeiben 
gefönitten, mit ßrebem Sudct geflogen unb ju einem ^ürce bttrdjgejlrtycn 
wirb.

?8. ^bst^iutt, 12. gMfcitanjf.
Horn Umnhteig. Du Pate ä Chonx.

$«fe Allgemein beliebte £eigmaffe »erbient befotiber« unfere Äufmerts 
famfeit, benn alte barau« Ijemrgegangenen Sacfwtrfe Mafien ein fc lieb: 
ttdjt« feine« &nfe$en, bafc matt einige betreiben mit betn tarnen k la Beine 
nnb k la Duchesse beehrte.

2065. Btaahfeigfrohfen «nf fnmgiflföe Sri. Petita chonx
k la aArtoia.

ÜJtan I&fct ln einer (Üafieroffe gwei £iuart SJtildO. ad̂ t £ot$ feljt frif<$e 
©utter, jwei 2ot$3u<{er nnb eine SRejfetfoibe Colt ©alj auffo^en, nimmt
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bie Gaffetotfe vom geuer unb rü^rt fogtetch (ed^it £otij feine«, gefiepte« SKe# 
barunter, fteflt bie dafferoffe »ieber auf Kohlenfeucr unb rtiljrt fo lange 
bann, bi« jidj bet ©eig von ber (Safferoile Tô töfi, ®erfel6e wirb nun in 
eine anbete dafferolle get^an unb nac  ̂ einigem Sluäfitfylen »erben vier gange 
dier nnb fünf dibotter batunter gerührt unb jule^t mit bem auf einem Stüd 
^uefet abgeriebenen ©eiben einet 3itrcne Unb einem £öffd voll Sdjlagtahm 
untermengt, ©on bteferÄffe »erben mit bemdfclöffel Übet ein m itÄ ^ t 
beftäubte« ©adbtedj Heine Ku$cn* in gleitet dntfernung gefegt, mit di 
beftric ên unb mit ©rofcguder befhreut. Sie »erben in einem mittetyeifjen 
Ofen »ä^tenb eine« Beitraum« von g»an$ig SRinuten langfam gebadet», »o 
fie no<b einmal fo grofc aufgegangen fein müffen. 2Benn fie fall finb, 

‘ »erben fie an bet (Seite aufgefdjnitten, mit einem Kaffeelöffel toll SRarmelabc 
gefüllt uttb übet eine Serviette auf eine ©Rüffel pbramibenartig angetidjtct.

2066. ©ranlteighrajifeit. Petits chonx k la St Cloud.
$n bie vorfjergehenb betriebene Ä ffe  »itb ©anilfel&crud) beige« 

geben; fie »erben ebenfo breffirt Unb gebaden unb »enn fie au« bem Ofen 
lammen, foglei# angerid t̂et unb »arm $u £»$ gegeben.

2067. $etgoginfcrötd)en. Petits pains ä la duchesse.
Ä n  lügt j»ei Ouart 2Ril$, btet ©utter, vier £ot| Buder 

uttb et»a« Saig auffieben, fe tte t fethgefjn Sotty geflehte« Ätyl hinein unb 
rü^rt ben £eig über KcifCeßfeuer gut ab. ©Senn berfelbe au«gelü^ft ifl, 
»erben btei ganje Siet unb fünf dibotter ne&ffc et»a« fein gef^nittenem 
Orangengelb bagu gerührt unb hiervon auf einem mit üfteljl beft&ubten 
©adtifth fingerlange unb ebenfo bidc ©Sürmen gelegt, »el$e mit di be? 
fhri^en, mit ©robjuder Beftreut unb langfam ti^tbraun gebaden »erben. 
Sie »erben ben vorhergehenden gleich aufgeffhnittett, et»a« t̂yrifofen* 
SJiarmelabe eingefüllt unb übet eine Serviette gierlid} ftngctidhtet.

2068. ftouigiatrot mit fßiffogie*. Petits pains h la reine.
Oiefe »erben ben vorhergehenben gleich gubereitet, nad? bem ©aden 

mit 3fyrt?ofcn«Ärmeiabe, unter »etdje fein gefdjnittene ^ifiagieit melirt 
»urben, etwa« gefüllt, fobann mit grüner Glace royale oben glaflrt, mit 
rot^em ^agelguder Bejlreut unb f$ön angertestet.
2060. ^nrgogfabrst mit dhoftlabe. P&in ü laduehesse an ehocolat.

©on bemfelben ©ranbteig »erben runbe Kugeln' auf1« ©ledj breffirt, 
fe§r langfam gebaden unb wenn fie talt finb, »erben fie mit einem Creme 
pätiasidro, mit d^ololabe bereitet, gefüllt unb mit dbotolabe glafirt.

2070. $e?gogittirot mit dorintyett. Petits pains a la duebesse
an raisins de Corinthe.

$itfe »erben in langer ftotm $on bemfelben $eig breffirt unb cro« 
guant gebaden; »enn fie Falt ge»orb«t finb, »erben fie an ber Seite
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aufgefänitten, mit $(cf}[eli©el& gefüllt, iti Earamefcäudter getourt, mit 
gut gereinigten Heitten, fdbroatgen Eorintben (eftreut unb fd$n ergaben 
angeri^tct.

2071. 9mUti|ffK«ge. Gimblettes aux « duiIm g r i l l t
SBon bemfelBcn Vranbteige werben Heine eigrofje £muf<ben auf ein 

iöfedj, a(cv etwa« weiter au«cinanber gefegt, fobann taucht matt ein runbe# 
£>Ölg<be» tu gefölagene ©er, brüllt biefe« mitten in bie $ 4uf$en unb 
jdjiebt beit £eig ju {(einen egalen Sftmgdjen auöeittanber. $iefe werben 
mit Et Beftridjen, mit grobem #age(jucfer unb grob gef<bnittenen 2Kanbcln 
untermengt, beftreut unb Tangfam in fdjdncr ftarbe gebadten. 2Benn fie 
fall ftnb, werben jebeOntal gwei, auf ber ttmevn (Seife mit 3Rartnelabe 
befinden, gufammengefebt unb ergaben gt erlief) attgeri<htet.

®icfc ©Imblette« fönnm au$ mit weiter Giace royale befinden, 
mit ^tjla^ien grün unb mit gefärbten SWanbeln rotfj Betreut Werben.

2072. Vraitbieigsftratfeit mit Äifr. Hameqnius.
©ne (albe SKafc Oialjm (äfft man mit oier £ot( Sutter auffochen, 

fdjiUtet fobann gwölf 2otb feinet, gefie&te« 2Rc$l (mein unb rü(rt baffetbe 
auf «ft'oblenfeuer ju einem feinen garten £ctg ab. SDetfdbe witb nun no$« 
mal« mit oier $otb ©utter unb fedb« £otb fein geriebenem $arotefanfäs 
gut oerarbeitet unb na$ unb nadj mit Oter gangen (Siem, einem Kaffees 
Ibffel ©alg, ebenfo oiel Butfer, etwa« weijjem Pfeffer unb adjt 2otb Hein 
Würfelig gef<bnittenem Entmentbate* ober @<bwetgerfä« unter bte SNaffe 
gemengt, fobann tit Heine #äuftf)en, in ber ©r$fje eine« fleinen ^ü^neretel, 
ü6er eilt ©fe<b in gleitet Entfernung gefegt unb in einem mittelJjeifjen 
Ofen bem oorbergebenben gletcf) gebatfen. ©ie müffeit, au« bem Ofen 
genommen, fogleicb angeriibtet nnb Warm gu 2Uf<b gegeben werben.

2073. (Betrübte ftudfctt. Echaudfo.
Ein Vfunb feinfte« geflehte« SÄe# wirb Über bte Vafel gu einet 

®rube au««inanber geftrtdjcii, _ in bte Vertiefung berfelben a$t £otb febr 
frif<b« ©uttcr getban, fteben ganje Eier binemgefälagen, mit einer ftarfen 

' 2Jiefferff)tbe 00Ä ©alj unb einem halben Efjtöffel Ootl 3tt(fer gewürgt unb 
fobann gu einem tteige angemadjt j btefer wirb fo lange gelnetet, mit bem 
©aßen ber regten $aitb fein geftrtdben, wieber ftütfweife abgeriffen nnb 
gut über jid) felbft gefd l̂agen, Bi« berfelbe fein glängenb fidb giĉ cnb nnb 
elaftifcb wirb, ©obann wirb berfelbe an einen artbem mit ÜRê t BeftSuBten 
O rt getban, mit HKebl BeftäuBt, mit einer ©erbiette gebest unb falt geffcßt. 
9fa<b einigen ©tunben be« 9luben« fefet man eine. gro§e Eafferofle boß 
Sßaffer auf’8 $euer, oerarbeitet, wäbrenb biefe« warm wirb, ben Steig, 
mad î baumenflarte Stoßen barau« unb tbeilt tbn in ebenfo Breite ©tü<& 
dben, bte man mit ber gekniffenen ©eite über em mit Beft&ubte« 
Vrett fteflt, etwa« leidet auObrücft unb cnbti$ in’« lodbwb b«fce SBaffer 
legt, worin man fie teilet Bewegt, Bi« fte in Bte $ 6$* Itogau ©o*



Salb bie# erteilt iß, werben ße au# bem Reißen S aft»  in eine große 
<5d)üffet, mit faltem SBaffer bis jur £>&Ifte angefüßt, gelegt unb bann 
gegen vier <5>tunben liegen gelaffen, ffladj Verlauf biefer 3*it »erben ffe 
enblWh über ©ledj ameifutgerbxeit au#einanber gelegt unb in einem giem* 
lidj »armen Ofen gebaren.

5M^renb be# SkdfenS foß ber Ofen nicht oft geöffnet werben, inbem 
baburd} bie SSßirtung ber #iße unterbrochen würbe*' Öiefe# ®eM<! muß 
außerorbentlich leicht unb im Sßerhüttniß auf feine erße ®röße fehr groß 
aufgehen.

7 8 .  $ fc H ]p u tt . 1 8 .
5oit jßuttcrtcij. Du i'euilletage.

Oie Bereitung be# Stotterteige# iß im Anfänge biefe# 23T6f<̂ nitteö 
unb gwar bei ben Verriebenen Oeigarten 3lr. 1970 genau betrieben unb 
t<h »eife beßhalb auf biefe 9fr. gurüst

2074. &utterieige$«fifie. Vol au v«ni
Oer fünfmal jufamtnen geflogene ober mit fünf fcouren Verfertigte 

IButterteig wirb tio$ einmal jufammen geffhlagen, fo baß berfelbe in jehn* 
fachen ©ISttem übereinanber liegt. (Sr wirb mm ßatf ffngerbicf au#* 
geroßt, auf hoppelte# Rapier gelegt unb ein flauer <5peifeteßer in ber 
ÜÄitte barauf gei^an, um welken mit einem (leinen föarfen ttReffer bcT 
Ifceig ringsum bur$fd}mtteu wirb, ber £eßer Wirb hierauf abgenommen 
unb bie Oberflüche mit einem <Si, welche# mit etwa# @atg unb £ucier 
abgeffhlagm iß, mcttelß eine# feinen £aarpinfel# in ber 9lrt übtrßrtcheit, 
baß auch ni$t ha# geringße über ben SJanb abtiuft; fobann wirb, einen 
Boß breit vom Staube, ber öutterteig mefferrüdfentief im jfcrange einge* 
fdhnitten, welker <Sd̂ nitt bttt Oecfel bilbet. SDer Oedel felbß aber wirb 
mit ber Mffeite bet ßttefferfpiße ßernartig Begegnet, Wie auch am Stanbe 
felbß auf eben bteß SBeife Heine SSergierungen eingegeidpiet. Oie ©utters 
$aßete wirb nun über ein bitte# ranbe# £8a<fble$ geßeßt unb in einem 
mittelhtißcn Ofen beinahe eine <5tunbe gebauten, wo man ffe, wenn bie 
Oberfläche etwa# garte aunimmt, ohne fie au# bem Oactofen gu nehmen, 
mit Rapier b«fen muß. Sßemt biefe Sßaßete eine ßarte £anb hoch aufs 
gelaufen, gut au#geba<foi tß unb eine fdhöne lichtbraunc garbe hat, fo 
wirb ße au# bem Ofen genommen, ber Oecfet beljutfain abgenommen unb 
ber innere fette Steig mit einem Eßlöffel t̂ orfld̂ tig, baß lein £o<h in bie* 
felbe Wrnrat, h^au#genommen.

@8 wüte fehr gu wüuf<hen, baß bas Sarfen biefer haftete genau na<h 
bet fcafelßunbe beregnet wäre, bamit ffe nicht $u lange ßehen barf, benn 
butd) ba# SBiebererwürmen berfelben Verliert ffe fehr an ihrem @ej<hmadt.

55*



£)a bereit mehrmals, bcfouber« Bei ben (Sntree«, wen biefer ©uttertetg; 
Pallete gefaßt unb barauf 'hingewiefen mürbe , ift e<3 amty ubthtg 31t 
bewerten, baß bleibe md)t nur allein bcflimmt ift, bie oerfchiebenften 
Dtagcut« in ft<h aufeuwhme», fonberu fle bient audh baj«, genagelten 
9tahm*Sdutee mit einer Sultane ($aube 001t gefpomtftton Bucfer) über* 
becft, bin«u geben, »0 fie bann aber mit feinem Butter bejtaubt, fd̂ 5xt 
glafirt fein muft.

$>ie[e haftete uuifj, meint fie bolllommen gelungen ift, ftch burdj 
fefjbne natürliche $erm unb -feinblätterig burc^fi^iige^ ttnfe^en empfehlen.

2075. meint öuHeriefg^afiet^ni. Petit« toIs an vent.
Huö bem fünfmal sufaimnengefrtjCvigeiien ©utterteige werben Meine 

5̂aftct<fjen gebaefeu, mcldje aber etwa« ntĉ v Ofen îfje forberit, inbem binnen 
fünf bi« fiebert SDtiuuten bie breifitigerhoth befinden« Oberfläche rot^gelb 
unb ba« Sßafletdhen felbfi blafjgelb gebaefen (ein fofl. Sie flnb beftimmt, 
mie ün 2lb|<fyuitt bet ben marnien hors d’oeuvres mehrmals bewerft würbe, 
alle feinen 9tagout«, nämlich bie bcrfdhiebenfUn Salpteon«, alle Sorten 
$a<hi«, aße fleinen Stagout« t>on geblättertem 8(<i((he, fSmtncb«, Lüftern 
u. bgl. in fid) aufeunehmeit, ebenfo erf^einen fie al«:

2076. Äffine ©uttertfigsfJafUtdjtu mit 0rf$la|enra Ha|ta. Petit«
vols An vent h la Chantilly.

2077. meine Suiterteipftofirtgeit mit Grbiem*. Petit« vels an
vent anx fraise«.

2078. kleine 8 ttHertei|«$«fUtt}ea mit tfepfefcSnfj. Petit« vels an
vent k la gelte de petnme«.

2079. meine ©»ttertfig^ißetdjen mit 3*$aHKtrtettts®eTec. Petit«
vol« an vent k la gelfo de grosseilles.

2080. meine ©uitrrtdgs^aftddjcn mit ®far«8qttitto?<£r£me. Petit«
vols an vent k la creme aa marasqnin.

2081. meine 8atteeteig 5 $«ßct4eit mit Cdme pätissifcre. Petit«
vols an vent a la creme pätissiere.

Sitte biefe hier angeführten ©aftetdjen »erben aber nicht mit Bu&t 
tm Ofen glafirt, fonbern eS wirb jebeö einzeln, nämli<h ba« obere rot^ 
braune 3ianb<hen, in weiten ©rühmtet leidet getaucht unb entweber mit 
gehabten grünen ©ifla$ien ober rothem groben Jpagelautter beftreut. Sie 
»erben alle über gierlieb gufammengelegte Oamaft?Serbietten gelegt unb 
auf flauen Sd>üfieln ptycatnibcuartig angeridjtet.

2082. ©Rttrrtrigfdjnittm mit Äprifofenmorf. Canapfa & la mar-
melade d’abricots.

Slu« bem totermal $u[ammengef<hlagenen, fe^r falten ©utterteig werben 
(eberltelbicfe, $»eifutgevbreite unb itoeifingeriange Schnitten auf ein nag;



gemalte« 93letg aeübreit auSeinanber gelegt, bie man, oljne fic $u Bes 
preisen, im feigen Ofen bäcft. 9la$ hier Minuten mttfle« fle auf ge» 
laufen fein; fobann werben fic pari mit Staubjudfer beraubt unb totebet 
in ben Ofen gehoben, Wo man fic fo tauge peljen laßt, BtS bei 3uder 
gefi$mol$cn unb bie «Schnitten f<$im glaprt Pnb. Sie werben fogleidg 
mit einem bÜmten SDtefjer oom öledfj abgelöp, bie untere Seite mit 2lfm= 
Eofmmarmelabe, ober Slepfel« unb 3o$anni$beet:s@el£e ÜePxtdpn unb jebe$; 
mal, jtoei jufammengefefct, föön über eine gebrodene Oamaß ; Srrulette 
aufgerid t̂et.

2083. ©epürjte ©utterteigfropfen. Petits gateaux renversus.
2lu$ einer febertielbtd! auSgerottteu großen ©utterteig« glatte werben 

mit einem bteipnger&reiten runbeit 3lu$pe<ljer ©Reiben auSgePodjen, biefe 
oben leidet mit (altem SSaffer Beptidjeit, auf bie Wülfte gufammengebogen, 
über ein genügtes teineS ©adfbledlj jcttbmt auseinander gelegt, leidet mit 
@i bepridpn unb im bei&en £fen gebaden. 2ßenn pe fd§ön aufgelaufen 
unb bon ber einen Seite um geputzt pnb, Werben pe part mit Staube 
judfer Bepäu&t, Wiebet in ben Ofen gefaben unb ben tootljergê enbert gleidj 
bis ber 3utfer gefdjpnoljen ip, glaprt. Sie werben »cm ©le<$ getßp, 
über febeS ein fdjmater Streifen bort f^öner 3>o$a«niSbeers ober Steffel« 
<§)el& gelegt unb fobann gehäuft angertd t̂et.

2084. ©utterteigrofrn mit (Probs3tt^ r‘ Petites rosaases au
gros sucre.

. @S werben aus fünfmal gefäjlagenem ©utterteig, bet ju einer feber* 
lielbicfe« glatte auSgeroÜt ip, btei Bott grofce ruitbe ©lüttd&en mit einem 
$lu$pedjer auSgepod^en; ber in Ötep gebliebene Steig wirb Aber etnanber 
gelegt, mit bent Ŝ oÛ oCjc ^ujammengefd l̂agen, fobann ebenfalls ju einet 
glatte, aber nur mefferrücTenbicf auSgeroKt, auS welker man mit einem 
ein unb einen halben 3oll breiten SluSpedfjer fdjmale £>albmonbe auspidjt. 
Ote runben ©lattdjett werben nun über ein naf$gema<$te$, reines 33adtble<g 
gelegt, leicht genagt unb über jebeS Sd êibdgen fünf fOtonbfd^ein^en in ber 
SBeife gelegt, bag in bet SKitte bteSptgen jufammenftogen unb itt gleitet 
Sntfenuing oertgeilt Pnb. Oie SRoiibfdbeinchen werben fobann mit Butter 
gut bepüubt, in gut feigem Ofen fdgncll geraden, uom ©ledj gelöp unb 
über ei« £orteubl«d(j gelegt. Oer übrig gebliebene $eig wirb bann nodj; 
matS jufammengefd l̂agen, meflerrüdenbid auSgepodjen unb barauS (leine 
iRingd̂ en auSgepodjen, weldge ebenfo gebade« werben. 3P bieö geföefcn, 
fo werben bie Ptofen bilbeuben PÄoitbf̂ eind^en mit tofa gefärbter Glace 
royale fd̂ ön glaprt, in bie ÜRitte ein Ptingdjeu gelegt, btefeS ebenfalls 
glaprt, mit grünem £agel$u<fet leidet bepreut unb jum £rod«en tn’S 
Ütuse gepeilt. SBenn Pe nun trotfen geworben pnb, werben bie teeren 
Stellen gmifdjeh ben fDlcnbfdheindjen unb bietDtttte ber Ptmgd^en mit einem 
f$bite« rotten 9Iepfels<5klee reinUdE) gefüllt unb biepS fd̂ öue ©adwext ge; 
häuft red t̂ geftgmadooß angerid t̂et.



2085. 8ieiefc0rftt$m. Petits paits d’amour.
I

wirb bon ritnnal gefangenem ©utterteig eine febertielbidfe, längs 
meretfige glatte auögeroüt , meldet in gweifingerbreite uitb fingerlange 
©Quitten geteilt unb btefe über eht genäfjie« ©lec$ in gletdjer, goHB rettet 
Entfernung geteilt »erben, ©er 3lbf«ll be« ©eige« wirb ncdjmal« 311 
einer Sptfttt« auSgetrteben unb barau« mit einem joflgrojjen 9lnöfterer 
fletne tfting^en auSgeflodjen; bte SRingd&at werben nun mit bem ^ßtnfel 
leidjt genagt unb unten uitb eben ein« über bte ©dfynttten gelegt. ©Senn 
nun ade fo beenbet ftnb, werben fte mit 3urfer betäubt unb im tyeifjen 
Ofen fdjnett gebauten. Dßadjbem fie (alt geworben, wirb ein ©rübdjen 
mit Weiter ©epfel*, ba« onbert mit 3oBanm«beet * ©el«e remit<$ gefüllt 
unb ben »otberge^eitben glei<$ aierlit$ angevi<$tet.

2086. Alrinr gratinirte Äudjrn. Petits g a te a u  pralin^s.
3lu« einer feberlidbicfen, bon btermal gefdjlagenem ©utterteig au«* 

geroßten ©eigfilatte werben gWeifingevbrctte unb fingerlange ©pifcwerfĉ en 
gefdjnttten, Welt$e '» gfet<$er $oßBretter Entfernung über ein genagte# 
©ledj gelegt, ilart mit Surfer Beftäubt unb in hier Bis fünf ÜJUnuten hn 
beiden Ofen geBacfen werben. ©obann werben fie nom ©let§ getäft, bünn 
mit tÜ r̂tfofen s -Iftamulabe befinden, bte $$lfte bon jebem mit fein ge* 
Ijarften grütten SJJtjlajien uitb bie aitbere #dlfte mit rofa gef&rfcten ßftanbeln 
beftreut. ©ie werben gehäuft gtfdbmarfoeU angeri<$tet.

2087. ĉnî iaeHetJ mit SatfiOe. Fanchonettes 4 la vanille.
2Äan l&fjt in jwei Quart Sftabm eine in Heine ©tfirfdffen 3er* 

fd&nittene ©tange ©antüe gut auflodjen unb jteflt btefe jugeberft bei ©eite. 
Unterteilen werben riet Sibotter, jedjj« ßetlj Surfet, jwei ßotij ÜKefyl unb 
ein tförnc^en ©alj in einer Eafferotte mit etwas (altem SKâ m gut wr* 
rü^rt^ bet SBanitfe * Ülaljm nadj unb naA ba$u gegoffen unb ber Erbme 
bei immetweUjrenbem Siü^ren auf ÄotjTenfeuer bi« ^um Sluffoäjett abge* 
rü^rt, fobann bur$ ein $aarfteb geftri<$en. hierauf wirb au« bietmal 
gef( l̂agenem ©utterteig eine mefferrürfenbirfe glatte ausgerollt, au« ber* 
felben mit einem runben 3tu«jtecber bünne SBlättcfjen auSgefto^en unb mit 
btefen bie mit ©utter bejiri^etten ©artelettensSSrmdjen au«gefüttert. ©ie 
jjötmdjen werben nun mit bem Er6me tioügefüüt unb in. einem mittel« 
beiden Ofen, bt« ber äujjere ©eig eine f<böne$atbe b0*, langfam gebaefen. 
©obann wirb ber GrGme mit einer bünne« Stferinque * ÜKaffc bünn über* 
finden unb nott einer feften ÜRerinque burd̂  eine ©abicr«©üte ein feine« 
©itter barüber geffjribt. SÖenn nun alle fo beenbei finb, werben fie mit
Surfer fceftaubf unb in einem au«ge(ü^ften Ofen, bi« bte 5an<bmttert 
eine lic&tgelbe garbe angenommen fabelt, gebarfen. ©te werten gekauft 
angertdbtet unb warm fersrirt.

«uf btefe ©Seife werben bte imdjfte^enbcn gand^onetten bereitet;
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2088. SiwJjotteHeti mit Noabef«©reme. Fanchonettes an lait
d’arnandes.

2080. ftaniljcmetttii mit ß|0tofabes&r£tne. Fauch oncttes au chncolat.
2000. $ant|onttten mH îftajicnsGrSme. Fanchonettes aas pistaches.
2001. ^an^inelteii mH §ajtltt*ßs©r§t!te. Fanchonettes ans avelines.
2002. ^atu|oifeHm mit Otytifofeiu Fanchonettes ans abricots.

2093» SRirlitmt* Han £afelnuffen. Mirlitous aus avelines.
2Wjt 2ot$ abgerßftete #afelnußf«me »erben mit. etwa« ©iflar fê v 

fein gerieben, in ein ©<$üffel<§en getljajt, mit gtoölf £oib 3u<fer, üier 
ganzen ©iern unb einem Äötndjen @0(3 gut oerrübrt, <5obantt werben 
meffetrüdenbtde $etgböben $wei BoH runb au« ©utterteig au«gefiocljen unb 
mit biefen ganj Heine bleierne Starteletten * 0$tm<ben au«gefüttert; biefe 
»erben mit ber 2Raffe angefüttt, gut mit Butfer befireut unb int mittels 
feigen Ofen in fünfter ^arBe gebeuten.

2094. 9H?ntDn0 mH ^ifUjicn. Mirlitous aus pistaches.
» $ t Sott} abgewogene grüne W arten »erben mit gwei Sotb 3«bra 

gejtoßen, mit je$n £otb &n$tT, »ier gangen IStern, »ier £otlj Butter unb 
etwa« ©alg gut toerrityrt unb ben »orbergeljenben glet$ Beeitbet.

2095. SRirlHim« mit ftyttfdfttt. Mirlitons aux abricots.
Oie nötige 9lpri!ofens9JtarmeIabe wirb in bie mit Butterteig au«ges 

fütterten enteren gefüllt, eien mit feinge^aetten SQtaubeln, unter toeldlje grob 
gejloßener Buder meiirt würbe, beltreut unb ben oor^ergefjeitben gleich beenbet.

2096* SarUttit. Darioles.
@« Werben a^tgel)0 ©tüd Meine bleierne ^örmdhen (@$üffeWj«tO 

mit bünn auögeroütem Butterteig au«gefüttcrt unb mit folgenber fDtaffe 
gefüllt. B»ci 2otl) feine« 2Äeljl werben mit einem gangen <ti fein abges 
rührt, fedj« ©ibotter, a^t fiotß 3«detr gwßlf 2otlj geftoßene SRacaionen 
unb no<h ein gange« ©i bagu gerührt unb in genauere ©erbinbung ge* 
bradjt. 3ft bie« gefächen, [0 Werben geh« Sßrmdben v>oU guter füßer 
SKâ m unb etwa« geflogene Orangenblfttljte bagu gegeben, unb gufarttmen 
normal« gut Verrührt, hierauf wirb in j[ebe« ein bafetnußs
große« (Studien feljt frifdje Butter gelegt, mit bem (Srßme angefüllt, über 
ein ©lech gesellt, in einen mittelmäßig Reißen Ofen getfjan unb langfam 
in fünfter garte gebaden. @ie müffen au« bem Ofen über eine ©eroielte 
erhaben gelegt unb fogleid} 311 $ijdj gegeben werben.

2097. Atrialen mH Äajfee. Darioles an cafe Mocca.
Btan füllt ein Heine« $>ariclesf$3tm<hea ««htgehnmal utit gutem fußen 

9tahm 00Ä an, gibt benfelben in eine ©afferolle nnb läßt tBtt aufjteben; 
in biefen Werben jed}« Sotlj lidjtbraittt gebrannter Reißet' SÖfcotlastfaffee gc? 
fdfüttet, fogleidh 3ugebedt unb falt geftetft. Unterbejfen werben groä Soll}



2Rebl mit «in«« Ei gut gerührt, \e§& Eibotter, a$t Soth gurtet, jwßlf 
Sotty geftoßene üftacaronen, ein Äomdhen ©alj imb tto<h etn Qftn̂ eö Ei 
barunter Gemengt uub julefct ber burchgefeihte ftaffee*9i«hm baju geg offen. 
SMefe Sßtaffe mirb »tc bie bor^erge^enbe eingefüflt, gut mit 3udet bê  
ftäubt, ebenfo gebaden imb »arm £U tif<$ gegeben, Ebenfo erfd̂ einen 
biefe ©amten al$:

2098, Xariolen mit ©onille. Darioles ä Ia vanille.
©iet 2oth 9lei$meljl, oler Sott? feljr frifdhe ©utter, acht Sotlj 3uder 

unb j»ei £tuart ffißer SRahm, in »eichen man eine ©tauge ©aniEe aus* 
getobt ^at, »erben jufammen genau toervührt unb auf Äohtenfenet $u 
einem Erßnte abgerührt. SBenu betfelbe halb au3gefft$ft tfl, »erben fedjS 
Eibotter unb toter Stöffel botC ©dhlagrahm untergemengt unb zulefct ber 
fteif gefätfagene ©djnee toon toter Eiern barunter gerührt. 3« blefen 
©atiolen »erben ad^ch« Äruftabe 5 ^Örmc^en mit ©uttertetg «ungefüttert, 
bieäRaffe eingefilUt, mit Burfer bejifiubt, ben toorhetgehenben gleich geBadcn, 
ergaben angeridjtet unb »arm ferbirt.

(Sin Ouart filmen 9tfa(jm Ktßt man mit hier Soth ©utter auffodhen, 
unb rührt fobiet feines gefiebteö ?Utef>T hinein, baß barauS etn zarter feiner $eig 
enthebt, ben man auf Äohlenfeuer fein abarfceitet liefet »itb nun in 
eine anbere EafferoUe umgeteert unb mit 3»5tf .Sotb fein geriebenem ©ar* 
mefanteis, toicr SothiJuder, toter Eßlöffeln toott gefdhtagenent 3t ahm unb ein 
»ettig ©alz gut verrührt, fobann »erben brei bi« toter Eibotter barunter 
melirt unb ber £eig jugebedt lalt gefteEt. hierauf »erben au$ mtfier; 
rüdeitbtd auSgeroEtem ©uttertetge runbe, brei 3oE große ©Utt<hen auöge= 
flogen, »«lebe über ein retne# ©ad&Icdj in zollbreiter Entfernung gelegt 
»erbeu; in bie SRitte etneS jeben folgen ©tütt«hen$ »itb nun ein Kaffee- 
löffel tooE bon ber 2Ra(fe gelegt, über »etd» ba$ ©lattcßen im 2>teted 
barüber jufammengebrüdft »irb, fo baß bie SRajfe ganz in' ber SRitte ift. 
Sßenn nun alle auf biefe SSetfe fo beeubet ftub, »erben fie mit geflogenem 
Ei beftri<hen unb itt müßiger £the in fünfter ̂ arbe gebaden. ©eint 9ln< 
richten »erben jle mit 3uder bejtaubt, gehäuft angerichtet imb »arm ferbirt.

2100. kleine ©uttertelglärbtheti. Petita panniers an gros soere.
hierzu hat man einen otoalen SRiitycu^uSflechet toon brei 3oü i« ber 

Sänge unb j»et 3oö ©reite. 2Rit biefem »erben aus toiermal gefchlageneui 
unb einen toiertef 3 ^  bid auSgeroEtein ©utterteige otoate glatten auSges 
ftodjen, bie inan über einen naß gemachten ©lafonb reiht, mit Et beflreidjt 
unb mit feinem 3»<fo betäubt, ©obann »irb mit einem flcincu folgen 
fdharfen EReffer quer an ben beiben Enbett toon einem Enbe zum anbent 
unb z»ar hüI& ßngerbreit toom fRanbe ein letdjter EinfchnEt gemaeßi U|1b 
mefferrüdenbreit toon biefem noch einer, »eichet ben Reutet bilbct; oou biefem 
Eiufdhnitte bc<J ^)enfclö »irb ber ©d)nttt z»ei niejferrüdenbid toom iRanbe

2009, Xalmufe«. Talmonses,



auf Reiben (Seiten fortgcfü^rt. <Sie werben fobamt in einem mügig beigen 
Ofen langfam gefcaden. Qur$ ben innein ©cljmtt entfielt eine Oeffnuug, 
bie man leföt nieberbrflcft. Oer SJianb unb ber $enM wirb mit Weiter 
Glace royale bejltföen, mit #agel$uder bejtreut unb jum Orodneu Warm 
geftettt Oer innere Sftaum wirb mit 5Kepfels©eIee unb mit SfUftajUn bes 
flrcut ausgefüllt unb fobaim jierlfö angeridjtet

2101. 8*ttcttrigri*fföeit mit Staubcfa, Gimblette* aux amandes.
(Sin Ijalbe« ©funb UKanbeln wirb abgewogen, getrocfnet, fleinen £anfs 

fßrtiem glefö flein ge$acft unb mit ber £filfte #agel$u<fcr untermengt. 
#utauf wirb au« viermal gcfötagenem ©uttertetgc eine groge jmetmeffets 
rüdenbtcfe glatte auSgetolIt, au« Weither mit einem gtocijoUgTogen runben 
HuSfiedjer ©lattdjen auSgeftodjen werben, treibe in ber 2Jtitte mit einem 
flemeveti mfötnal« auögcfto^en werben, fb bag bavau« Ätattjt entfielen; 
bicfc düngten Werben mit (St befinden, in bie SDtanbeln getauft unb 
leföt niebergebtücft, bannt fie glefömSgig anflcben. ©obann werben fte 
über ein genügte« ©ledj geiegt, mit ©toubpufer Beftau&t unb im abge* 
fügten Ofen langfam gcbacfen.

Sluf gleite ©Seife fann man au« bem ©utterteige fingerlange ©Quitten 
föneibett unb ebcnfo in SOtanbetn tauben.

2102, ©uttertelgring^e» mit îngefnitenem. Conronnes de 
fenilletage« aux confltnres,

©on fünfmal gefdflagenem ©utterteige wirb eine gweimefferrüdenbicfe 
glatte au«gejtiföen, au« weföet man mnbe, $wet$oflgroge ffll&tföen 
au«ftföi. Oie ^alfte baoen wirb Über ein genagte« ffllecty gelegt, bie 
zweite £älfte berfelben aber wirb $u 0tingdjen auägeffoföen, mit (Si bc* 
jhföen wnb wie bie bor§ergc$enben in SKanbeln unb 3«der getaucht 
unb über bie naggemcföteit ©l&tföen re<§t glefömagtg gelegt. <5te wer* 
ben fobann mit 3urfer beftaubt, langfam gebaden, tont ©£ed> genoms 
men, über ein £ortenble<$ gelegt unb in ber ÜRitte reintfö mit Steffels 
©el£e gefüllt.

2luf biefelbe 2lrt werben audj biefe 9fcingd>en, föne fie in Üßanbeln 
ju tauben, gan$ Weifj gebaren, ba« SRingdjcn mit weiger Glace royale 
befltföen unb mit grünen geljadften ©iftajien befaet; man beftreföt |ie 
audg mit rotier Glace royale unb befireut fte mit weigern gehurter. 
Oie ÜJlUte wirb immer mit ®el£e refölfö gefüllt.
210S. ©Kiterfcföen mit SRnnbelu. Gateau de Pithivier aux amaudes,

©n §<ilbe« Sßfunb abgcföälte SRanbelit werben mit $wei bitteren 
ÜKanbeln unb brei (Siern fein gerieben, mit jwölf Sott) 3u<fer, cföt Sotf> 
©utter unb biet ©buttern $u einem ^ictnlfö fejleit Oeig abgearbeitet, ber 
$wiföen jwei ©lütter ©utterteig auf folgettbe ©Seife gefüllt wirb: 2Jtan 
rollt ein ©latt bon ad>t im Ottrdjmejfer au«, legt biefe« auf ein 
©ctpier, gibt bie Sude hinein unb ftreföt biefe fUfö bi« fittgetbid tont



IRanbe au$; aujjeit Ijeruw wirb berStanb mit (5i befhicbeu unb bie jwettc 
glatte oon neun 3$H iw 3)urd£}meffer barüber gelegt. 3>k £>Berflä<$e 
wirb mit (5t beftrid̂ en unb mit ber @}nbc eine« fd&arfen 3Jteffer« gierUd̂ e 
<gmf<$nitte gemalt. 25a« ®attje roirb mit feinem 3«der BeftäuBt unb 
Iangfam brei niertet ©tunbeu lang gebaden; hierauf totrb ber £ud)en 
normal« mit 3uder BeftäuBt unb mit ber glüljenben ©Raufet [dj8n glaftrt.

2104. Kf»rit*feiit!^^niH m . Petits gnteaux fonrräs de 
marmelade d’abricots.

2Ran roßt toon fünfmal gef t̂agcnem ©utterteig eine mefferrüdenbide 
©tatte ©utterteig au«, überftreid$t btefc mit &jstifofett*9Ä<irmelabe, ben 
äußern 9tanb mit <5i unb legt eine jweite glatte über bie äRarmelabe, 
wetö>e mittelft be« 9toü§olje« barftBer gerollt wirb. Oben wirb biefe mit 
<5i Befiri<$en unb gleidjmäjjige Csixtfctynitte eingemadjt, worauf nadij bem 
©aden bie <2dritten geteilt »erben. Ueber ba« <§ton$e Wirb nun feiner 
$agel$uder gejtreut unb ber Äuc t̂n eine fyalbe ©hmbt lattgfant unb gut 
auögebaden; hierauf wirb er t>om ©Iedfr genommen, nach ben <5utf$nitten 
in ©tüde geteilt unb biefe fd&on an gerietet,

♦
2105« 0c|U$tt*e fttpfffftuittett. PdUts gateaax de pommes

a la d’Artois.
$u« fünfmal gefdjlagemm ©utterteig wirb eine jWeimefferrüdtnbide 

glatte au<3 geroßt, biefe mit 9tyrilofen>3Jiarmelabe Befinden uttb Binbfaben* 
bünne, feljt gleich geroßte $3beit non bemfelbert 5teig barüBer gelegt, fo 
ba$ barau« ein feinet @itter entfielt; biefe« wirb ftatif mit 3uder Be« 
ft&ubt unb in einem gut fjeiften Ofen gebaden. ©ebann wirb ber £u$en 
»om ©let& genommen unb, Wenn er föti ift, in Beliebige ©tüde gef<bmtteit.

2106. $r«grl!r*yfe«. Cannellous.
SJtan b«t gu biefem ©eBäde au« bartem $olje gebrctjte $5l2$eR 

non fe<$« 3<>tt Sänge unb einem falben jjoll 5Dt<fe. S>tefe §öt$djen 
werben mit ©utter befinden, oon fünfmal gefd̂ lagenem ©utterteig eine 
tnefferrfldenbide glatte an«gerottt unb biefe ber Sänge na<b in fingerbreite 
Streifen (©änb<$en) gefd&nitten. 2>iefe ©änb<$en werben fd&nedenartig über 
bie $5tgd|en aufgewunben, mit feinem 3uder BeftäuBt, etwa« au«einanber 
über ein nafcgemadfjte« ©ledj gelegt unb langfam gebaden. 3ßenn fie gut 
au«gebaden finb, werben fie non ben^ßlgdjen genommen, innen mit einer 
Sßarmelabe gefüllt unb ergaben über eine ©eroiette auf eine ©Rüffel 
angericf>tet.

Dlgltlzedby C . o o Q i e



?S. gltfcjmitt. U , ^frtytilung*
Itom $rftntcig. Du PAte k levure.

2107« $titter abgetriebener ftttgenjityf. Ku^plhnpf k TAIlamande«
$)ie Kugelhupfe gelten wie ber Saumludjeit bcx alteren Betten an. 

5)er 9lame Kugelhupf hat zweierlei ©ebrutung, inbeut bie erfie©ptbe auf 
bie fugeiartige ftornt beulet uub btt jweite ©plbe ba$ burd  ̂ bie £efe in 
bie #öh* getriebene Aufgehen begeidhnet.

2)« Bubereitung ^erfüllt in brei Abteilungen, n&mfidh*
Abgetriebene, bie feinfte Art, 
abgef$lagene, bie mittelfeine, 
abgefnetete, bie gewßhnlid&jte..

$e t feinabgetriebene Kugelhupf wirb folgenbennageu bereitet: SOkit 
l&jjt in einer ebenen, gl«|irte» ©dhttjfel ein $funb etwa* erwärmte, fe r̂ 
frifö* ©littet êrgehen unb tfi$rt biefe mit einem Kochlöffel eine halbe 
©tunbe red̂ t flaumig, bis btefclbe bag hoppelte SBolumen eiimhmnt; ift 
bieb erntet, fo Werben adptgehn (Sibotter, bienmbjmait^ig Soth lauwarm 
getrodtnete* unb gefiebteg SJfepl nach unb na$, unb $wat iebeSmal ein 
botter unb ein Kodhtöffel tooK ÜJtê C eingerifyrt, bann mit ^Wei €|l$ffeln 
feefl Budfcr unb einem Kaffeelöffel boYt ©al$ gewürgt, mit hier big fünf 
(Sfjlöffelit tooU guter <£>efe »erführt unb j titelt mit bem @<bnee non fedfrs 
(Siftar langfam untermengt. 3>iefe Sftaffe Wirb tn ben mit geflürter, frif^et 
©utter gut auggeftridhenen unb mit 2Jtef)t auögeft&ubien KugelhupfcSföobel 
gefüllt, leidet mit SUtê l überftäubt unb jugebeeft jum Aufgehen an einen 
warmen Ort gefieCt. SBenn ber Steig big fingerbreit »om iftanbe aufge? 
gangen, fo wirb bie fjorrn über ein Satfbledj gepellt. unb in einem nt&§ig 
heifcen Ofen eine ©tunbe langfam in fünfter garbe ge&atfen. SEßä̂ renb 
beg ©adfenS barf bie 5»rm nid t̂ hm unb l)er gefchoben werben, fonbern 
fte mujj ruhig fielen bleifceit, bamit ber Kugelhupf feine ^o l̂en ©teilen 
betömmt. berfelbe tn fünfter, (i$tbrauner ftatbe gebadfen, fo wirb 
er aug bem Ofen genommen, langfam über ein ©ieb geflörjt unb fo lange 
er noch f>eifj ift, ftarf mit ©atttlüiBurt« befläubt, fo baf} berfelbe eine 
Km fte bilbet, roeld&eg ilpn einen fefyr angenehmen ®efchntadf gibt.
2108. ffeinee ©ittitrlaifl (Äitgelhitpf). Kngelhnpf h rAIlemand«.

(Sin hal&($ ©funb fehr frtf$e ©utter wirb eine T)alb< ©tunbe fe(jr 
flaumig gerührt, bann werben (im 2öiiiter) jwanjig <£ier in lauwarmes 
Söaffer gelegt unb biefe nach unb nach mit gmanjig Sottji 9Jiehl unterge« 
rü^tt, welkes febegmal mit einem <$i unb einem @§töffel ooÜ 3Rehl ge* 
flieht; fobann wirb ein Kaffeelöffel bcU ©alj, ein Eßlöffel noHBltronen* 
3utfer nebft hier ©jjlöffeln boK biete, gute »̂efe untergerührt, bie 9Kaffe 
in eine mit Sutter auggeftrid|ene unb mit iWehl auggefläubte Äugelhufjff 
9arm gut höl^^ett gefüllt, bann an einen warmen Ort $unt Aufgehen 
gepellt unb wenn bie 0otm beinahe vcU ift, fo wirb bag SButterlaibl im



Beitraume »oa bterjig ÜJiinuten tangfaiit UdjtBrcum geBatfe», bann über 
ein ©teB geftürjt unb gut mit Butfer beraubt.

2109« Äbgefdjlagener Äugetljttjjf. Kugel hupf h rAllemande.
©edfoetju fiotlj frtfd̂ e ©uttcr Werben fdjaumig gerührt, bann werben 

je&n (Sier mit einem Äaffeelßffel t>oü ©atg unb einem dfclöffel »ofl Budet 
bnrimter gerührt unb mit bienmbjtoanjtg 2otfy 372ê ( «nb einer OBertafte 
lauwarmer 2Kildj gut, Bi« ber £eig Olafen m«$t, fein unb $art aBge* 
fragen, $ft bie« erreicht, fo werben riet (S&löffel bolff $efe, adjt SotB 
fleine unb ae t̂ £ot§ gtofe fRojinen nodj barunter gefangen, ber $cig in 
eine gut au«gefiridjette, mit Sßeljl au«geflÄuBte f^orm tyalBbotl angef&ttt, 
ge$en getaffen unb ben borijerge ênben gieid) in [c^ßnfter fjarbe ge&aden.

2110. übgefnttrtrr Äaget$itpf. Kugelhupf 4 rAIlemande.
(Sin ifjfunb feine« 3fteljl wirb in eine ©Rüffel gefteBt, in ber SOUtte 

eine ©tuBe gemalt, fobann werben bier (Sfcl&ffd bott gute §efe mit einer 
Cbertaffe beU warmer SKtfdj berrü^rt, burdj «in ©ie& in bie ®r»Be gefeilt 
unb mit 3Re$t $u einem ^Dampfet angemadjt, bann gugebeeft unb ge^en 
getaffen. hierauf Werben jwei (SfjtÖffet botf Buder, «in Äaffeetäffet bofl 
©at$ ne&fi hier ganzen @Lem baju getijan unb mit jwö(f £oti> gerlaffener 
Cutter, fpwie einem Ouart warmer 2KUdj ju einem $eig angemad t̂, 
wetten man fein aBfnetet, eine $anb bott fftofinen barunter gibt, in bie 
<uiägejiri$ene $orm $atBboK füllt, bann gut aufge^en tü&t unb brei biertet 
©tunben langfam lid&fBtauit bfitft, bann auf ein ©ieb ftürat, mit B^der 
BeftüuBt unb auf eine ftadfje ©Rüffel anri^tet. tiefer fönten wirb in 
$ürger6$&uferu mit geföntem £)bfte gegeben.

2111. ftugetytttf uttf pafnif^e Ärt. Baba Polonaise.*

3|n $r<mfreii$ wirb btefer ÄugeHjupf in jwSlf Bi« a<$t$e§nBoff B°Ben 
fermen, wie obige Betonung barfteüt, geBaden. $iefe 3fowi wirb mit 
geflärter, frifdjer ©uttet Überall gteidj unb ftarf au«gefltidjeit, mit ÜRê l 
au«geftaubt unb über einen ©tafonb geftötjt. 2>te SJtaffe Befielt au« 
jroei $funb ÜJtetjt, fe<$« (S&löffetn bider, wetfjer ©icr^efe, einem $ot§ ©alg,



brei Sofy SudtT/ fedjje^n dtern , fünf biertel Bfunb Butter, 6$t Bot$ 
Keinen tSorintben, cu$t Sot$ auSgdfernten äßu$fattrauBen*9iefincn, gwei 
Sot^ ßittonat, Huer SDiefferfoibe inbtfdfjem Safran, einem SBeinglafe fufjetn 
SRâ tn unb einer OBertaffe 9Jlabeita;2Sem, $>a€ 9fte1>I wirb eine IjalBe 
Stunbe »arm gefteflt, bann burd& ein ^aarfieb in «ine irbetie Sdjüfiet 
gefeilt, ein IjalBeS $funb baßon wirb in eine Keine Sdf>üffel get^an, in 
einer ©ruBe auseinander gemalt, feie #efe mit etwas lauwarmem Söaffer 
betrögt, bur$ ein Sieb in ba$ SRcljl jmflirt unb $ietbon ein Stompfel 
angematy:, Weld&eS man gubetft unb geljett läßt. $er 9tefl be$ 9ffte$Ie$ 
Wirb auf ben Baiftifdf) get^an, in einer ©ruBe auSeinanber gemalt, bann 
»erben in bie GRitte ba$ Saig, ber 3«<&r, ber falte Sla^m unb bie gangen 
©ier getljan. tiefer £etg Wirb gufammen gut berarBeitet unb aBgef<$Iagen; 
tjl bie$ erfolgt, fo wirb er auleinanber gemalt unb in bi« GRttte giefjt 
man ben 2Betn, ben aufgelöfien Safran, bie rein gemäkenen unb Bland&irtett 
(Sorintljen, bie auSgefemten IjatBirten 27tuSfattrattB«n unb bie gu $ilet$ 
gefänitteneSebva. $U gange üftaffe wirb ttodjjmaW butd&einaubet gemalt, 
gut aBgefd&lagen, Bis bic 3tojlnen gleifynäfcig bcrtljetft ftnb. liefet £eig 
wirb in bie 0orm gefüllt, fo baß biefe Bis gut Hälfte boG ifl, fie wirb 
bann gugebetft unb an einett wannen Ort gum ©eljen gefteGt. Senn ber 
£etg Biö groeifingerBreit bom SRanbe gehörig aufgegangen ift, wirb bie Sotm 
flBer ein £ortenBIecl(j gefleflt unb ber jht$at in einem ttiitteUjeif en Ofen eilt 
unb eine $a(Be Stunbe Betjutfam, bafj berfelBe Weber berrürftno^bajj baran 
geflogen wirb, geSadfen. fTtadj bem ©adfen wirb ber &ud|en auf ein SieB ge« 
fWrgt, bie fjform abgehoben unb ber ftud&etr ftarf mit StauBgucter befiÄubt. 
Slud| farnt man benfelBen mit einer ©enferbegtafur bon Orangen fdfjön glafirtn. 
©S ift nöttjig ju Bemcrfen, bafj ba$ SJarfen ftet6 9lBenb$ bor^er gefd̂ iê t.

2112. $rimgafifrfjtr ftugeT|ufif. Baba i  la Pran^aise.
©in $funb feinfleS 2Re$l wirb lauwötm erwärmt, bann burdj ein 

Sieb auf ben Söatftif  ̂ geftebt, gufammengeuemmen unb in ber GRitte eine 
©ruBe gemalt. 3fn biefe fomnten gwangig £ot§ geBrßdelte Sutter, fe<$$ 
©ibetter unb gmet gange ©ier, eine Obertaffe boG 9ta$m, ein Äaffeeloffel 
boG Saig, gwei Söffet boG Orangengurfer unb brei Bi« wier Söffe! boG gute 
#efe. 2)iefe SERafje wirb untereinanber gemengt, gut abgearBeitet unb Bis 
ber £eig S5(afen mai$t, abgefdfjlagen. Unter biefen ^eig weiten ge^nSot^ 
reingewaf^ene fGofittm get^an unb nebjt fed̂ S (S|löffetit boG ÜKabeira unter 
ben £eig gemengt. f $tefe SJtaffe Wirb bann tu bte mit Kater Butter auS« 
geftricbene unb mit GRê I auSgeftäuBte Sorm Bßt&Wl>G ftcfüKt; gum ©c^en 
an einen Warmen Ort gefieüt, eine Stunbc tangfam geBadfen, bann ber 
&u$en über ein Sieb gebürgt, gut mit Butter BejlSuBt unb falt ferbirt.

2113. r̂angÖfif̂ er ftu^en. ßateau Savarin.
SDte SKaffe Befielt aus einem ?ßfunb 3Jiê l, brei biertel ß̂fuub Butter, 

neun gangen (Stern, gwei Söffeln boG 3 uc*er, einem Söffe! boG Orangen* 
Butfer, gwet SDlefferffjiBen Saig, hier Eßlöffeln boG §efe unb einer biertel



SRafe geflhfagotan Sftâ w* ©oit bem brüten ^ e i l  bet geflehten SRehl« 
Wirb mit bet $efe nebfl etwa« lauer /SDNldj eilt Kampfe! gemalt, wd<be« 
jum (Stegen warm gefleflt wirb. @oba»tn Knurrt bat anbete geflehte 
2ftehl, bie fleingebrBtfelte $9utt«, bie ©ier, Buder, ©at$ unb bet gefdf} lagern 
3ta^m ^tn^u, weldhe« äße« jufamnten gu einem gatten , feinblaflgen £eig 
abgearbeitet Wirb. $)evfelbe wirb in eine fladje, Vtetfmgerhohe unb fedh«« 
5ol(breite (S^linber; ^orm balbvoll gefügt, jum ©eben warnt gefleUt unb 
wenn bie gorm beinahe soll ifl, wirb fle über ein SSad&Iedj gefleKt unb 
brei viertel ©tunben lang langfam in flhönfler ftarfce gefcaefen. $fl ber 
tfudjen gut au«gebadten, fo wirb berfelbe in ber 8otm getaften, nach einigen 
SOtinuten jweimefferrüdenbtd bie obere 3tinbe/ bi« blcfe ganj weg ifl, ab« 
geknittert; hierauf giefct man ein Ouart guten 3Rara«quino bi 3ara, 
ber mit etwa« 3uder«©btiq> unb einer Obertafle voll laltem ©ßafler unter« 
mengt würbe, nadh unb nadb hinein, fo bafj ber gan$c Äudjen gut ange« 
feud̂ tet ifl* ükrfetbe wirb geflürjt unb lauwarm £ifch gegeben,
2114. ^rangißfötr Äa$eii auf eine auberedrt. tiatean & la Maiarln.

tiefer wirb gomj wie ber vorhergehenbe jub er eitet, nur bafe berfelbe 
flatt mit ÜKaraSquitto auf folgenbe 38eife gefüllt wirb. ftSmlidh wenn 
ber ißrtchen gehadert unb falt geworben ift, wirb berfelbe im 2)urd̂ meffer 
in brei gleidhe Steile gefdhnitten unb bet untere Xhctl beffelben wieber in 
bie ftorm gelegt, herüber Werben eingemachte, fleintoürfelicht gefdhnittene 
Ananas geflreut, btefe mit Slnana««©bnfl> begoflen, barüber tömmt ber 
gmeite eil be« Äud)en«, ebenfo beflreut unb begoflen, barüber ber britte 
fy t i l ,  weldhen man ebenfall« mit ©bruy tr&nft. 2kün Slnridjten wirb 
ber buchen* geflürjt unb ju £if<b gegeben, ©eibe Äu^en flnb von Suflerfl 
angenehmem ©efdhmade unb gehören unter bie ber guten ©adwerfe.

2115. Seidiger fttrijea. Gatean & la Leipzig.
$rei viertel Sßfimb Butter werben eine hafte ©tunbe flaumig abge« 

rü^rt unb bann vierzehn ©ibotter nach unb nadh baju gerührt. Ebenfo 
werben vterunbjwanjig SSoth abgewogene ÜJtanbeln fein gerieben unb mit 
fedfoehn Soft Buder unb jedj« ganzen ©iern gut a&geriftrt; beibe 3ftaflen 
werben bann gufammengeftem unb mit vier © l̂öffeln voll bider #efe, etwa« 
9Ru«!aftlüfte, @al$, einem ©la« SOlabcira unb bem abgertebenen ©eiben 
einer Orange gut Verrührt» 3>tefe Sfflaffe wirb hierauf in eine fwffenbe, 
gut mit ©utter auggeflrichene unb mit 3J&bl au«geflaubte §orm hutbvoli 
gegeflen, jum ©eben warm geflettt, eine ©tunbe langfaht in fünfter gark  
gebaden, bann über ein©ieb geflurjt unb gut mit Orang«t'3uder beflaubt.

2116. S&lflfönr duften. G&taui h la Saibune.
©in Sßfunb frifdje Butter wirb eine hafte ©tunbe flaumig gerührt, 

bann werben fechgeh« ©ier nadh #*b ba$u gefdhlagen unb mit fedh« 
Soft geflogenem Buder, einem haften Ouart füflem Stahm, ein wenig 
3Jiu«tatbIftthe unb ©alj untermengt, hierauf werben ein unb ein viertel 
5ßfunb feine« trodene« SJtehl, fe<h« Soth fein gefdhnittene SKanbeln, ebenfo



Viel gefdbnittener 3ütonat, wer (Sglöffel »oll bitfe$efe barmrter gerührt unb 
julefct mit bem feftgef l̂agenen ©dfrnec Von jeljn (üüiern untermengt. Qieft 
SRaffe wirb Wie bic vor$erge$enbe in eine gut mit ©utter au«gefiri<$ene, 
mit SDlê t befidubte fSfornt Ijalbvoll gefußt, gê en gelaffen unb eine ©tunke 
in fünfter ftarbe gebeuten. 3)er Kuchen wirb na$ bem ©adfen. auf rin 
©ieb geftfirjt unb wenn er lalt ifl, mit einer .ßitroncn^lafur glafirt.

2117. ftaiftrlui^en. Gateau ä Femptreur on k 1& Compiegnc.
2Jlan rüljrt in einer glafirten, irbenen ©<$üffel ein ©fuitb fe$r frcfdje 

füge Butter eine $albe ©tunbe flaumig, bann werben vierjetin «ßibotter, 
vterunbjwanjig £ct$ feine«, geflehte« 9He$l nebft fe$« 2et$ geflogenem 
Surfet, ein Sotl> ©a($ unb vier (Sfjl&ffel voll biete £efe barunter gerührt 

* unb fein abgefökgeit. ©obann wirb eine -tiefe §ornt gut mit Kater 
©utteT au«geftri$cn, mit 9Jte§l au«geftdubt, bieÜKaffe eingeffittt unb bann 
jum<$e^en jugeberft warn geflellt. Sfi bcrfelbe nun gehörig aufgegangen, 
fo wirb ber Kudjcu ein unb eine $albe ©tunbe langfant geholfen. $iet; 
auf wirb er über ein ©teb geftürjt, bic 3rorm abgehoben unb ber jhuf}en 
mit Surfer beftdubt.

2118. Spafielfadlnt. ©riüfdj. Brioche.
6« Werben jwei^funb feinfte«, tro<fene$3Jlef}( gefleht unb ber Vierte 

£ljeit baöon in eine ©Rüffel gettjcin, mit fünf 6i« je$« (Sglbffebt voß 
bitfer wo möglich weifjer ©ierljefe unb ebenfo viel lauwarmem Sßaffer ju 
einem leisten £cig (2>ampfel) angemarfjt, Wellen man mitüRe^t bejidubt 
unb warm fieflt. Oiefe« SDampfel lägt man normal« fo Ifodj aufge^en 
unb bann 5t« jur §filfte tvtebtr jufamtnenfinfen. $)ie brei Steile SDtê I* 
werben auf ben ©arftif<$ gef&an unb $u einem Äranj au«etnanber geftridfen, 
in bte ÜJlitte gibt man ein unb rin viertel Sßfunb fe§r frifdje unb Aber 
bem feiuabgearbeitete ©utter (weldje« aber nur im SBinter neifc 
wenbig ift), fedbjê n (Siet, jwet Kaffeelöffel Voll ©alj, jttri (Sglöffel feigen 
3u<fer unb ein jfalbe« Ouart guten fügen 3ia$m, 2)iefe SJtaffe wirb bann 
jufammengemaebt unb ju einem $eig abgearbeitet. Unterbeffen wirb ba« 
dampfet normal« fo bodj in bic $Ö$e gelegen unb Wieber in fldj feflbjt 
jur Hälfte jufammengefallen fein, wel<$e« man hierauf übet ben £eig 
gibt, benfelben bann abreigt, über ba« 3) a mp fei wirft unb fobann ben 
fceig mit ben Saßen ber £5nbe über bem ©aeftifö fein abarbeitet, hi« 
berfelbe feine ©lafert mad>t, fidj »on ben $dnben unb ber £afet ablßft 
unb ein feine«, jarte« înfeljeu $at. ®iefer £eig wirb bann ju einem 
©allen jufammengenommen, in eine gut mit Sfte&l auCgeftäuhte ©erviette 
getfjait, biefe über bemfelben jufammengefdjlagen, in eine ©<Pffel gelegt, 
jugeberft unb über fftarfft reĉ t fall geteilt. Slm anbem üRorgen, wenn 
bic ©riof$ gebaren Werben fott, wirb ber 3etg au« ber ©erviette über 
ben mit SKeljl betäubten ©aiftifd̂  get^an, etwa« fladj gebrüctt unb bann 
wteber gu einem runben ©allen abgetrieben, wieber in bie ©djüffel gelegt, 
mit 2fte$t beraubt unb genau Bebeeft, £>er unterbeffen gezeigte Ofen



wfrb, «ft^bcm er »Bflig ausgebrannt tft, rein aü«gefehrt unb überall gut 
äugemöC&t, Oer £eig wirb hierauf über ben ©adtifdj gethan, nt<ht gang 
ber britte 5^cit batoon abgefChnttten, ba« gtofce ©tiirf gu einem runbcn 
öatb gebveht, biefer auf einen mit ©uttcr befiri<henen Sogen Rapier gelegt 
unb in bic SOiitte eine Vertiefung eingebrftdt, n>et<fje man mit abg«f<hla* 
genem ©i auSfireidht. 55er abgefdjnittene 5b«l bc« £<ige« wirb bann in 
ber #anb ISngltChranb gebrc t̂, in bie Vertiefung eingefefct unb «ngebrüdt. 
3)ie ©riof<h Wirb febanu mit aBgefdjlagenan @t übctffricheu unb runb 
berum tn gleitet, gweifingerBrater (Entfernung fdjrage, mejferrudentiefe 
ßinfdbmtte gemalt, bet Kuchen foglet# in bat ©atfofen geftellt, wo feljr 
barauf gu adjten tfl, bafc Wöhrenb bie ©riof<h in bie #öhc treibt, ber 
Ofen nic^t geöffnet wirb, »eil babut$ bie gtei<hm&fjige §ihe unterbrochen 
würbe, Bum oöfltgen 2lu«Baden jhtb fünf viertel ©tunben uöthtg, w$h5 
renb welker B*ü ber Kudhen jweimal fein erfte« Volumen oergröfjern 
unb babei eine gleite, glänjenb ttdjtbraune ftarbe unb croquanie Krufie 
haben muß. 3lu« bem Ofen wirb berfelbe übet ein #aar|ieb jum Kalk 
Werben gelegt. ©em&h feiltet ©töfjc mujj bie ©riöf<h fi<h burdf eine 
auffaflenbe 2ei<btig!ett, oon innen feinbltitterige« 2lnfchen unb befonbcr« 
guten ©efdjtnad auSjeichnen.

2119. fileint ÄpüfUHudjen. Petits Brioches.
5>iefe werben oon berfelbe» ©taffe bereitet, aber gewöhnlich in Keinen, 

blechernen fformthen gebaden. Sei ©a&elfruhftüden uttb s ©artljieen 
flnb fle ftet« witttommen; eö muff feboCh bemertt werben, bafj fle ftet« 
lauwarm ferbirt werben muffen.

2120. SBefpettttefirr auf be«ff<|e firt. Gateuu k l’AUeuuuide.
Nids de giöpes.

@in unb ein halfa$©funb feinfie«, fehr trodene«, geflehte« äRchl wirb 
in eine irbene ©Rüffel gethan unb in ber SRittc eine ©ruBe gemalt, in 
biefe gibt man bier (l&löffel toott bide SBiethefe; biefe wirb mit einer Obers 
taffe toott lauwarmer 3ÄtI<h ncbft etwa« 2Rchl gu einem feinen Jpefenflüdf 
(ÖampfeQ angerührt, mit ©Uhl Bcft&ubt unb gum $tufgehen an einen 
warnten O rt geflettt. Unterteilen lügt man gwölf bi« fedhaĉ rt Äoth f^r 
frifdhe ©utter in gwei Ouart lauwarmer ©tilih vergehen, ferlagt bann ein 
ganje« unb bter (Eibotter bajn unb berruhtt e« mit einem Kaffeelöffel bott 
©alg unb gwei (Eßlöffeln ooH Bwfo. 3fi ba« #efenfHld aufgegangen, fo 
fChürtet man bie 3Jtil<h nach unb nach unter ba« ÜJiebl unb bereitet fyitt- 
ton mtrtetfi guten 9tbf<hlagen« einen feinen, garten £eig, bi« ftdh berfelbe 
ton ber ©chüjfel unb bem Söffel löfl unb feine ©lafe« madht. berfelbe 
wirb jufammengemacht mit£Dtehl fecftaubt, gugebedt unb wiebet $um 3luf; 
gehen warm gefieÜt. Unterbeffen fireiCht man eine runbe, bierfingerhohe, 
paffenbe fform gut mit gehörter, frifCher ©utter au«. 5)er nochmal« fo 
h»dh aufgegangene S:eig wirb bann auf ba« ©adbrett gethan, leicht abgê  
arbeitet unb mit bemJftoßh®  ̂ Su «in« feberfielbiden ©latte auSgeroHt, bie 
man in jweifingerbreite ©treifen fihneibet, mit ©utter beflteidht unb mit



gut gereinigten 2Beinbeeren betreut $iefe ©trafen werben fobamt in jweis 
fingerlange @tücfe gefönitteh unb fänetfenarttg jufammengeroHt. @tnb alle 
jo aufgcrotlt, fo werben fle aufrcdjtfteljenb in berSBeifetn biefSorm gesellt, 
bag febeSmal eine ©djnecfe an bet (Seite mit jetlaffener Butter beftridjen 
werben' mug, welkes bqwetft, bag fte nadj bem ©atfeit leidjt auSeinanbet* 
fallen. 3ft bie ganje ftorrn ja mit btefen ©tgueefen gefüllt, fo werben fie 
gugebedft unb $um ©egen wieber an einen warnten Ort geteilt. <Sinb fte 
fcodj auf gegangen, bag bie fjorm beinahe voll geworben ift, fo Werben jie 
in ferner lidjtbrauner ftarbe eine <3tunbe langfam gebaren, bann über ein 
Sieb geftürjt, gut mit 3utfer Beftüubt unb lauwarm $u £if<f) gegeben. -@in 
Gomfpotte bon gebörrten 3^cff^ferr ober brünetten wirb ertra beigegeben.

2121. $$l«fiföcr fluten. Gatora k la Silesie.
($in Sßfunb feinfie$ 2ftegl, jefyn BotfySButter, fünf (Stbotter, jwetSotg 

geflogene. äftanbeln, oier 2ot$ Butfor brei fiöffel ootl #efe, etwa« <t>a($ unb 
ein unb ein galbeS Ouart 9t«bm gebeu bie ÜÄaffe. $)te $efe wirb mit 
etwas lauwarmer UÄil<$ fein ab gerührt, bann tommen at^t 2ot(j 2Keljl 
ba$u, weites mit m>4 etwas lauer Sftildj gu einem $)ampfel angerüfyrt 
wirb, WaS man mit SDtê t Beftaubt unb gelten lägt. Unter btefer %ut 
rU^rt man bie Sutter nut ben fünf (Sibottern, bem Budftt unb @alg fein 
ab, gibt nat$ unb natf) ba$0Jlebt unb ben 9ta§m baju unb rityrt gietoon 
einen £eig an, bteS erretdjt, fo Wirb baS aufgegangene £efeuflü<f 
(Damfpfel) ba$u get^an unb jufammen gu einem feinen, |arten Steig ab; 
geflogen, welken man jufammen mad|t, mit SWê l beffäubt nnb wieber 
geijen läßt. 3jt nun berfelbe gehörig aufgegangen, fo wirb er auf bem 
©aätifdfj leidet gelnetet, fingerbid runb auSgerottt, über ein mit 9Jte$l B«; 
fläubteS ©ad&ledj getyan, f^Bit runb äufammengema^t unb äugen l>erum 
ein fleinet Sftanb eingefniffen, fobanu ber $udjcrt jugebedft unb nochmals 
gum (Se^en warm gesellt. Unterbeffen Werben ad̂ t 2otlj Butter mit oier 
Sotg SÖtefyl, adjt fiotlj fein gefönittenen Sftanbeln, uub ebenfo biel geflogenem 
Butter $u einer Eftajfe angerütyrt, welche feberlielbid Über ben unterbeg auf» 
gegangene« Äudjtn geflricgen, mit einem $ül$ffpetlcgen burdjjlo<$eu (gejtupft) 
unb fo in fdjBnjler ftarbe eine §albe ©tuitbe gebatfen wirb. 9lu$ bem Ofen 

- wirb et über ein £u<f>enbled) gelegt unb gut mit Bucfer unb Bintmt Beftvinbt.
2122. ©raunfdjtotiger fluten. Gtateau k la Brnnswic.

#ter$u wirb ber oertyergê enbe £eig bereitet, unter wetdjen man nodj 
oierfiot^ gut gereinigte <£orintgen, ebenfo toiel Sultaninen, etwas auf Bieder 
abgertebene Bitronenföale unb eiet Sfotlj fein f l i r t e  ÜRanbel« mengt. SDiefet 
fo bereitete -teig wirb ftarf fiitgetbid auSgerollt, jum 5lufge^en jugebeÄt 
warm gefiellt, geftu^ft, mit gerlaffenet SSutter befinden, gut mit Bu^ r  
beftiiubt unb fobann in fĉ Bnfter jjatbe eine ©tunbe lang gebatfen.

2123. (Sngliföt ©regeln. Craquelins k I’An l̂aise.
^ine oierteliDtag füger 3ftaf>m wirb mit einem Sot  ̂Se^lon^Bimmt uub 

bem fe^r fein abgcfdjtiltcn (Selben einer falben Barone j. iS auf ein ^albeS
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Quart cingefe^t unb in eine (SafferoÜe übet jeljnSoty feljr frif(f;er ®utter 
bajfirt. ©obattn fie8t man oierunbj»an$ig £ot$ feines, troieneS Stellt 
in eine ©Rüffel, gibt fedjS £etb geflogenen Budet unb etwas ©atj bâ w, 
betarbeitet bieS mit bem burd&gefei&eten 9la$tn unb brei 2oflj bider £efe 
neBft ne$ etwas anberem Staunt ju einem gatten, feinen $eig ab, »eldjen 
man tnit ©teljl BeftinBt uitb jngebedt $um 9(ufgetyen »arm ftettt. 3 ft ber 
£etg nun aufgegangen, fo wirb ein S^ril baoon auf ben ®a<ftif$ get$an, 
ju einem langen ©tüd mit ber §>anb auSgereKt, in gleidje ©tüde ge* 
f^nitten unb toon biefen Keine feberfieübidfe 33r«beln über ein mit Sutter 
BeftridjeneS ®le<$ breffirt, bie man fobann gum ®eljen »arm ffcKt. ©ie 
»erben, e^nefitjit Beftreidjett, langfam croquant gebadeit, hierauf, »ennfiefalt 
finb, mit Glace Boyale Beftrid&en, getrodnet unb f$ßn ergaben angcri$tet.

$on bet oor§erge$e«b Betriebenen £etgmaffe »erben jweiftngerlange 
unb fingerbide ©tangdjen auf ein mit &efiiiuBteS ®lec$ gelegt, gum 
©e^en »arm gefteKt, leidet mit (St befinden unb lidjtBrciun geBaden.

(Sin ©funb feljr trodetteS, feines »irb in eine ttbene ©Rüffel 
gefiebt, in bet ©litte eine ©rube gemalt, in biefe fcicr gaitge (Sier, jmblf 
8oty jerlaffene iButter unb ein unb ein ^albeS Quart (auwarme ©tildf ge» 
goffen, genau burd^einanber gemengt unb flu einem garten feinett £eig mit 
brei (5| l 3ffeln bott btdfer §efe, einem falben Äaffeelöffel »oU ©alg unb biet 
Gjjlöffeln taott geflogenem 3^«* aBgefölagen, fobann betätig gufammen» 
gemalt, mit ÜJteijl BeftäuBt unb gngebedt »arm gefleUt. SBertn nun ber 
feig um bie #&lfte feines SBctumenS $öljer geworben ift, fo »irb bie #Slfte 
bftbon auf ben mit ©le^l BefiauBten IBadtifdj get^an unb ju einer feber» 
Kelbtden Statte auSgerottt; biefe »irb fobann auf bierfingerBrnte ©treifen 
gefönitten, auf lang bttfd)oBene $reiede getljeiU unb biefe tnit aBgefd&lagenem 
<£i beftridjen. 3« bie ©litte btefer $)reiede »irb ein Keines $Suföen 
(SingefotteneS getfcan, über btefeS ber mittlere ©pty üBergebogen leidet gu< 
fammengeroflt, $alBrunb gebogen unb über ein Sied) gefegt; auf biefe 
2lrt »irb fortgefafjren, Big ber £etg oerarBeitet ift. ©mb fte nun fertig, 
fo »erben fte mit einem feinen £udj jugebeeft unb jum gehörigen SStuf» 
ge^en »arm gefiefft. $fi BieS erteilt, fo »erben einige (Siet mit einem 
(Sglöffel roU Bucfer abgefd&lagen, bie Äipfetn bamit Beftrid&en unb in einem 
mäßig feigen Qfen in fdjöner tidfrtbrauner garbe gebieten. 9tuS bem Qfeft 
»erben fte über ein ©ieB gelegt unb föön angerid&tet

tÄuS bem oorberge^enben Äipfefteig »erben eigrofje, runbe Jtud ên ge< 
bre^t, auf ein mit ©le^l Beraubtes 3?atf6led̂  gefegt unb gugebedt gum 
9lufge^en toarm gefteßt. hierauf »erben fle mit Bejtri^en, mit^rob» 
^urfer Betreut unb in fd̂ Biter (idbtBrauner f?arBe geBiden.

2124, Simmtftaugen.

2125. ffi&icner ftittfeln.

2126. Äolalf^ett.



2127. 83$ntfföf Äalatfdjett.
X>icfc Serben ben Ootbergebenben ganj gletdj jubereitet; »emt fte ge« 

gangen flnb, wirb mit einem <Si in ber SKItte eine Vertiefung eingebrueft, 
in biefe einige abgetropfte eingemad)te SBeidjfelu gefüllt, biefe mit afcge* 
fälagenen diem, mit 3udte untermengt, gebedt, mit feinblätterig ge* 
fdfjnittenen ÜRanbetn überftreut, äugen Ijerum mit d t befinden unb fo in 
fünfter garte gebaden.

2128. £efenteig«8rt̂ eltt.
ÜJian fiebt ein Vfwb frirte« trocteneö SKeljl in eine itbene ©Rüffel 

unb madEji in ber SDtttte eine Vertiefung; in biefe gibt man oter dgläffel 
»oU biete Jpefe unb ein baße* Ouart lauwarme ÜKiI<$, au« weldljen man 
mit etwa« oon bem Sütebl ein jpefenftüd anrüfyrt; biefe« wirb fobann mit 
SOteljl beflaubt unb jugebedt jum ©eljen warm gepellt. 3ft bie« erfolgt, 
fo wirb tw$ ber nötige {alte 9tabtn, ritt «RaffeelBffel roll @al$, ein dg* 
löffet ooll £uder baju getljan unb barau« ein etwa« fefter Steig gemalt, 
weiten man über ben Sadftifd) gibt, au&inanber brüdt unb mit jwfilf 
Sot  ̂ fefter, fe r̂ frifttyer Vutter belegt unb jufammen ju einem garten feinen 
$etg abfnetet, big fidj berfelbe ton ben £änben Unb bem ©adttf<§ töfl. 
3>iefer Wirb nun ju einem runben ©tüd gufammengearbeitet, mit einem 
erwärmten £u<$e ü&erbedt unb eine viertel ©tunbe fteljen gelafien. ©obann 
werben au« bemfeiben 33refceln bon beliebiger ©rilge geformt, über einem 
erwärmten unb mit beraubten $3adble<$ georbnet unb bann jugeberft 
warm gefleKt. ©inb fie gehörig gegangen, fo »erben fie mit abgef^lagenem 
di beftridjen unb au« einem jtemltdfj felgen Ofen in f$6tter lidjtbrauner 
Sarbe gebadfeu. £>tefe 2trt 33rebeln eignen fid§. oorjüglid§ jum Äaffee.

2129. SUjttfttttgcit.
2tu« bem eben bef^rtebenen Steig »erben fe$« 3®tt lange, feberfiel? 

bide ©längten mit ber £anb gerollt, auf ein 33le<§ gelegt, langfam ge$cn 
gelajfen, mit di befinden nnb langfam reĉ t croquant gebaden.

2130. ©adlftföer ©taflen. Gateau k la Saxonne.
S£>iefe SOtaffe befteljt au« einem Vfunbe ÜÄeljt, brei dglöffeln oott 

#efe, brei dibottern, hier fiofl) Bucfer, einen» falben £otlj 3Ru«tatMumen, 
etwa« Bimntt, einem 8ot$ fein geriebenen SDfambeln, etwa« abgeriebenem 
Bitronengelb, ein Wenig ©al$, gwölf Sot^ Vutter, ad&t fiotlf dorintijen 
unb einer falben SDtag fügent 9k$m. SDa« 3Reljl wirb in eine ©djüffel 
geftebt nnb qiit ber $efe, bem SRâ m, diem, ©ewürj, ©al$ unb Bieter, 
nebfl bem nötigen 9ta$m ju einem feinen Steig afcgefd&Iage«, unter weiten 
man oudb bie jerlajfene Vutter nac§ unb nadj einrüfjrt unb fetnblajtg ab? 
fälSgt; $ulefct fommen noct) bte Iftoftnen nnb bie feingefd̂ nittenen SDlanbeln 
barunter, tiefer 1£eig wirb hierauf jugebedt unb jum Oe^cn warm ge« 
fieUt. ©obann Wirb biefer Steig auf ben mit betäubten Vadttifcb 
get^an unb barau« eine lange ©tolle in ber $irt geformt, bag P« an
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884 78. 15. ftbtytUung. Sott btv flüffigeii lölaffe.

beiben Silben {pifetg julttuft. SDtefe tutrb mut übet ein mit Söh l̂ fcefiaubte« 
BledZ gelegt unb ber ganzen £5nge nadj in ber Bütte mit bem©tiel eine« 
t£oI$Iöffel« bi« $ur £älfte be« £u$en« niebergebrüdt imb bie beiben hohen 
Snben Wieber jufamntengefdblageit; biefelbe wirb «un jugebedt unb nodj* 
mal« ge$en gelaffen. $ft bie« errad)t, fo Wirb fte mit ßfllarter Butter 
befinden unb toä^raib einer falben ©tunbe langfam bei madiger O fen^e 
in frönet ftarbe gebaden nnb bann fcgleich nc^jnaiö mit Butter bejlrt^en.

2131. <£ngUfdje ftuteiu Hmee Pies.
IDicfe SBiaffe befielt au« einem halben ^funbeSoriutZen, einem falben 

Bfunbe «Sultaninen, jwölf guten 9t eine tt«; Steffeln ffeinWürfeltdj gefdjnitten, 
einem falben $funbe au« ber £aut gelbftem unb fein ^ad îrtem gieren« 
fett, bem abgeriebenen ©eiben toon $wei Zitronen, adZt Soth fein gefällt* 
tenen Qrangenfdhalen, jwötf ßoth fein gefdjnittenen 2Ranb«ln, gängig Sotb 
gebratenem unb na$ bem Srfalten fein gefd̂ rtittenem OcZftiiftfet, gWÖlf 
£otZ fein geknitterter, geräuberter OcZfenjwnge, einem Quart altem 
tfitfbeuwaffer, einem Quart <&ljerrb*obet SKabeira unb'ber £älfic einer 
ffRubfütnufj fein gerieben. Biefe Sngtebienjen Werben alle jufantmen in 
eine Bor$eUan?©Ebüffet gethan, mit bem JHrfbwaffer unb bem ©Zerrt? ge? 
näßt, genau burijetnanber gemengt unb mit einer $at>ierfd&etbe überlegt, 
Worauf ntan fi«, genau jugebeeft, über Sßadjt flehen läßt. Sine ©tunbe 
ror bent 3litrirfjten wirb bie nötige ?lnga^l großer Starteletten ? $örm<hen 
mit Butter <ui$geftri$en unb mit mefferrüdenbitf auSgewalgtem Butterteig 
au«gefüttevt, fobann wirb ein Sfpffel ooH bon ber SMaffe eingefütlt unb 
mit einem Bcdel oon bemfelben Beige genau gefdfjtoffen unb in berSWittc 
eilte Oeffuung in ber ©r8ße eine« fedh« ^reu^er ©titele« auSgeffod ên. 
©ie werben nun in einem jiemlidj ^etffenQfen in fdjön|ier $arbe gebaden, 
über eine gebrutzene ©erbiette auf einer ©dhüffel erhaben augeridhtet unb 
warm ju BifcZ gerben, SZ< fie [eiiurt Werben, gießt man in Jebc« 
^afletd^en etwa« Sognae, jünbet biefen an, bamit et au« bemfelben Zer? 
au«Brennt unb firüfentirt fte. SDiefe B^ffeti^en werben in gan£ Snglaub 
in ben guten Käufern am ^eiligen SMjnadZtStage' $u Bif<h gegeben.

?S. fö* JtMjpiltmg.
Hon brr fitiJTigm JttftjTt' Be la Pate liquide.

Bie flüfftgen Beigmaffen unterjdheiben fl<$ Oon allen ootZetgebenben 
baburdZ, baß fie mit Staunt ober 3JtiI<Z ffüffig gemalt unb fobann in 
Staffel« ober ^oZlZi^eneifen in oerfdfiebenen formen gebaden werben. 
Biefe Sifen befielen au« brei ©attungen, 1) tiefe würfelartige Gaffel» 
eifcii ] 2) feine carrirte, fogenannte $ortugiefct?Sifen, unb 3) fogenanntc, 
mit üerfd̂ iebenen Figuren eingravirte gang ftad̂ e »̂ô (̂ itp̂ >enetfevt.

Bie Sifen Werben j[ebe«fltal uor bem ©ebraud?e troden au«gewtkt, 
fobann auf beibeit ©eiten über ÄuZlenfeutr gehörig burd^würmt (ergibt) ünb
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mit einem @tücf<$eu Wetgen ©ped autfgejtridjen. SBaffeln werben immer 
über ĉUBrennenbem treuer gebaden, £e§(f}ippen aber ftet« über Äotjtenfcuer,

2132. §ottanfcer töagmttmffefa. Ganfres k la Hollandaise.
(Sin $«r&e$ $funb feljt frifdje Butter wirb fdjaumig abgerüljtt, ba« 

©elfte t>on $Wö(f (Stern nadj uttb natty ntit einer ÜDtefferfpibe roll ©afj unb 
einem ©glbffei boK Bieter bap getpe» unb fobann mit einer falben 2Kag 
fügttn 35opp<lraijin genau renüfyrt. hierauf wirb ba$ 2ßeige bet jwölf ©er 
ju einem fteifen ©djuee gefölagen unb btefer langfam unter bieüRaffe gezogen.

2133. £oflanbtr 9ta|mt»dffrttt auf eine tttbtre Hit, Ganfres
a la Hollaudaise.

Unter p>aii$ig £ot§ flaumig abgerityrte frtfd$e Butter werben fünf» 
jelp ©botter nadg unb nach eingerügrt, fobamt fommen a$tuiibjtt>an£ig 
£otp feinet gefteftte« Sftegl, etwa« ©atg unb ein (Sgtbffel tooü Budfet baju, 
weWje« mit einer falben SDtag ffigem unb einer falben 2Jtag gutem fauren 
9tapm genau uerrügrt unb pte&t nodjtnalö mit bem feflgefd^ageiten ©djitee 
ber ffinfeepu ©er berrüprt wirb.

2134. JBnrmtonffcIn. Gaufres h la Flamand«.
(Sin Sßfunb feine« geflehte« äflcljl, brei ganje unb ba« ©elfte bett hier 

(Stern, riet (Sglöffeln *ofi bidfe ©terffefe, fedgjefyn 2otlj gefl&rte frtfcf)e Butter, 
$wet Sott) £ucfer, ein ttnb ein Ijalbe« Quart ftapm, ein ©lassen $ran$* 
branntwein, ba« abgeriebene ©elfte einer Bitrone unb eine 3Kejfer[pifce t>otl 
©at$ werbe« pfammen untermengt unb mit bem Öiatpt unb beriefe p  
einer bidfflüfftgen Straffe gerührt, Weldje fobann fern abgefdfjtagen wirb. 
SDie SDjtftffe wirb mit 2fle$l bejtüubt unb pm  ©e^en Warm geftettt.

2135. ^(amanbtr SBaffeln. Gaufres ä la Flamandt.
(Sin $alft«« $furtb vergangene Butter Wirb mit ebenfo t>iet feinftem 

3Jle$le, neun ©bottern, fammt einem Quart fügen unb ebenfo riet fauren 
Äa^m, nebfl etwa« @al$, brei (Sglßffeln wtt geflogenem Buäer, etwa« fein 
gefömttenem Bitroneitgelb gut rerrityrt, ‘ piept mit bem fteif gefdjlagenen 

nee ber neun ©er untermengt unb auf bie angegeigte üöeife gebaefen.
2136. dßiener $ippen.

3w5lf Sotp feinffc« Stfepl, fe<$« Sotp gefehlte unb mit einem ©  fein 
geriebene SDianbel«, fedij« £otp geflogener 3u&r f ba« abgeriebene ©elfte 
unb ber ©aft einer Bitrone werben pfammen mit fedp« (fiern unb fedft« 
(Sglöffeln oott faurem SJtapm gut berrüljrt, mit etwa« SDlildp oerbünnt unb 
ple^t feĉ « £ot(j êrgangene,, fe r̂ frifdge Butter barunter gerührt, ©ie 
werben in bem ^ippeneifen gebaden, warm über ein runbe« aufge-- 
rottt unb mit gef$(agenem ^agm p  $if$ gegeben.

2137. ^»rtugiefer Iffiafftltt. Gaufres k la Pertagaise.
ßin botbe« 3̂funb frif^e Butter wirb mit ebenfo uiel geflogenemBurfer, 

bem ©eiben non neun (Stern, einem Sotg fein geflogenem <£ephm»3mnut mtb



etwas abgegebener 3itrone eine oiertel ©tunbe gut gerührt; fobann f6mmt 
ein IjatbeS $funb. feines ÜDlehl, fowie bet Bon ben neun (Stern fletf ge« 
flagene ©<hnee baju. ©ie Werben in einem i|ßortugiefer«C£ifcn gebeuten.

2138. ^nrtugiefer S0effeTtt. Oaufres k la  Portngaiae aux amaides.
Unter bte borget betriebene SJtafie Wirb noch ein ^olbeS Sßfunb mit 

(Stern fein geriebene URonbeln mitgerüijrt.

2139. ggfjlhlmieit. Oablies. Gaafres d’offtcs.
tPCĉ t Setb feinfteS gejiebteS SJteht, ein ^ntbeS £ot| geflogener Bintmt, 

riet Sotb ^ergangene frifdje iButter, ein Cuart 3Ätl<h, Ufer Sotlj 3udfer 
unb ein ganzes ©i werben bagu genommen. 3)a$ SDtehl wirb mit her 
$alfte ber Sölilch fein abgerüfirt, fobann f&mmt bie iButter, ber Bmtmt, 
ber 3«rf<r unb baS (St nebft einem Äörtn^en ©alg baju; baS ©anje wirb 
|uerjl jufammen unb fobann mit bem ütejt bet 2Ril<h, Bis eS bie gelange 
5)itfe berrübrt. ©ie werben in bem §ohthiWen«<Sifen gebaden unb 
fobann über ein runbeS jpötjchen auö bem (§ifen j<$nett aufgerottt.

2140. gohtyityitit mit MtalagasgBtitt. Gaufres d’offlee au vin
de Malaga.

$ e t Unterfd&iefc ifl ber, böß ftott ber ÜJtildj hier fDfalaga«2Bein ge« 
nontmen wirb.

2141. Sadjßföt $ohl$iWttt. Gaufres d'offlce k la 8axonne.
$>te[e SRaffe befielt aus einem $fuitb femflem 9JUtjIe, fe<hgehtt Sotlj 

geflogenem 3utfer, ebenfo Biel geklärter frif^ei Butter, jtoei gatten Qüern 
unb fünf (Sibottern, etwas abgegebenem äitronenjudet, etwas geflogenem 
3tmmt unb einem ßbrnch«« ©atg. 2>iefe SKaffe wirb nicht ftüffig gemalt, 
fonbern Bleibt teigartig. <§S werben babon Heine §ftufcf)en tu baS gehörig 
erbitte »̂o’OrOt^ens^ifen gelegt unb wie norhergehenb in fronet licht« 
brauner ftarbe gebaden. ©ie werben fctoohl aufgerollt, als auch flach 
mit 3udet unb<Bi°imt beftäuBt, über eine gebrochene ©erbtette angcri^tet 
unb mit geflogenem SRahm $u £ i f  gegeben.

2142. SRanbelbogen.
(Sin h*l^ê  ißfunb abgewogene Sftanbeln wirb mit riet Bis fünf Csimeiß 

fehr fein gerieben, in einer ©djüffel mit eben fo oiel fein geflogenem 3utfer 
genau betrügt unb fobann mit etwas (Sitoeifj, Bis fich bte Üftaffe bünn 
auffirefen laßt, oerbünnt. £>iefe wirb nun über etu reines ©lech 
mejfervücfenbicf aufgeftrihen, in einem mäßig ^ei§cn Ofen Iftgelb gebaden, 
in fingerlange unb breifingerbreite egale ©tüde gefnitten, mit einem 
btinnen 3)?effer abgeloft unb foglcf über ein runbeS £ol$ gebogen. ©ie 
werben wie bic über eine jte r lf  jufammcngelegte ©eroiette
angerichtet unb mit geflagenem 9tabm, mit Ü3anitfe«3u<fer gefußt, $u 
£ i f  gegeben.



2143. SRattbeQtypett. Cfanfres d’offlce aux am&ndes.
®in IjalbeS Sßfunb abgewogene unfe en. filets gefänitteue SRanbetn, ein 

IjalBeS fjfunb 3 uder, feiet 2ot$ SDleljl, etwas fein geljacfteS 3itr°tlcn9ei& 
werben untermengt unb ber.feon fedjS tStWeil fefigefdjlagene ©djnee laugfant 
barunter gemengt hierauf wirb ein Sledj erwärmt, mit 2Öadj$ Beftrid&eit, 
Heine obal runbe Släfc^en baTOuf breffirt, biefe mit ßudet Be [taufet unb 
na einigen Minuten in einem ntafctg êifjen Qfen lidfjtbraun getadelt, 
bann feom ©Ie$ gelöp unb f$neß über ein $ 01$ gebogen. @le. Werben 
$ierti<$ über eine $>amajte@erfeiette auf eine »Stöffel angeri^tet unb gum 
£$ee ober (Router feroirt.

2144. 3öamtfesS*>ä|ne.
Sierje^n £ot§ mit (Siweifj fein geriebene Dttanbeltt, adjtunbjwanwig 

Sotb jerftc jjener 3uder unb jwölf £otlj 2Jlê I Werben aßeS $ujammen genau 
untermengt unb mit (Stmetfc unb Orangenfelüt^SSafler feerbünnt, fobaun 
mit etwas SanißesBucfev gewürgt hierauf wirb ein Sied) erwärmt, mit 
SBadjS leidet Beftrid&en, bie ÜÄafie in einen £ridjter gefußt unb baooit 
$weifingerlange unb einfingerBreiie ©tretfen breffirt. ®iefe werben liebt5 
gelb ge&acfen, fdjneß bom Sledj gezogen unb über einen ^>oljtöffeli©tiel 
wie ^>obelf|ja^ne geWunben.

78. Iß* ^b ttn tong .

Von brn Qtojmt £5Hitkrn bfr ftmtfUrädiem. Des Fieces montees.
2145. Stamfu^nt. flateau arbreux k la brache.

tiefer auSgejeid&nete, merfwurbige Ku«$en erforbert in feiner 53er et hing 
feieten gleifj unb ©aefefenutnifc. 2>ie 3Jiafje ijt auf fotgenbe ©Seife jufam« 
mengefefct: ßwei ©funb Satter, jWet $funb ßftebt, ftefeen feiertet ©funb 
feiugtfb {jener 3uder, aweiunbnierjig <5icr, ein §albeS 2ot§ gepöbener 
3immt, ein falbes 2ot$ Catbamomen, ein Kaffeelöffel feoß gepöbene Steifen, 
ba$ a&geriebene ©elfee einer 3 itronc/ gartj Wenig ©al$ unb ein Quart 
guter tftal)nt. $>er Bntfet wirb in einer trbenen ©d)üffel mit bem ©eiben 
ber jweiunbfeter t̂g ßiet eint ©tunbe gerührt, bann mit ber geflärteu unb 
wieber abgelü^lten Sutter unter fortw& r̂enbem <3erlagen feerrfiljrt, bann 
kommen bie gewür^aften 3ngrebien$en ba^u, bann ba$ 20te1)l mit bem 
nötigen yta|m unb gulefet ber fefigefd̂ lagene Sd^nte feon ben jweiunbfeter îg 
<£iern, ber iangfam barunter gezogen wirb. Sin biefe Ijier genau angegebene 
Bereitung ber ieigmafte fdjltejjt ft<$ bie feon «Hern Sadmerte äufevß ab# 
wdefeenbe, merfwürbige Sadmetbobe beS Ku<$eu$, ^teiju gehört itämlid) 
ein gwanjig Bis öierunbjwanjig 3oß langer, unten fed̂ S unb oben feier- 
3oß im 3)urd)mejfer Breitet*, gaitj runber, gebredtfelter Saum feon Sinbem, 
ßBei&Budjeiu ober Sl^orn^ol;, in beffen ?fäitte ber £änge na$ eine Qeffitung



gebohrt unb butc  ̂ vc>t\ä}t ein harter, fi$ nidjt biegenber, eiferner 3)re1jft>ief$ 
gut eingepafjt unb fcefefiigt wirb. SDiefer re<$t glatt a6gebr«$te öaunt wirb 
mit einigen iöägen weitem ©ebreibpopter nm^üKt unb biefe« mit gefettetem 
Sinbfaben über bem ganzen Saum neuartig überfdjnürt unb bann nodpnal« 
mit Butter öberftvielen. Unterbeffen $at man unter einem Sftaudjmantel 
von gut getroefnetem, fein gehaltenen öudjenljolä ein Seuer angemadjt, wo 
fobann ber ©piefj in jtoei êuetbbdfe eingelegt unb in ber Entfernung nou 
ein unb einem falben ©dpip vom treuer fo lange gehrest wirb, bi« ber 
Saum ftarl genug geljifet unb ba$ Rapier fid} etwa« gebrannt $at. hierauf 
wirb bet erfte ®uf$ aufgetragen unb folgenbet Sktfe begonnen: <$8 wirb 
in eine Plät & sauW etwa« Von ber 3Raffe get^an , mddjc mittelft eine« 
langen Slnridjtföffel« auf ben 33aum unter fortwityrenbent, gteidjlartgfamen 
£>reljcn in ber JEßeife gegojfen wirb, bajj man ben Stöffel $anbbreit über



bctn Äugelt unb, von ber untern Sette be« Saunte« ««gefangen, 
benfelben na# oben g(ei$ feiet übergießt, fo baß bet Saum gteichfamBanbs 
artig gebedt wirb. SP bieg auf bt< gehörige ÜEBeife auSgeführt, fo wirb 
fcer Äu^eit etwa« flärfer gebreip, ba« Vjiütx etwa« Verringert, Bi« bie 
erfte fceigmaffe eine UdptBraune ftar&e erlitten $at. $a« geuer wirb bann 
wieber verpärft unb man Beginnt bon unten naiß oben ben ^weiten Stufguß 
auf biefetbe SSetfe unb wenn ber Saum wieber ganj überbedt ip, fo wirb 
ber Spie| etwa« piirfer gebre t̂, barnit butdj ba« ÜtBtropfen bet üftaffe 
<gr§5$imgeit entfielen, weitst burdj ba« weitete 3Iufgteßen ju 3atfen 
ober ©pifcen auGBilben unb bem ßudjen feine dgent^ümtid^e ©<$ßrtheit 
geBen. Stuf gleite S&tfe gepreßt ber brittc, vierte unb fünfte Stufguß; 
bie Bei jebent Stufguß abtrepfenbe Sfltaffe wirb mit etwa« verbünnt 
unb wieber mit aufgegoffen. Sp bie ganje ieigmajfe toetmenbet unb haben 
fidj föötte lange Baden ge&ilbet, Wel^e nic t̂ mehr a&tropfen, fo wirb bet 
Äudjen nur Bei $ohlenfeuer langfam voHenb« «M«ge&aden, fo baß berfelbe 
eine gleidje, tidjtbraune ffarbe erhalten bat. hierauf wirb bet Spieß vom 
Seuet genommen, bet £udptt mit einer Bttronen; ober £)ranget^©lace 
mittelp eine« Sinfet« überall gleich glaprt unb bann nodj einige Minuten 
am Steuer gebreljt, Bt« bie ©lafut troden geworben ip. £>er £u$en 
wirb unten unb oben reibt egal runb fingerBreit Vom 9tanbe aBgef^uitten 
unb na<b einet batBen ©tunbe, wenn er etwa« wrfählt ip, but<b ein 
leiste« Slnpoßen mit bem Saum an einen £tf<$ bon ber Bfotm getrennt, 
langfam abgejogen, ba« Rapier au« fcer Stftttte gezogen unb ber £u$cn 
üBet eine gebrochene Serviette auf einer ftadjen, paffenben ©<hüffet aufs 
gepellt. Siete verfügen biefen ßu$en auf irgenb eint SBeife mit Sads 
werfen ju berieten, allein t<h ha&c Pd« gefüllten, baß jebWebe ©arnitur 
biefen ohnehin eigenipüntitdj p^ßnen tönten nur berunfialtet unb in feiner 
©<ß5«heit beeintrvußtigt. $>a« (Stnjtge, wa« icp angemeffen ftnbe, iß, baß 
man benfelben Bei großen Suffet« über einen paffenben Sodet bon Nougat 
ober Päted*office aufPeHt unb foWohl ben Äuc^en unten herum, wie au$ 
bett ©edel felbp, mit f^Snem Sadwerte umpettt. SeigegeBene Betonung 
fott bem ©nnjen neuere StufftSrutig geben.

@« werben |Wei $funb ÜJtanbeln gebrüht, abgeßhält, nodjmat« rein 
gewafd̂ en unb über ein reine«£«$  au«geBreitet, gelegt; fte werben fobann 
hatBirt unb bann wieber en filete gef<hwtteit. Sßaißbem werben jle in 
eine große Plfit k sautö getfyut unb in einen ftBon außgefübtten Sadofen 
flefteUt, wo man fte Bei feht oft wieberhottem 2)ur<heinanbermengen re^t 
egal golbgelB rßftet. SP Biefe« erteilt, fo t&ßt man ein unb ein viertel 
Sfunb feingefioßeneit tttaffinabe^uder in einem fladjen, htpfemen ^effet^en 
über fchwa^em Äohtenfeuer langfam fi|melgen, wo bemerft werben muß, 
baß berfetbe aber nur eine BlaßgelBe $arBe annebmen barf. ^B&ßrenb be« 
©chmetjenö muß mit einem neuen ÄodBlöffet immer ber ^uerp gefdßmot̂ ene 
auf geröhrt werben, bamit and) ber übrige nadj unb nach verfließt; wenn

2146. SRaitbeftfufle (ftnugatj. Nougat.



berfel&e nun gang bünnffüffig geworben ift, fo göltet man bie wannen 
SKanbcfa fogteidj hinein, mengt fte mit bew Äodftföffel (eld&t bur<$ehtanber 
uitb jtetlt be» Äeffel über feiger Slfrfje Warm. <£# Wirb bann foglciĉ  ein 
2$eil haben über ein fe^t reine#, erwätmte# unb mit Sttanbelöl beßrid§ene$ 
öatfbledj getljan, mit einem fil'betnen Söffet feberftdbicf red t̂ ftaĉ  au#s 
eiuanber gebrüctt unb [oglcitfj in bie baju benimmt« mit KftanbeI;Oel au#; 
geftridjene ^orm eingcbrücft, wel<$e# mit $ilfe einet feften Nitrene am 
Teid̂ teftert geftfyieljt bann wirb wieber ein £^eil ben berKftaffe genommen, 
ebenfo beraten unb treckt fd&nell, baß bet erfte £$eil nedfj warm »ft, an 
benfelben angebrucft unb fo wirb fortgefa^ren, Big bie gange ftcrm redjt 
gleidBnt&feig au#gefüttert ifi 3U biefer Arbeit ftnb jtet$ gWci geübterer« 
fonat, woben bie eine bie Sttanbeln auf bem erwärmten 33te$ auS&reitet 
uitb bie anbere biefetben in bie Ororm einbrüeft, nßtljig; überhaupt mufj 
biefe ätrbeit fe$r fdfjnetl unb gef<$üft bor fid̂  geljen, bamit bie statten 
nod& warm in bie Sotm fommen unb man feine leeren ©teilen wafjrmmmt 
3ft bie ftorm fe§f gef<$i<ft aufgelegt, fo wirb fie, nadfbem bie SJlaffe 
gang fall geworben ift, Be^utfam umgeftürgt unb über eine au# pattem 
jjudferteig gebaefene $eigf>l<ttte, bie mit grünem $ctgelgmfer Befirtut ift, 
gefteHt unb unten Berum mit Keinem SBatftrerfe fd̂ Ön garuirt, auf eine 
fladfje, paffenbe ©Rüffel gesellt unb fo ju $ifdjj gegeben. Oiefe ÜÄaffe 
fann in febe Beliebige ^orm eingebrüdft werben unb eS werben au# bet« 
felben Sluffäbe bon großer Sftannigfaltigfeit unb ©d&ßnBeit ([«gefertigt, wie 
g. SB. Staren, ßafen, $elme, Äörbdjen u. bgt. SDiefe formen fön neu 
alle in gwei Steile gelegt werben unb finb mit (garnieren oerfdjen, fo bafc 
bie ©egenftanbe, nad̂ bem fte faft geworben, auf bie leiĉ teffce 53Crt Beraub? 
genommen werben fßnnen. Sfta f̂olgenbe 3eidljnungert ftdlien einige Stuf; 
fä^e oon Üftougat bereitet, bar.

2147. Saft tio« geriflrlm SRtmbeln mit t  ergebenem ft atf werfe 
Belegt. Vase en nougat garnie de diverses pätisseries.
£iergu wä^lt man eine fdjöne SBafen;^orm, reelle au# weitem, 

ftarfen ißledj getrieben ift, ftdj in gWei gleite Steile t$eilt unb mit (S^ar; 
nieren an Beiben ©eiten bergen ift. £>ie[e wirb mit SRanbclßl au#ge* 
ftridBen unb Über bie £afel gefteHt. 3* nadfc ber ©röfje berfelben werben 
gwet, brei Bi# vier $funb SÄanbeln genommen unb bamit eine SKeugat* 
SWaffe bereitet, wie fte bereit# angegeben ift. ÜJtit biefer wirb biefelbe auf 
ba# fdjönfte in li^tgelber ftarBe au#gebrüdt unb baun in ber f£orm gum 
Sh»#füBlen gur ©eite gefteKt.

Sin biefe SlrBeit fd̂ liegt ft$ bie SBerettung eine# ©odfel# au# hartem 
3uderteig (fielje harter ^ucterteig) an, welker in genauem fterB&ltniffe gu 
obiger ftafe fteljt üttefer ©odfcl Wirb mit einer ^albgerityrten, bünnen 
Olace royale angeftridben unb mit rotljem, grünem ober weitem ̂ agelgucter 
betreut unb gum £rodtncn an einen ftauBlofen O rt gefteKt. ferner Wirb 
eine feberfielbidfe, ruitbe glatte au# bemfelben t̂eig auögeroKt unb nad̂  
ber ©Rüffel, über weidet ber Sluffab gu ftefyen fommt, runb gefefmitten,

i DJgJilzecJ oyGoogle



übe* ein 33led) mit 3Rdjl feefiaubt, gelegt, mit einet fotyigen <$tabel überall 
burc^ilo^en, bann feljr langsam blaßgelb geraden, toem 8le<$ gelÖfi, auf 
einen falten ÜDctfet gehoben unb mit einet (Jafterotle leidet bef^roert. 2)er 
<Sorfe( wirb unten mit Straganktfitt befinden, in ber Sfltittc ber runbeu 
Platte aufgeftettt, leidet «mgebrüdt unb bet äußere 9?aum' bet Sßlatte eben? 
falls mit &iace befinden unb mit #ageljudter beflteut. Hebet bem ©ödet 
»irb eine gleidje glatte, auä betnfelben 'teige gebadfen, meiere einige Smiett 
toorfletyt, mit tfitt befeftigt unb über biefe bie&afe mit (Satamel?3u<f« bei 
feftigt, aufgefiellt. £ic leere roirb bann ebenfalls wieber mit £agel? 
jiitfcr beftreut unb bte uorfteljenbe to te  mit einer Keine« $eiggavmtur,



<m$ weigern Tragant teig au$gejto<gen, gefömcufrott gegiert. Unten um 
ben <2>D<feI getum werben Heine, tutibe, mit ©djlagragm gefüllte, gnlB 
totg unb galB mit ©gofotabe föwarg glafirte Sißquitß gcorbnet unb bie 
Safe felBft wirb ergaben mit Stglagragm gefüllt unb bicfcr mit grnfjen, 
frtf<ggef>flücftett ©arten *(5rb Beeren gierlidj Belegt.

214$. ^nttgurn tn>* gtrijUtett SBtnbel» mit carcraeflrten ftrndjien. 
Corne d’abondanee garnie de frnits glae&s.

£>ie na<g BetgegeBener Be*̂ttun9 ßeWÖgUe $fiHgütn#3porin wirb mit 
3Jtftttbels£)eI außgeftritgen unb mit gerieten Sffianbetn, Nougat, febcrffel* 
bict außgebrütft unb bann jum 2lu6füglen Bei ©eite gelegt.

$u tn  to&glt man gierju eine obalrunbe, paffenbe ©Rüffel, in beren 
Sertiefung ein jWei Biö brei BöH goger ©ocfel <ut$ gartem Bucfcrteig, na$ 
oben etwa« außgefdjweift, in einer ©le<g;ftorm geBatfen unb bann mit 
grünem §agelgucftr überall gut iiBcrjheut Wirb. 2>ie fiufccre &ante beß 
©ctfelß wirb mit einer («gölten ©arnitur na<g BetgegeBener 3ci«guung gantirt



unb in bcr SOWtte bft$ Sußfjorn mit Tarantel befeftigt, aufgeffcttt.
Dann »erben eingemachte, recht grüne fftetneclaubcn, Keine Slprilofen, 
Orangenfönitten, Slntareffen, Ätt[(^eit , Datteln unb üftirabeffen in einem 
Drotfenföranf gut getroänet, bann tu 3um 23rudj gefönten 3urfer getauft 
SOlit biefen Srüc^ten »irb ba« SuU$i>rn na# iia<$fte$enber 3«i^nung in 
ber Slrt gef$ntatfboll au«garmrt, ba§ bie glafirten Scüdjte jebeSmat an 
einer ©teile tn 9rtt$jucEer lei#t eingetau#t unb fo eine a« bie attbere 
befejligt »irb, »el#e« mit einiger ©orgfalt gu gefdjeijen $at. Unten $mtm 
»erben Keine, runbe SJUrinque« geBarifen, biefe auögelföhlt, mit ©djtagrahm 
gefußt unb mit redjt grünen, hal&irten ^iftajien befteeft,

2149, Knitter §tlm tmtt gerührten JStnbeln über einem $*4el» 
Cagque antiqne sar socle «it päte dofFic*.

$ierju 1jat man bo« »tigern ober gelbem Sie# eine $orm bon $»3[f 
3oK£öhe, welche ft# in $»et gteidje 2#eile êrlegen lä&t unb mit G^antie* 
ren verfemen ift; bie Sonn gunt Äaimn be« <£>elme$ mu§ extra fein, »eil 
bevfelbe au# übet bem ®etme eigen« angefefct »irb, Der £elmbuf# ift 
au« fel>r »et|em, gewonnenen 3u<fet bereitet. Der£elm fteljt über einen;



atitüfen <5f$ilb ne&ft tmb ©ürtel, alle« au« £ragantteig f<$8it
gearbeitet; bet <5ö(fel tfi au« hartem 3«<tatetg in breiAbteilungen, jebe 
mit ((einem ®a<fnxrf belegt, g. ©. Keine SRerinquesSedjer, mit ©djlag^ 
ta^m gefüllt, runbe &Ijofolab<s©i«qutt« unb (leine §ergogbröb<jben. SDUt 
@ef<$mact unb ftletfc gearbeitet, gehört biefe ß̂iect gu ben fünften bet 
mobernen ©acfmerle.

2150. ttyra Do» gerieten ORanbeU. Lyra en nongat.

£>te gorm ber %ra ijt eben fall« ou« meinem 33ledj getrieben unb 
befielt au« gwei gang gleiten feilen . <5te merben ebenfalls mit SRanbcföC 
au«gtpnd^en unb bann mit IRougat au«gebrii<ft, menn fte (alt finb, au« 
ben formen genommen unb mit re<btblaj3 geföntem iörud^utfet jufatnmen« 
gefegt. $>er ©otfel, morauf bie fitna ju flehen (formt, ift ebenfall« au«
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hartem, Butferteig Don neun 39tt >$$$*/ mit bftim gerührtem(Sinnig ;<5Haee'  
befinden unb mit weigern ^ageljuder beftreut. 3Mefer wirb in eine f>af* 
fenbc ©djjüfiet mit £ragantfitt befejtigt; übet tiefem, wenn et redjt troden 
geworben ift unb feft über bet <2>«btiffel §5(t, wirb bieStyta mit Karamel* 
3u<Jer gerabe <uifre<$tfteljeiib befefUgt unb bie fünf ©aiten, tote bie übet 
betreiben stitgebraute 93er$ierung wirb au« tedjt Mag ju ®ru<b gelobtem 
3udfet gemalt unb mit ebenfoftbem Bucfcr an bie £t;ra befeftigt, $>ie 
obere Äante be$ ©ocfeW wirb mit einer fdjönen ®er t̂erung au$ rofas 
gefärbtem ^ragantteig gefönt actooß garnirt unb unten ^erum fletne, runbe 
Nougats, in Äruftabenbedjer geformt, toetdje nod) mit gefdjlagenatt SÄâ m 
ergaben gefüllt unb mit (Srbbeeren belegt ftnb, garnirt.

®i«r ®funb feinßcö, tro<fene$ SKê I, toter $fmtb fe$r frifc^e ®utt«r, 
jroei unb ein fytlbrt $funb fein geflogener Bu&r, fe#«unbbreigig (Siet, 
ein Äaffeelbffel ooÜ SOtwOfatblüt̂ e, ebenfo Diel (Sarbamomen, ein falber 
ÄaffeeWffel toott feingeflogene Ülelfen, ein ßaffeel&ffel tooff Bimmt / brei 
$fuitb gut gereinigte SBeinbeeren, ein Sßfunb gefällte unb fein on filete 
gefdjntttene ÜRanbeln, Dierunbgwangig £ot$ abgewogene «nb ebenfo gefönte 
tene ®ift«jien, ein®funb canbirtc ©rangenföalen «nb ebenfo toiel3itronat,

2151. «nflttfter $9$gtitfu4en. A Bride Cake.

/
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alle« f ein Wurf elidj gefunkte«, nebft einem Cuart 9?um unb etwa« <Sat$ 
geben bk äftaffe. SDiefe wirb nun auf folgenbe Seife jufammengefefct. 
£>ie ©uttcr wirb eine ©tunbe lang fe^r flaumig abgeriiljrt, bann fömmt 
ber baju, mit wertem fte uodh eine Setlc gerührt wirb, bann
wirb ba« Seifte ber (Siet ju einem feflert <Sd>tKe gefdjtagen unb biefet 
langfam barunter gezogen; unterbcffcit bat man ba« ©elbe ber <Skr eine 
halbe ©timbe lang gut abgerüljrt, metdje« fobann mit bem äReijl, ben 
äßanbetn unb ben übrigen Bngrebknjen nebfi'bem 9him genau barunter 
amalgamirt wirb. 2>a« SBaden gefd̂ iê t auf folgenbe Seife: <S« wirb 
eine fe^jetjn bi« a^tje^n Soll fiarfe Ärujle non weiftem Rapier ge? 
ma$t, Weld̂ e mit Butter gut auSgeftridjen unb über ein btde« Skdj ge? 
fietft wirb. 3« btefe Trufte gibt man ben britten £betl ber SKaffe, welche 
mit einem (Sftlßffel glatt gefirt^en unb bann mit gut abgetropften falben 
SIprifofen belegt wirb. Ueber btefe füllt man bie zweite §&tfte beräRaffe, 
über bic angelernte, ^albe Stelneelauben gelegt werben, unb bann füllt 
man ben Dteft ber Sftaffe barü&er, welker ebenfall« glatt geftri^en toirb. 
£>a« Blech wirb nodtj auf ein zweite« gefteUt unb ber Äudjen wenigjlen« 
brei «Stunben jeljr langfam gebaren, Welche« mit ber geboten Borficljt unb 
genauer Äenntttift be«£)fen« gefdhefjen muft. Senn berÄud^en in fd^önfter, 
lidjtbraunet tfatbe gut au«gebaden unb ^alb au«geffibtt tffc. Wirb ba« 
Rapier abgetßft unb ber ganje Jtm$en mit einer Bunfä * ©lafur glaftrt, 
mit ?3iflajien bejireut, bann Über eine gebrodene <S?eruiette auf einer flauen 
<S<büffel angeridbtet unb fo ferbirt. 2)iefer Äud ên fann auf bie ntannig? 
faltigfie Seife befetirt Werben, wa« lebigltd̂  bem guten ©efdjmade be« 
geübten Badmetfler« anljeimfättt. ber fionboner ittuftrirten B^tung 
würbe oor einigen 3a$ren eine« folgen .!pod&iett?udben« erwähnt; betfeite 
würbe bon #etm  £>apWörb, Barfmeijtev beim £er$og oon SRorfolf, au«? 
geführt, tiefer fd̂ öne Älteren war auf na^ftetjenbe Seife gejiert. $>te 
obere ftigur ffcUt bte ©5ttin ber ©rnte mit 3rabnen umgeben nor, ber 
Äud̂ en ift mit weiten 9tofen unb Orangenblütljen au« 3«der 'bereitet, 
umlrfinjt unb bie Bafl« finb jltinbilblid&e Figuren, welty ^üllbürner unb 
Sorten tragen. $>en ganzen ^ud^cn tragen brei fißwett unb brei EalSotfcije 
£unbe ton ©olb, weldje auf einem Brett mit ^odbrotbem @antmt bebedt, 
ruben. Betgegebene B ^ ““11!* ift gan$ getreu au« ber ßottboner ittuftrirten 
Beitung entnommen.

2152. Cafe bau hartem Btttferteig mit Äerinquen gefült. Vase eu 
päte d’office, garnie de meriuqaes 4 la Chantilly.

^)ierju wählt man eine fupferne^orm ganj nadj nad^ftetenber B«i<̂ ' 
nung \ fte wirb mit SSuttev au«geftri(hen unb mit hartem Budterteig au«? 
gebrüeft, bann mit ber ©abel überall bur<hfbd)en, mit troctenen Srbfen 
gefüllt, über etn ©acfbledb geftellt unb langfam gehadert. Senn bie Safe 
gut gebaden unb falt geworben ifi, werben bte (Srbfen |erau«genommen, 
beibe ‘ZfyiU mit ^raganttitt oerbunbert unb bur<h bie gan$e SSafe ein 
^ol3<hen jur ©idjerbeit gemalt; über btefe tßirb eine runbe glatte au«



bemfefben Steige feberfidbicf otirtgerotii, einen falben grüßet at$ bet 
Ourdjmeffer bet Skfe beträgt, tunb geknittert, blaß geböden unb mit 
£raganttitt über bie ®a[e befeßigt. Senn äße« gut troden getoorben iß, 
tuirb bte SBafe mit ttetßer bümtet Glace royale befinden, mit blaßtot$em 
#agel$u<fcr bcßreut unb langfam gctrocfnet; unterbejfen bereitet man im 
Sßerßältmß ju bet $afe einen ßufenartigen ©edel au$ pattem £utfert«ig, 
m ek« aber metß glaßrt unb mit weißem ^agetjucEer beßreut wirb. liefet 
©edel wirb mit $xagantfitt über eine ßafienbe, ßadje ©Rüffel befeßigt 
unb bie 35a(e, unten mit $ ü t befinden, barüber aufgeßettt. UntenJjerum 
»erben Keine Starteletten bon $af e(ttuß*18i$giiit4föftfle mit $tyrilofens2ftat* 
melabe gefüllt unb mit Orangen«©lacc glaßrt, Weke noty mit einges 
malten ^rü^ten fdjön gamirt ßnb, gelegt; bie zweite Sacktet ßnb Keine 
%ntgat$, mit ©<$fagrabm unb (Srbbecren gefüllt, bi« brüte aber beßeßt
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auö ^erjcgBröbcBen. UeBer ber SBafc werbe« Heine, runto breffirte, mit 
feingefd&mttmn ^iftajieit Befireute, g«n$ toeifcgeBacfent, mit ©dBlagralm 
gefällte SRcrinquett ergaben aufgeri^tet,

2153. ft*nq»ant im  Genaife. Croquait de Geiioise»



SKan bereitet au« einem ißfunb Bußer eine ®enoife-3Jlaffe; biefe »irb 
mejferrüßenbtrf auf ein ober gWei ©le$e gefiridfen unb tidhtgelB gebaßen; 
au« biefer »erben Dting^en in ber ®röfe eine« ©ulben« au«geßo<feu, 
»eti^e mit Glace royale halb weif Ealb rotlj glaßrt unb bann langfam 
ge trennet »erben. <3obann »irb eine glatte fjform bon Biergefn B^ß^öh* 
unb unten a$t unb eben neun Boß Steife gur Jpanb genommen unb biefe 
King^ett leidet in ©ruchjußer eingefaßt, jebeSmal ein weile«, bann ein 
treffe« in bie ftorm aufgeßeßt unb genau jufammenbefeftigt. 3 n tiefer 
SBeife »irb bie gange ftorrn au«garnirt, wie e« betgegebene Bettung bars 
ßeßt. tiefes Groquant wirb Be^utfam umgeprgt, über eine ©afe auf? 
gefteßt unb in Jebe« iftingtfen eine eingemachte ßöetdhfel gefteßt. 2)er 
©oßel ber S3afc iß mit Keinen, runben, mit üßerinque« perlen beforiften 
unb mit Qohanniäbcer s @et^e gefußten ©i«quiten garnirt. £)ic groeite 
©arnttur jinb Spunfrfjfdjnitten mit Glace royale Befprift; oben bar über 
wirb eine (Sultane non gewonnenem Butter aufgeßeßt.

2164, Groqtöttt tum eingemadjten grünm SRanbelu. Croquem- 
bonche des amanaes vertes.

günfeig bi« fecfjgig gleich gtofe eingemachte grüne ßßanbetn werben 
falBirt, abgetroefnet, innen mit etwa« BohanrttebecrsQJelöe Beßrtdljen; bann 
eine Ijal&irte trotfene Wetfe ßftanbel eingelegt unb jebe ÜRanbcl an ein 
^oljWeil^en angeßedft. SDiefe SDlanbeln Werben fobamt in ©rudhjußer 
(fte^e 9tbj<$nitt 78, 5 ^CBtheilung üftr. 1956) eingetandjt, worauf man 
ßt falt »erben lä ft, ba« hê t  man ßeßt bie §ötgdbeu anfte^t tn ein 
große« SDralftßeB. ©obann »irb eine paffenbe ruttbe ©turgform leidet mit 
ÜJtanbelöl au«geßridjen, unb ein Ärang in fdbiefer Sage »on btefeu SORanbeln 
eingefeft, wo jebe berfetben gubor etwa« in ©rudhjußer eingetaudjt Werben 
ntuf. BP nun bie erjte Sage eingelegt, fo »irb bU gmette in entgegen* 
gefegter Sage ein gefegt, unb fo wirb fcrtgefaljren Bi« bie fterm ooß iß. 
Buleft Wirb ber ©oben eBenfo au«gelegt; ba« 2lu«legen erfotbert <53ebulb 
unb eine nötige ©efattblung, bamit ba« ®ange rein unb elegant au«s 
ßeBt. BP nun biefer GtoquemBoucfe oöttig falt geworben, fo wirb berfelbe 
Über einen fcfbn beforirtra ©edel au« hartem Bußerteig Bereitet geftürgt, 
aufen ^erunt mit Keinen, mit fein gewitterten grünen ißtßagten Beftreuten 
SRerinque« garnirt, unb baruBet eine fd$ne (Sultane an« gewonnenem 
Bucfer geßeßt, Weidet« bem ©angen ein f^bne« Slnfe ên gibt.

2166. ttroqnaiti tun ftoßtcvalm über einem ©oßel. Croquem-
bouche ä la reine sur socle.

2Ra« Bereitet au« gebranntem Jet ge Keine, runbe Äugeln, Wel^e, 
na$bem ße langfant gebaßen fmb, 110$  getroßnet werben, ©obamt täft 
man ein $funb feingeßofenert ifiaffinabesBuclev tote gu einem Nougat auf 
Äoflenfeuet langfam fdjmelgen, fefüttet tn biefen bie »armen Äugeln unb 
ma<ft ße leidet burdhemanber, bamit ße ber B“^et öon aßen ©eite« gleidfc 
glaßrf; ße werben bann ht berfelben fe$ett $era  in Keinen 5ßartfien ein*
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gelegt (h>a$ fepr j^nett gef$e$eu mufj) unb bie gange $orm bauüt auf­
gelegt. 9iaä> einer falben ©tunbe urirb ber Croquembonche geftürgt, 
über nach obiger 3̂ ^ nUTlÖ angegebenen Sotfel gepellt unb ebenfalls eine 
Sultane barübet gefefet öeibe fleine ©admerfe, »ontit ber Sodfel unten 
herum garnirt ifb, fittb Weine in Ärujtaben*^5rm<^en gebaden« unb mit 
$unf$ gtaprte ißtumpeafeö, bie zweite Garnitur flnb Weine Söuttertecg: 
?brb$en, potits paniers au groß sucre, bie britte fbxb Weine SKanbel* 
Itupaben; mit S 4tagra|m gefüllt.

$ie iüuSfü^rung biefer großen Stüde ber ÄunftbSdetei eeforbert 
fd)OU längere Üebung unb ©a<$fcnntni§, um jte mit ber t$iten gehörigen 
®tegang richtig gu oottenben. So g. 8. tarnt ber gefd&tdte ©adweiper 
immer neue Äunpbadwerfe erfvnben unb pe in phbnper Sonn aufföb«*.



HHe ro$  ott« (£areme« 3citcn abflanimenben Huffübe, g. ©. feine Stentel, 
JRutitot, ^temttagen unb mehrere anbere flnb Veraltet unb erlernen Weber 
in ̂ ranfreicb n©<$ Bei un« me^t; begatt IjaBe i$  fte au<B gang umgangen.

2156» «rM**nt tum Diiteln. Croqnemboncfe« des dattes.
§ierju wirb ba« nßtBige ÖuantUm gleidj großer, vttfer Datteln Von 

Betreiber fJfarBe genommen; biefe Werben auf einer ©eite aufgefdjnitten, 
bie Äente ^erau^genommen, bann an beren ©teile ei« ©tütfcBen SPtanbet- 
teig, reeller bie @tßße wie bie Äente Baben, eingelegt, fo baß bie ^Datteln 
Wieber tyre natfirttiBe gprm erhalten. $>er SKanbelteig Wirb auf folgenbt 
9trt Bereitet: 6in B«lBe« glfunb SDtanbeln wirb abgewogen, bann werben 
biefe mit ein wenig fÄofenwaffer fein gerieben unb bur<BVaftirt, fo baß 
man einen feinen garten Uftanbelteig erhalt. SDiefen gibt man nun in 
einen 3w!terfeffcl unb rßftet benfetben mit g«Bn $otB ©tauBgucter über 
ÄoBIenfcutr Bei itrtmerwäBrenbem OiüBren, Bi« er fWB bom Sbffel aBlßfi, 
aB, Hu« biefem Steig werben nun bieÄerne geformt, wef$e in bie Datteln 
eingelegt werben. $>a« <$arnteliren berfelBen, wie aucB ba« (Sinfebett ttt 
bie fjorm B*t biefer groquemBondBe gang mit ben vorBergeBenben gentein, 
unb i<f> Weife BeßBalB auffftr. 2154 gnrücf. SHcfer wirb ebenfo aKgevidjtet, 
unten B^um mit Crangenf<Biritten nad> Sftr. 1915 Bereitet BelrSnjt, unb 
barüBer eine fi^ßne ©ultane au« gewonnenem 3u<fer Bereitet gefegt

2157. tttaifttaut b«n IjaHm ftyrifofe». Croquemftoiehe k la *R i c h e J i e a .
#tergu werben <tngema<Bte kleine B«t6e Sfyrifofen genommen, wel$e 

aber über einem ©ieB Über 9Za<Bt im SBärmefaften gejianben Babe«* Hn 
bie ©teile, wo ber Äem war, wirb etwa« StyrifeftnsSOtarmelabe getBan, 
unb über btefen flehte fterne, au« bem VorB«r5efd>rieBenen üttanbclteig natür* 
li<B geformt, angebrüdt. STu<B Bei btefern <£roquem&oudBe gilt alle« oorBer* 
gefagte fowoBl Beim Garmeltren ber Hprilofen, Wie au<B Beim ©infeben 
ber ffrüdjte unb ba« Hnri$ten [elbft. ©arnirt Wirb biefer mit Keinen 
runben ©i«quit«, weldBe weiß glafirt »nb mit Ijßiflajien Befireut jinb.

2158. fcraquatit bi« Sfrmbtltt. Croquembouehe aux auandes
k la Royale,

Hu« einem größeren Ouantum Sftanbeln Werben bie neigen gleidfrs 
großen au«gefu$t, ge&rüBt, abgegogen, bann leicht getroefnet unb gule t̂ 
BalBirt. ferner Werben fe d ^ n  SotB grüne Sßiftagien mit etwa« SKara«« 
qutno fein gerieben, burdj ein feine« #aarfleb paffirt, unb batm mit ©taub* 
gudter angeneBm verfaßt, fo baß man ein biefe« sj$üte« crB&lt. Sttit btefem 
qiiftagienteig werben nun bie Üflanbeln gefüllt unb gwei gufatnmettgefefct. 
j)tefe werben tum an £olgWiege geflcdt, carmelirt unb wie bie vorB«* 
geBenben ^roquemBou^e« auf gefegt; ba« Huffe^en mu| wie Bet allen eraTt 
unb fleigtg au«gefüBrt werben, benn nur baburiäB gewinnen biefe ©ntremet« 
ungemein an »Brern Brillanten Hu«feBen. ©eint Hnrid)ten felbft aber wirb



Bei biefen ein creme plombiere uadj tttr. 1900 ein gefüllt, glatt geftridje«, 
fogCei<B in eine ©puffet geftür$t unb $u £ifdB gegeben,

2169. ©roße ©ißquHsSJarte auf ftrm$3fiföt ürt. Bisenit de Suvoie.
tiefer au«ge$ei<Bnete Äu<Ben bet Äunftbäderei erforbert Diel ftufmevfc 

famteit unb eBenfo bie ftrengfie ©etiauigfeit üt bet ©eBanblung felbft. ©« 
ift baljer nöt^tg, baß «tan ^ietju ben feinften, trodenen Budev, eBenfo ba« 
Befie, tredene, feingefiebte 9)^1, fc r̂ gute, frijtye (Siet, bann aber einen 
guten ©adofen, bet bie $ifee glctrf) xmb lauge anbauemb $&(t, Bat. 9tt« 
große« ©tüd Behauptet eine fold̂ e £orte immer ben erjien 9tang, nur 
muß biefetbe in jientfid^er ©rSße Bereitet Werben. SDie SWaffe ^ietju tft 
folgenbe: werben brei ©funb 3udet mit btm ©eiben Bon 48 (Sietn
eine ©tunbe red̂ t flaumig gerührt, bann wirb ba« SGßeiße Bort ben ©iern 
ju einem feBr fteifen ©djnee gefcBlagen unb btefer mit 54 Sott) SEßê l unb 
fc<B« ©ßlöffeln ooD Orangen; Budet langfam unter bie ttftaffe gezogen. 
Unterbefien Bftt matt eine B»Be ©idquit * $orw mit geflarter, feBr frtfd̂ er 
©utter aubgeftri^en, unb bann mit ©tauBjutfer üBetatt gleißt au«gepubert. 
SDie 2Raffe wirb Bi« breifingerBreit bom töanbe eingefuflt unb, nac^bem 
man no<B einen ©apierftreif mit ©utter Beßti<Ben unb bierfingerbreit »Ber 
bern Sftaitbe fiê enb B'ruin Befejligt B«t, Wirb bie ftovtn über ein Starten» 
Blc<B gejteUt unb $wet, auty gtoei unb eine ^alBe ©tunbe mit bet©orfi<Bt 
gebaden, baß betÄudjm Beim Untftür^en eine HtyBraune, glän^enbe Ärujte 
erhalten ^at. 3)a« ©arBaden wirb baburtB erprobt, baß, wenn man mit 
ben ginger» bie Störte oben Berührt, bie Ärufie gefprungen, trotten 
unb feft fein muß. ©te wirb fofort über ein große« JpaarfieB geft&rgt 
unb bie f̂orm langfam auf? unb barüber weggepoBen. 9tad) bem völligen 
(Srlatten wirb fie über einem paffenben ©odel au« Bür^nt Buderteig Be» 
reitet, aufgeftetti unb barüBer ein ©uf$ au« fetngefponnenem 3udc*/ wit 
©aramel Befeßigt, gefebt. SMefen ©iSquitfudjen fantt man aud) mit ©auifle» 
flatt Orangenjutfer Bi« jum angenehmften im ©efdjmad ^eben.

2160. Surftan Hon ©ißquit mit gefptnnentm ftuifer. Tnrban en
biseuit ornd de sucre fU6.

#ier$u muß ntan eine fed?« 3^0 B°Be> unten Bier unb einen ßalBen 
Bott im OurcBmeffer Breite, oben oBgernnbete ftarte Biedrem $otm Baben, 
cBeitfo eine Bieredige Bon fedj« Bi« fieben 3ott im OutcBmeffer Breite, 
©eibe dornten werben mit ©utter au«geftri^en, mit SDteBl au«geftSubt 
unb mit einer ©[«guifntaffe, na<B 9tr. 1972 Bereitet, gwei SDrittel oott 
angefüllt, über ein ©le<B geflettt unb feBr langfam geBaden. SBenn biefe 
gebaden fitib, werben fie über ein’große« ^aarfteb gefiür^t, worauf mau 
jic öän^itB falt werben laßt, ©ctjr gut ifl e«, wenn man fie ©eibe ben 
SIBenb ocrBer B̂ idt. Oann Wirb oon bem runben ©i«quit mit einem 
bünnen fcBavfen ÜKeffer oben ber runbe ^opf aBgefcBnitten, baß ntan eine 
Oeffnung wie ein tleine« ttöeingla« erhält. 3)a« ©i«qitrt Wtrb nun au«s 

bev aBgcf<Bniitene Oedel wiebet paffenb barüber gelegt, bann mit



$pti!ofen<3Rarntelabc bünn üBetfttirfjen unb mit einet rottjen Surfet::@Iöfur 
mit SRataSquine, weldße bie gehörige £>ide Ija&ett ntuß, üBergoffen, fo baß 
btefelBe lartgfam aBläufi unb ba# ©anje gfei<$m&ßig üBerjte t̂, glaftrt, 
worauf babfelBe langfam gettotfnet wirb, $><t# olerecfige St#quit wirb mm 
in frönet ftcrm wie ein natürlidje# Äiffen augefdjnitten, fo baß baffelBe im 
triftigen Serhüttniß ju bem oBern runbeti Äopf fle^i 2>ie# wirb nun 
mit GHfu» royale fließe SRr. 1959) rofa gef&rBt unb eBenfall# getrorfnet. 
SQßcttn mm Serbe fo Beenbet finb, wirb ber runbe Äopf, Welker imtcn 
mit etwa# Stprifofen^ültonnelabe Befinden würbe, betrübet gefegt; bann 
Wirb Surfet fein gewonnen, au# weitem man ben £utBan jierti^ formt 
unb um ben Äopf natürlich ^erumfebt; eBenfo Bereitet man au# bemfeliben 
Surfer be« Sfatberbufdh, wie au$ bie oier Ouaften, toeldje an ben öiet 
©rfen be# Äiffen# eingefterft werben unb peraBpngen müffen, 2)et runbe 
Äopf wirb nun gefcBmarfootl mit perlen au# weißer ©lafur Befprifct unb 
eBenfo mit Weißem 9lepfel:@el#e fdjttn au#garniti. 3)er StuvBan felBfi 
aber wirb mit (&jolotabes©ilbefperlen Befefct, welche# fe auögefü^rt Werben 
muß, al$ wenn biefe fjerumgerounben wären. SCBenn nun ba# ©anje fo 
au#gefüf}rt iß, wirb ber SfcmBan üBer eine fd>ßn gebrochene 2)amafi* 
©eroiette auf einer paffenbe» Sdjüffet angeridftet, ber Werfel aBgenomnten, 
bet Turban mit einem Crftnto & la Chantilly mit Santffe gefüllt, ber Werfet 
wieber barüBer gelegt unb bann fertürt. 3 U Benterfen iß, baß jur 39 läquit« 
maffe einige SotB SPlĉ t mehr unb fe<$# ©iWeiß Weniger $uin ©djnee ge« 
nemmen werben muffen, bamit Beibe Steile, wie bie §orm felBft, itacß 
bem Sarfen au# berfelBen tommen.

2161. ßroqnant bin fWeringneS mit Gljelelnbe. Mousse «n
m r̂inques au chocolat.

Son bem S&eißen Oon fe<$# frifc ên (Stern wirb ein feljr fefter ©djnee 
gefälagen unb btefer mit einem Sßftmb ©tau&jurfer langfam untermengt, 
fo baß man eine feljr fteife Stoffe erpSlt. Son btefer werben üBer ßalBe 
Sogen mit Sutter Beftri^enem weißen ©apier ein feberfielbirfer Soben 
unb fünf gleich große SRtugc, im $>urchmejfer wie ein $)effetttctter, gefprlpt, 
Welrfje, mit weißem $agel$urfer Beftreut, üBer SarfBleche gelegt unb fo 
langfaul |art aBer BlaßgelB geBarfen Werben, SBenn nun biefeflben fdjBn 
geBacfen flnb, werben fie Bdjutfam »om Rapier genommen, ÜBer etnSle<B 
gelegt unb erlalten gelaßen, ttnterbeffen Ijat man toon brei viertel Sfunb 
Surfer eine Sartljie fitberweißen Surfet fein gewonnen, au# weldjem man eBenfo 
große unb glei$ biefe Äränje formt. 3)a# Stuffeße« sefd̂ iê t auf folgenbc 
SBeife: S)er Soben wirb mit ^prifofensStormelabe Befinden, übet biefen 
Wirb ein £rait$ oon Slerinque gefegt, btefer wirb wiebet mit ÜJtotmelabe 
Beßrirfien, bann Ißmmt ein Äranj oon gewonnenem Surfet, bann wieber 
einer oon SDhttttque unb fo wirb fortgefapren, Bi# ba# ©anje aufgefeßt 
iß. $)er obere D?eif muß ÜRerinque fein, welker $ierlt<ß mit eingemachten 
^türfiten gamirt wirb. Ston rietet biefe ßroquante üBer eine ©eroiette 
auf einer flauen ©Rüffel an, füllt furj iwr bem 9£Cttrt<̂ tcu gut aBge#



tropften, mit 93anUIe-3utfet omb fein geriebener ^ofoTabe untermengten 
^djlagva^m ergaben cm unb ftcüt Über tiefen eine ^albtunbe Äuppel au« 
3utfet gewonnen, Weites betn ©anjen ein elegante« 3fnfe ên gibt.

2162. ftttfgefette SRrriiufttett* Grosse merinqae mont&e.

Üftan bereitet von bem SBeifjen von $wanjtg (Stern unb jwet $futtb 
$taub$u<fer eine gute Sttertnque j äßajfe, au« meldet ritnbe {Ringe auf 
»eiftem kopier bur# «ine bleierne ©pripe in bet ÜBeife breifirt »erben, 
bag immer ein {Ring Weiner at$ ber anbere ift, fo gWar, ba§ ber lebte 
bte ©töfje eines Quart s ©lafef §at. $ie[e {Ringe werben mit feinem 
<Staub$utfer normal« beftSubt unb in einem aufgelösten Ofen über Sacfs 
bledS in ber tKrt gebadfnt, bajj fie glaSforöbe flnb unb eine felafjgefte 
ffarbe fyaben. 3jt bic« eweitst, fo werben fte über eine glatte auf hartem



äuderteiö übereiiwnbet mit SRerinqueslIRaffe teftet$m, pbramibenortig auf» 
gefegt unb bann tn ben £rcctenf<btanf gefteUt. 3 « gleitet 3 «t fat man 
au* berfdbett Sflaffc tunbe QKermquen über ein mit ühttter beftridpne* 
©tedlj brefiirt, wdtije na<$ ber ©rßfcc ber Ringe ua<§ oben ju immer 
{(einer werben; biefe werben mit re<$t grünen beftetft unb bei*
na$t gang Weif} re<$t ftrßbe gebaien. ©ie Werben fobann mit SÄerutque» 
SOtaffe befhridjen, ein« an baö anbere an bie Ringe na$ beigegeBcncr 
nung angefebt unb big fte wieber feft augetroetnet finb, in ba$ (Stube ge» 
fteflt. ®iefe Sßiece toitb bei Befonbem (Selegenfyriten über eine ©tyate ober 
jonft paffenben ©ortet na$ beigegebener 3 <i$nuu$ aufgejieHt, oben barattf 
mit einer ©ultane auS gewonnenem 3 nrtet bejiedt unb, na$beut ber ©eitel 
noch mit SRerinque«, »eli$e mit ®anil(e»©($fo0ra$m gefüllt finb, ganrirt 
ift, wirb biefe föflne gtfece aufgefebt

2163. *ea)>#litaniföe9 Rattan, tfatoftii tfapolitaine.



fifton breitet t>ort einem $fuube 3udter eine ©enoife*2Ra{fe; au« 
biefet Werben über reine Badftledhe runbe, mefferrfidfenbide 3ftinge aufg«; 
ptidh«it, welch« im ©urdhmeffer fecfjö ginger breit unb $Wa ginger fcpmai 
finb; fle werben blapgelb gebaden, t>ont Blech geltet unb wenn fle falt 
finb, mit Slpritofen» ÜDiatmelabe bepridjen, übercinanbergefebt unb aupen« 
herum mit einem fdharfenSfteffer gau  ̂ egal unb rein jugefönitten. $>tefe$ 
©ateau wirb nun «upen herum Öfln$ bttnn mit aufgelBPer, recht hell« 
SfyrifofensSftarmelabe beffriiheit unb bann mit ganj wei§ gebacfoiem Butter» 
teig, ju meinem bie Abfälle angewenbet werben, garnirt ltnb in bie 25er; 
tiefung recht b^e 3obanntöbeers©d^ geflpript. SDUfe« ©ateau wirb bann 
Übet einem ©edel, welker au« hartem 3u<fcrteig bereitet unb mit rofa 
gagcl^udter betreut ip, aufgepeflt, innen wirb ©djiagrahm, mit ©tbbeeren 
garnirt, gefüllt, bann eine fdhön gewonnene (Sultane, nach ber bemerken 
Zeichnung, batüber gefegt unb, nachbem ba« ©ateau noch mit Ileinen ge» 
führten Butterhabfen unb ber <Sotfel mit glaflrten (Sholoiabe»Bi«guit« 
garnirt tp , wirb biefe 5ßiecc auf gesellt. $>ie obere Berjievung um ba« 
©ateau ip au« <$prib»©lafur au«geführt.

7Ö. t t  I, ^rtyrihm g.
Bon trm De la Glace ä la cröme.
2164« 8titi0u6(pim (t. Glace de cr£me h la vanille,
0ftan lÄftt eine Stange gute Banifle, in Heine «Stüddjeit gefd^nitten, 

mit ein unb einer halben äftap gutem, füften fftahm acht Minuten lochen 
unb bann wieber erfalten, tlnterbeffen werben a^tje^n ©ibotter mit gwan» 
jig Soth feingepopenem Bw*« «ne feierte! ©tuttbe in einer ©afferoße gut 
öerrührt, bann wirb ber BanißesSftahm nach unb na$ baju gegoren unb 
fobann über töohlenfeuer, bt« pdp bie (gier verbieten ober bie ßftafle bei» 
nahe aupodhen will, forgfültig abgerüprt, feom $euer genommen, butep ein 
©etbenfteb in eine ©(püffel gefeilt unb fobamt ga«3 falt gerührt. $>iefe 
üßaffe wirb fobann in bie ©efrierbüd&fe gegolten, gut jugebedt, fep ge» 
froren, feinfalbig, ber Butter äh»li<h, abgearbeitet unb herauf feröirt.

2165. <£lpl0lQbc»©tfwtteg. Glace de ereme an choeolat.
©in halbe« Bpmb gute Banille»6hotolabe löft matt mit einem £Uiart 

heiper ÜJiilch auf Äoplenfcuer lattgfam auf unb rührt biefelbe fobann fein 
ab; bann giept man noch eine Btap abgefoepten, h«6ĉ ^iahnt ba$u, tapt 
e« jufammen eine feiertet @hmbe tangfam fod̂ en unb pellt fobann bie ©po* 
lolabe talt. Unterbeffen gibt man ein halbe« Bfuub gepopenen Budter in 
eine ©afferolle unb rührt benfelben mit jWölf ©ibotteru flaumig ab, giept 
fobann bie nnterbep au«gelühlte nach unb nach ba$u unb rührt
e« jufammect auf f<hwa<hem ÄO Îcitfcttcr, bi« e« beinahe aufpopen will,



feorjlcbtig, baß bie ©bolotabe j|a nid t̂ fodjt, tangfam ab. ®»efetbe Wirb 
fobann burch ein feinet Jpaatftebdhen in eine $or3eilan?©chüffet gefeilt unb 
fatt gefötagen. ©ine ©tunbe feor bem ©ebtaudje wirb bie gang erfaltete 
©hofolabe in bie sorljer in*$ @i$ gegrabene @efrterbü<hfe gegoffen, gut 
gefroren, fobann fetjr fein abgearbeitet unb in ©eftötiten^affen fevfeirt.

2166. GßofnlabesGJcfromS auf iftaHetttföe Ärt Glace de chocolat
a ritalieune.

(Stn Sßfunb feine S5aniKfes^o?oIabe wirb mit einem Öuatt SEöaffer 
über Äo Îenfeuer tangfam aufgelöfi, fobann fein abgerfihrt. ferner »erben 
achten ©ibotter mit einem Ratten $funb fein geftoßenem Bucfer gut ab« 
gerührt, bie ©Ejototabe baju get^an, no$ eine liÜkß frtfd̂ eS SBaffer baju 
gegoffen unb jufammen mit ißorfi^t über Äotjtenfeuer, beinahe |utn Stuf» 
flößen ftbgerührt; e« wirb fobann tu eine ©djüffet gefeilt unb laß ge« 
fotogen, ©ine ©tunbe feor bem, ©«braune wirb biefe 2Baffer*©hofolabe

gefroren, fobann gut «bgearbeitet unb in ©eftornen5©Üfern ferfeirt.

2167. ftaffeM£efmtte*. Glace de erfrne an eafd Mocca.
®ierunb$wanaig Sotty feiner $0lofla*£affee wirb tangfam tidjtbraun 

gebrannt unb fogleieh au« ber Trommel in ein unb eine feiertet SOtaß 
fodjenb beißen guten füßeti fftaljm gefdjüttet unb gut jugebedt gum 9lu8« 
lUtjten bei ©eite gefteHt. tlnterbeffen werben öierunbjwaujig Sottj fei» 
geflogener Surfer mit jei%hn ©ibottern gut ab gerührt, ber burcßgefetljte 
Äaffee« Stabtn nach unb nadj ba^u gegoffen unb fobann über Äotflenfcuet 
ben borberge^enben gleich abgeriii)rt, gejefl)t, fatt geflogen unb fobantt 
re^t gart butterweich gefroren.

2168. mit gebranntem ftinfer unb OrattgtuttiUlje».
Glace de crßmes au caramel ans flenrs (To ränge.

Sicht Äotb geftoßener 3u^er werben in einem gurferlilffel ju (Saramet 
gebrannt, fobamt gießt man ein SBeingta« t>oU SBajfer baju unb läßt ben 
Surfer auffodben, baß er einem bitfen ©hrup g(e«h ijl. ferner Werben 
oierunbjwanjig Sott) Surfer mit fe<bj«bn @ib ottern, nebfl gwei &oth ge» 
rdfteten Orangenbtütben gut abgeriibrt, ber ©aramet, wie auch ein unb 
eine feiertet Hftafj guter filßer 9tabm ba$u gegoffen, biefer ©r&me mit 
2$orfl<ht ben feorbergebenben gleich abgeriibrt, gefeilt, latt gef Etagen unb 
ebenfo gut gefroren unb red£>t fern abgearbeitet.

2169. tta|tn$&efwftt8 mH Orangen«©ernd|* Glace de creme
1 a Vorange.

$>a« ©etbe einer Orange wirb febr fein mit einem fdürfen Sföeffer* 
ĉ en mit ber 35orftd̂ t abgelöji, baß auch nicht ba$ SKinbefle feon ber Weißen 
©ebate batait bleibt. 35iefe$ wirb nun in ein unb eine feiertet 3ttaß 
locbenbbeißen Jftahm geworfen, biefer gut jugeberft uub gum StuGliihten bei 
©eite geflellt. Unterbeffen werben fekrurtbjWaujig Jßotb geftoßeuer 3 uder



mit feeßjeßn Gribcttem gut abgerußrt, ber SRaßm famrnt beit Orangen« 
föaten baju gesoffen, unb hierauf ben »orßergeßenben gteidj abgerüßrt, 
gefeilt; lalt gefdjlagen, fcft gefroren unb redjt jart unb fein abgearbeitet.

2170. ttaßouöefrorue» mit ftittanensQkrttt}. Glace de erftme
au eitron.

äleibt in feiner $eßattbtung ben botßetgeßenben gteicß,

2171« ©Üfmaithtl s ©efrarue» auf fiBiewcr Uri. Glace de cröme
4 ln Vieanaise.

SOtan bereitet ein «cßt feine« Vanille« ©ef orneß, fobann »erben 
©^manlerl wie $u einem ©dßmanlerl s ÜRuß bereitet, bie fogfcüß ßeiß in 
bcr ©röße außgeftoißen »erben, tote bie Sttunbung ber €r&mebe<ßcr ifl, in 
»etilen baß ©efronte feimrt toirb. 5)te ittbfSQe ber ©$manter( »oben 
flein jerbrikft unb nebff ben runben außgefioeßenen $l&tt<ßen in einen 
£todenf$rant Warm flcfleflt. Kur$ bot betn ©«ölten wirb unter baß 
tBanittes ©efronte ein ©ufjpenteKer 00H gut abgetropften ©dßlagtaßmß ge« 
arbeitet, bie ttein jerbrütftett ©ißmauterl langfam barunter melirt, baß 
©eftotne in bie jubor in’« <5tß gepeilten €r$me;$e$tr gefüllt, biefe mit 
einem ©(ßntanletf sf&l&ttdßen gebellt unb fo über eine jietluß gebrodene 
©eroiette auf eine ©«ßüffet geftettt, bajwifdjen mit bcrfelben Xngaßf fttberuer 
ober gelben« Kaffeelöffel Belegt nnb fo ßrfifentirt. Sfta^e $or$cttantetter 
müjfen früher fißott auf gefegt fein.

2172. Äißm;®efrör«eß mit S taa t *$eru$. Glace de crSme k In
cannelle.

3 » ei 2öfß feinfien €!eblons3innnt läßt man in ein unb einer biertel 
3Jtaß gutem fffaßm jwet SDlinuten Io eben unb fiettt benfetben jugebeeft Kalt 
Unterbeffen »erben bietunbjftan^g £otß geflogener 3uder mit fedßjeßn 
©ibottern gut abgerüßit, man fließt bann ben 3imnrt?9iaßm naeß unb 
ua<ß ba$u unb rüßrt ben Sröme über fdjwacßem Koßtenfcuer, biß er auf« 
flößen will, t>orftd̂ tig ab; fobann wirb berfetbe burtß ein feine« $aatfie& 
i« eine ©Rüffel gefeilt, lalt gefeßfogen, bem ootßetgeßenben gleicß gefroren, 
reißt fein abgearbeitet unb in ©efrornensfcaffen, ßo<ß aufbreffirt, fenrirt.

2173. ttaßtasGefrurae« mit 8Raliigii$ffBeift. Glace de er&ne an via
de Malaga«

58ierunb$wan$ig £otß gefioßener £udfer Wirb mit ftißtjeßn ©ibottern 
gut abgerüßrt, eine ÜJlaß guter füßet ftaßm baju gegoffen unb fobann 
biefer <Sr6me auf bie feßon gefügte Seife oorfießtig auf feßmatßem Koßlem 
feuer abgerüßrt; betfeibe wirb nun in eine ©ißüffel gcftißt, mit gutem 
alten SftalagasSetn biß jum angeneßtnjlen ©eftßmact oerfeßt unb fobann 
lalt geftßtagen. Oaß ©efrieren unb ba« feine 5tbarbeit«i ßat biefeß au§ 
mit ben anbeten ftaßm;©efrornen gemeiu.



2174. 9U$m a &tft»me* mit littet« DUrar*««*. Glace de crime
ähi macaroiu amers.

3»3Jf Sot  ̂ bittere SJtacaronen teerbert mit bent Ŝ oK̂ oIj übet einem 
reinen Stift!} jerbrfteft, in ein imb eine feiertet SJlag loi^enben 9ta|m ge» 
t^an unb noch ad}t SHlittuten langjam gefegt Unterbeffen werben jwanjig 
£otf> geflogener 3u<Sfer mit feieren GKbottern gut abgerityrt, bann Wirb 
bet unterbeg fa(t geworbene 9?a^m mit ben SRacatotten ba$u gegoffen unb 
Übet fdjwadfetn Äoljlenfeuer t>örflc$ttg, bi$ bet (Srbme aufffcofjen will, ab; 
gerifyrt 3>erfe(be wirb burdj ein fe$t reine« gut auCgemafdfejte« neue« 
#aartm$ gejtricpen unb bann lalt gef^Iagen. (Sine ©tunbe not bem 
©erfeiren wirb bet <£rüme gut gefroren, fein abgearbeitet unb fobann ein 
©uppentefler feott gut ab getropfter ©$tagta|m baruntcr gearbeitet. 3>ie« 
©efroroe Wirb fjauftg in (Sr&me s iBed̂ er tyocfj aufbteffitt unb wie ba« 
@d)mattferlj<$iefrotne angeritbtet gu £tfd) gegeben.

t

2175. £a jetmtfstBefrnrnel. Glace de crime aqx noieettes.
Stoötf fiotb #afeti, ©arU ober weifte ftufferne werben mit S0til$ 

f«$r fein gerieben, in eine (Sajferefle getyan, mit ein unb ein« feiertet 
2Äa| gutem füjjeu fltofm betrügt, übet bem Seuer fo$enb|elfj gerührt 
unb jugebedt bei ©eite gefiedt, ©obann werben fc^ge t̂t <5ibotter mit 
bierunbjttanjtg Sot$ gejtofenem äprikx gut feemtyrt, bet &a$m fejt butdj 
eine geru^tofe feine ©entfette geprefct, $«. ben giern gegoffen unb übet 
f$wa$cm Äoljfenfcuer, bem übrigen s Gefrornen glet$, «b$erfi|tk 
hierauf wirb ber <$r$me gefegt, fatt gefdjlagen, wie bie fiebrigen gefroren, 
fepr fein abgearbeitet unb fetfeirt.

2176. jDfonlekf&eftom*. Glace de crime aux amandes.
SDiefe« wirb ganj bem feorbergeftenben gleU| bereitet.

2177. ®efr*mt$ bon getöteten SRtttbrin. Glace de crime anx
amasdea pralindes.

<$m $a(6e« ^funb abgewogene SRanbefterne werben i« eine Saramei- 
Pfanne mit aept Sott) 3 udfT gelb abgerößet, mit etwa« OMdj fein ge* 
rieben unb mit ein uub einer feiertet äftafj fügem &a$m bi« juro £o$cn 
bei{$ gemalt unb nadj bem ©rfalteii burdjgepreßt. $>ie fernere ©ereitung 
flieg t fidf ben feet$etge$enben an, nur mit bem tlnterföiebe, ba§ $iet 
nur ein $aI6e« $futtb 3 “** mit ben tSiem abgerü|rt Wirb.

2178. 9U|m*®efwuti mit JSarasquitu bi gar«. Glace de crime
au mamquin.

2£<m rüpet feon feiitunbjwanjig 2ot| & d tr, f e ^ n  Gibottem unb 
ein unb einer feiertet Bttag SRâ m einen SrCme, Wellen man in eine 
©$ßflel paffirt unb mit altern 2Rara«qaino bi3«ta bt$ pm  angeneb»*



ffen ©eftfnnacf ertjßfjt. SDle SSoflenbung biefer ©efromen Weifet immer 
fetefelfee.

tJluf biefelfee 9irt »erben au<fe feie ttacfejiê enben ©efretne» Bereitet:

2179» 9t|tn»9e{tint(i mit Parfait d’amour. Oliee de erfeme an
parfait d’amonr.

2180. fttiat* Otfwnt* mit Ätrfdjeatotfler. Glace de erftme ä
lTeaii de eerises.

2181. tta|m5®cfrömrfe mit Eau de noyanx. Glace de erfeme ä
l’ean de noyanx.

2182. ttah® s@efromeß mit Sciille * fitqttrar. Glace k la erfeme
de vanille.

SMefeä mufj mit etwa« (Socfeenitle, tta f̂eent eg afegerüljrt ift, rofa ge* 
färfet uttb mit $BaniIIes®r&me#2i<itteur angenefem oerfefet fein.

©iefe £k|ueiir#($5efxemit fönnen audj, naifebem fie feß gefroren unb 
fein gearbeitet jinb, mit einem Suppenteller ooQ afegetropftem guten S$lag# 
fRa^m untermeng^ in (£rfeme#©e4ern feroirt io erben.

2183. öefromes mit frifdje* ttrttctm . Glace de erfeme
anx fraise«.

(5e »erben brei biertel $funb 3uc!et mit fedfoefyn (Sibottern gut afe« 
gerüfert, fobamt giefjt man eine 2Jta| fufjen 9ta^m ba$u unb rü^rt btefen 
Ütfeme üfeer Äcfetenfeuer oorjidjtig afe; feerfelfee toirfe nun gefeilt, latt ge# 
fragen, [obann feß gefroren unb fein afegearfeeitet. bieg erregt, fo 
arbeitet man ein Öuart frif<$eg äöalberbfeeeren = $u«e barunter, »el^eg 
bemfelfeen einen fiufjerß angenehmen OfefdfpnaÄ gibt.

2184. ttaßns;0cfmne& mit frifdjtn gimletrttt. Glace de erfeme
anx framboises.

SDiefeS unterliegt berfelfeen ©el)öttbluitggn>eife.

2185» 9ia()m;@efmne& mit frifdjem flprifofett s $um. Glace de
creme s  la pnrfee d’abrieots.

2186. flahmsfÜefrmnttB mit $ftrfU()si$urtt. Glace de erfeme ä la
pnrfee de peches.

2187. tta$m$0efiri>fite& mit Än«ma$s$üm. Glace de erfeme k la
purfee d’ananas.

SDiefe jutefet angegebenen 9tal)m # <§efrornen mit frif^en grüßten« 
^üteeö toerfefet, Ijafeen feefonberg bag angenehme, bafc fie ni$t fo fefer afe# 
füllen; fie »erben fiele in ©Ififev gefüllt unb mit einem (SfjlSffel oott 
bon bem febegmal fee$cicfeneten grüihten#^ilree, toetdjeg mit feingeßofjenem 
3udfer rerrüfett iß, feegeffen unb fo feroirt.



2188, ft«}m»©efmite« mit Orangettbluibnu Glace de erhma
anx fleurs d’orange.

üttan toirft brei &>tf) geriete Orangenttüt^en in ein unb eine viertel 
SDia§ hoebenbm JÄâ m unb fteßt biefen $ugeb«ft bei ©eite, ©obann 
»erben bientnbjwansig 2otb gesoffener Budfer mit achten ©tbottern gut 
abgerüprt, ber SRaljm itadj unb nadj bä|u gegoflen unb über bem freuet, 
baff ber <5rbuxe nidft gerinnt »orfldjtig abgerilbrt; fobarot wirb er gefeit 
halt geflogen, feft gefroren, red>t $art abgearbeitet unb ergaben in ©e* 
frorneiuiaffen ferfcirt.

2189, £|e<s®efranie$. Glace de crSme an thö.
3«  ein unb eine eiertet 2ftaff >o$enbbei|en Sia^m »erben $»ti Sotb 

£$ee geworfen, gut jugebetft unb erhalten geiaffen. Unterteilen »erben vier* 
unbjmanjtg Sotp geflohener Butter mit bem ©eiben von fed^eb« ©lern 
gut abgetönt, ber burd&gefeibte 9Ubm na$ unb nadb baju gegeffen unb 
ber Gr&ne über bem Äobteufeuer langfam, bi« berfelbe aufftofjen Witt, 
vorfUbtig ab gerührt ; ^ieraiif wirb berfetb« gefeilt, halt gefdjlagen unb bem 
oorbetgebenben gleich gefroren.

?9« 2,
$mi tont (Ürfrornnt iion frifdjrn «IrfidfUtt. De la Glace

de fraits frais.
@be i<b gur Bereitung ber ©öfts®efte«ten felbfl febreite, ift e« nötbig, 

|U bemerhen, bah ber Buchet nicht $u einem ©prup geholt wirb, welker 
©ebraudf allenthalben bejl<bt, fonbem baff berfelbe in tleine ©tikfdjen 
jerfdblagen, mit fnfäjem Saftet übergoften unb fo im hatten Bufianbc gu 
einem biefen ©tjrup aufgelöft werben muff. SDaburdf gewinnen alle ̂ r ü ^ '  
©efromen bei weitem einen reineren 3rudbt:®ej'<binacf, ber bur$ ©ei; 
mtfdbuitg be« geholten ©prup« mehr ober Weniger immer verliert.

2190. <Srbtm*©efr«rne8. Glace anx fraise«.
gwblf 2Ra§ frif^gepflüdte Sßalberbbeeren werben bur$ ein feine« 

^aorfUB in eine ©Rüffel mit einem ^olglöffet paffirt; man mengt bann 
ein Sßfunb halt aufgetbjten 3ucferft)rup, ben ©aft von gwei Bi^onen unb 
ba« noch, nötige (alte Saftet borunter unb paffirt ba« ©anje normal« 
bur<p ein. ©etbenfieb ober ein reine« ^aertudj. SDtefer ©rbbeerfaft Wirb 
nun nach neuerer ÜJlanier in ber 3ucfeu*Sage bi« gu gtochmbgwangig ©rab 
gewogen; erregt ber ©aft btefe ©rabe ni$t, fo müßte no$ ct»a«3u(ter 
nadbgegojfen »erben; überfteigt er jebo<b biefen ©rab, fo muh no$ etwa«



falte« ©Baffer Beigefügt »erben. Huch Bemerfe i<h, baff bie ©aftt&efromen 
beim ©eftiercn mehr ©alg erforbcrn unb bie $3ü<hfc immer ehte âCbe 
©tunbe guter eingegtaben fein muff.

2191. $totm»0efm«e«. Glace aux framtofees.
Sfyrb e&enfo »ie bei« (5tbBetr?®efrorne bereitet.

2192« $firff4*0efrme» Glace aax pBchea.
Bmanjig bi« t)«rttnbjwan$ig töHtg reife $fitfld&e »erben haftirt, bie 

Ä'erne bCT(lu585tt,J1,IOTCn »«b b*c ^fafuh« bur<h ein #aarffeb in eine 
<5$ftffc( geffri$eu; $u btefeit giefft man btn ton einem $funb3udfer falt 
aufgel&ffen ijutfer^btup, ben ©aft von $»ei Bi« bret Zitronen, ein Quart 
falte« ©Baffer unb et»a« toeutg GoribentHe, bautet bet ©aft ein blaffrotbe« 
Slnfeben Beftmmt. $erfefte wirb nun nochmal« gefetzt, Bi« ju g»eiunb» 
jwanjig ®tab gewogen, febann fefi gefroren unb recht fein unb feft ab= 
gearbeitet.

2193. CfprifafnuOefranteS. Glace anx abrieots.
95ierunb$»cmjig bi« breiig bötfig reife Sfyrifofen »erben bnl&kt 

bureff ein ^actrfieb gefiridjen unb bet ton einem $funb Budfet aufgelöfte 
£ucfer?©9ruf> ne&fi einem Quart ftifäem ©Baffer baju gegeffett. 3}ie 
Äerne ber STfpTifofen »erben leidet gerfioffen, ju bem ©afie getrau, 
genau umgerü^rt unb fo eine ©tunbe {beben gelaffen, hierauf »ivb 
baffel&e normal« rein gefeilt, etwa« 3itrcnenfaft bagu gebrüdtt, bem 
torbergebenbeit gleich gefroren unb recht fern unb fefi, Bi« e« ff<h $iebt 
abgearbeitet

2194. Orangetn^cfrnmc«. Glace aux oranges«
Siebt ©türf fcb&ne Orangen »erben bnl&irt unb ber ©aft in bett 

au« ein unb einem viertel $funb .Sutfet tatt aufgelöften 3 uck*s@bn4> 
gepreßt, mit einem Quart frtfebem ©Baffer terbfinnt unb, «adjbem man 
no<b ba« ton g»ei bi« brei Orangen fe^r fein aBgefcbnittene ®eftc bagu 
getban b®t> »irb ber ©aft gugebeeft unb eine ©tunbe {leben gelafftn. 

'©obann »irb berfelbe nochmals gefeilt, bis ja g»etunb|»an^ig @rab ge; 
»ogen unb recht fein unb feft gefroren.

2195. Sitrattens^efrcm«. Glace aux citro&s.
©Btrb gan$ bem OrangerutSefrornen gleich Bereitet.

2196. &santig*€frfn>rneS. Glace & l’ananas.
$ie andere raube ©«halt einer tBttig reiftu Unmut« »irb rmg«nm 

abgef$mtten, bte Sfoana« feftff in ©^etBen geföftitfeft nnb im fteiBffeht 
mit einem haften $funb ©to&gm&r fein gerieben, Qiefe« $ütte »irb fo' 
bann noch mit bem au« brei viertel ißfuttb 3utler (alt aufgtlßfhtt 3«ters 
©bntp terrübrt, Ber ©aft ton $twt 3itrenen ba^u geprtffi, mit taUm



Saffer berbünnt, Bis gu jtoeimtbätoanjig ©rab gewogen, ito^malS gefeilt 
unb ben borhergehtnben glei«h gefroren.

2197. ÄnaiiaSstSefromS in ©läfern. Glace k Panama en vem«.
Unter baS feljr feft unb fein gefrorene 9lnaita8«©efrorne totrb ber 

feji gefdjlagene unb mit etwa* untermengte ©iweifj * ©djnee
ton fünf ©iern barunter gearbeitet, biefeS in ©rSment s ©läfet angeri^tet 
unb mit gatij anfgerotlten weldje über eine ©erhielte auf einer
flauen ©djtijf«! ergaben angerid}tet finb, gu £if<h gegeben.

2198. $eibeiberrett7@efrorneS. Glace aux mirtiltes.
©in unb eine halbe 3J£aß frif<h gepßiufte £eibe(6eeten Werben butdj 

ein $a<trfteb gepreßt, in eine ©chüffel getfan, mit beut au3 einem ißfunbe 
t̂iefer tatt aufgelöften 3ucfets@btu$> un  ̂ einem Quart SBaffer untermengt 

unb fobamt nochmals abgefeimt, hierauf wirb btefer ©aft bis ju jwris 
unbjwanjig ©rab getrogen, ber ©aft einer Sprotte baju gepreßt, ben bot* 
§erge$enben gteidj gefroren unb reiJjt fein abgearbeitet.

2199. §eibtl6ters©«frant«8 mit ©erbeaujsSÖefn. Glace aux 
mirtilles au via de Bordeaux.

5)a$£cibelbeers ©efrorne wirb betn ror^ergebenben gleidj bereitet, feß 
gefroren unb fein abgearbeitet. £ut$  «or betn ©ebraud}e wirb eine halbe 
Souteiße ffiorbeaur«SGßem barnnter gearbeitet, in © lafet gefußt unb mit 
gattj bünn aufgeroßten £ohlhtypen ju 5£tfd̂  gegeben.

2200. 2öcuhfel?®eftome8. Glace aux griottes.
©ine ßftaß auägefernte, gute äßeidjfeln werben mit bent Vierten 5t êtl 

ihrer Äeme geftoßen, in eine ©tyitffet get$an, mit einem spfunbe fall aufs 
gelöjten 3ucfers©t>rup uttb einem Quart SBaffer untermengt unb fo eine 
©tunb« flehen gtlaffen. ©obaun wirb baffelhe bur$ ein feinet ^aatfieb 
gepreßt, bis ju jweiunbjwanjig ©rab gewogen, fe r̂ feft gefroren unb fein 
abgearbeitet.

2201, &Bti$ft(s@rfrum9 tuU IBorbtattpStin. Glace aux griottes
au via de Bordeaux.

©8 wirb ganj bem »orbergeijenben gt«dj bereitet, nur bot bem ©es 
braune mit einer falben SSouteiße SBcrbeaupSBetn untermengt, tu ©täfern 
feroirt unb §o^i^!pen ertra beigegeben.

2202. 3d|anni&beerj©efrornfS. Glace aux grosseilles.
©in unb eine halbe 2Raß frifcb gebftödte weiße ober rctheJohamti$s 

beeren. Werben bon ben ©tiefen befreit, gerbrudt unb ber ©aft in eine 
©(büßet ^aflirt. ©obann gibt man ben bon einem Sßfimbe Juder *alt 
aufgeidfte« 3ucfer s unb jWei Quart SSaffet baju unb färbt bie
rotten Johannisbeeren noch. ettoaS ©ocheniße Blaßroth. Qa$ ©es
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frerne wirb bl$ ju await̂ ig (grab gewogen, gefeilt, fe$r feft gefroren unb 
fein unb jart ab gearbeitet.

2203. *tfifek<Slefram&. Glace anx. pommes.
$ierju wäljtt man, wenn eS btt ttmfUnbe ertauben, ftetS (Saloifle? 

Sieget. O^ngefäbr jWblf ©tütf werben rein geföittt unb mit einem $al? 
ben $fuitbe groben gejlofjentn 3 u^ct fe$r fein gerieben, fobann t« eine 
©Rüffel get^an, mit jroei Quart Söaffet, bem von brei Viertel $funb 
3ucfer fatt aufgeföjten 3uder?©bvufc «cbft bem ©aftc Von jwei 3üroiten 
untermengt unb fo eine ©tunbe fte^en geiaffen. ©obattn wirb ber Slepfel? 
faft genau gefeilt,-bis ju ameiuntyroartjig ©tab gewogen, feft gefroren, 
gut abgearbeitet unb ergaben in ©efrornen?Waffen aufbreffirt jw £tf<$ 
gegeben.

2204. Büros ©eftom*. Glace anx poires.
BtoöTf bis fünfzehn gute 33ergcunctte?, 3itrm its ober äftusfatetter? 

Birnen Werben rein gefdjcUt, mit einem falben Sßfunbe ©rob^urfer unb 
bem ©afte einer 3*trone fein gerieben, fobann in eine ©djüffcl get^an, 
ntit jwei Quart frifdfjem Sffiajfer, bem ©afte einer Bitrone, nnb mit bem 
aus einem falben $funbe falt aufgelöften biefen Butter? @t)ru)p gut unter? 
mejigt, unb fobann nach einer falben ©tunbe nodfmatS rein gefeilt. CrS 
Wirb fobann bis $u jweiunfywanjig ©rab gewogen, fe$r fcfl gefroren unb 
re$t fetn abgearbeitet.

2205. ©oniHefaft;@efrome8 auf tßiener Ärt Glace de vanille
ä la Viennaise,

3wei ©tftrtgen von ber beften Banitte werben aufgefdjlibt, in Reine 
©tuctcjjen geftynitten, in eine Reine Terrine getrau, etwas wannet getSu? 
terter Bucfer barüber gegolten unb fo gut jugebetft über fRadjt fielen ge? 
taffen. 2>eS anbecn £ag$ werben nodj $Wei Quart 32Öaffer unb ber 
übrige Bu<fer?© t̂uv baju gegoffen, mit Bi^onettfaft angenehm gefäuert, 
mit etwas GodjeniU« rofa gefärbt, auf jweiunbjwanjig ©tab gewogen, 
feft gefroren unb re$t fein abgearbeitet

2200. ©efmiteß mit mehreren ftritjfjten. Glace k la Tatti frutti.
£ier$u wirb ein 3*tr«uen?, Orangen? ober 9lnanaS?©efroru«S, wie 

cS bereits angegeben ift, bereitet; baffelbe Wirb feft gefroren unb fein ab? 
gearbeitet. Unterbeffen fdjneibet man in Reine SBürfef adft ©tüd redjt 
grün ein gemailte SRetneclauben, cbenfo viel eingema^te Ijafbe 9Iprifofen, 
fe<$$ ©tiitf eingemachte Stüffe, ein Viertei ißfunb abgetrorfnete Minaretten; 
bieS atteS Wirb langfam unter baS ©efrorne gemengt unb biefeS ergaben 
in ©efrovnra ? fcaffen aufbreffirt. ®affelbe lattn au# in Äörbdjen, aus 
frifd§eu Orangen gef#nitten, ergaben eingefüttt, mit einem grünen frtf#eu 
Orangen ? Blatt an ber ©eite befterft unb fo bie £örb#en über., eine ge? 
bro#ene ©erviette auf eine ffa#e ©Rüffel geftettt, jur £afei gegeben wetten.

DIgit(2©d b yGoogle



79. Sf&föititt. 2. Wbt$. Söoti feem ©efroriten oo« frifd>en $rü<btcn. 915

2207. Kbtifofetts©efm«e* mH Glace anx abricots
an vin de Mnscat.

Sftan bereitet auf bie angegebene SBeife ein redjt feines, gutes Slfm* 
fofen*©eftcrneS, weid̂ eS man, e$e man e$ ferbirt, mit einem Quart 
SftuSlat SuneC untermengt unb in ©Ufern feroirt.

2208. $imlttr»®efmtieS mH DlaruS^uina. Glace anx framboises
an m&rasqniu.

Unter ein re$t gutes, fein abgearbeitetes, frifdjeS # imbeerens ©efrotneS 
'arbeitet man eine Qbettaffe boÜ timten SJiataSquino bi 3&ra unb [eeiout 
baffelbe in ©Ufern.

2209. Orangen > ©efroms mH 80ti$felfu Glace h Porange
anx cerises.

ÜBan bereitet ein redf>t gutes ©efrorneS Don Orangen, füllt baffelbe 
in (£rSment*©Ufer unb garnirt oben b^um ein Äräng<ben ton in SDunft 
eingemachten ©eljmeicbfeln.

2210. $imtters$efwnt8 Knanab. Glace am framboises
a l'ananas.

2Kan bereitet ein gutes £tmbeer«©efroTne$, wie eS vorher genau an« 
gegeben ift OiefeS wirb furj oor bem ©ebrau^e in Sorbeaur * ©ISfet 
gefüllt unb baröber fe r̂ bünngefdbnittefte unb in <öt>tup einmal aufgelöste 
KnanaS*©dbeibdben gelegt.

2211. Ktpfel»©tfrOTHt8 mH Kral. Glace aux pommes k l'Arac.
2)aS vorher befdjriebeue 9ltyfel*©efrt>vne wirb, nadjbem eS fein ab« 

gearbeitet ift, mit einem ©l8S<h«n Straf im ©efcbmadf gehoben, mit etwas 
©terfdjnee, welker mit einigen Söffeln »oft ©t)tu^ untermengt ift, genau 
verarbeitet, bann in paffenbt ©Ufer gefüllt unb mit in SDunft eingemachten 
falben Kprifofen belegt

2212. ©efrotnet $unfilj. Pouch« h la glace.
9ftan bereitet ein feljr gutes Orangen* ©efrorneS wie bicfeS im Saufe 

biefe« KbfchnitteS genau angegeben ijt SDaffelbe wirb fehr fefk gefroren, 
bann mit einem Ouart Kral unb ebenfo btel {£hambagner*3Beiti burt̂ ge« 
arbeitet nnb bidffüefjenb in ßr^ment* ©Ufern fertirt.

2213. ©efrorner $unj$ auf rBmlföe Ärt. Poncho 4* la Romaine.
3Jtan Bereitet, wie Bei bem Oorhergehenbent ein fefteS, fe r̂ fein ab* 

gearbeitetes Orangen *©efromeS. Hnterbeffen wirb baS SEBeifje von fedfjS 
frifdjen ©iern ju einem feften <5<hnee gefdfjlagen unb biefer mit einer Ober* 
taffe boU 3“^tr = ©brub untermengt; biefer ©ierfdjnee wirb genau unter

58*



ba$ Orartgen?©efror«e gearbeitet, bann wirb ein Quart Sfcal, ebenfo fiel 
(Tbamjpagnet unb eine Qbertafie roD 9lnana$i©ljrup barunter gerührt unb 
btefer falte $un(4 in ©töfern ferbirt.

2214, ©ranit 9m ©rottgen. Granit k roraoge.
9Ran bereitet für jwölf (ÜTouVertS gwet HRaß Qrangens©efronte6 unb 

wiegt biefeö bis $u jwerunbjwanjig ©tab. -£>affel6e wirb eine halbe 
Stunbe rot bem ©ebraudjc halbfejt gefroren nt ©iaferu (erriet,

Stuf biefelbe 3(rt Werbe« alle ©rani^©efrome« von friföen ^rü^tett 
bereitet.

2215, Sorbet Hott Kntna* mit Champagner. Sorbet d'anonas an
vin de Champagne,

2tt<m bereitet ein unb eine h<ribc flnana$i©efrorneS. ijtafjelbe 
wirb auf bit befannte SÖcife feft gefroren unb turj vor bem ©erviren mit 
einer halben gtafdje'gutem Champagner untermengt unb ebenfalls in ©lä- 
fern ferbirt.

Stuf biefelbe Sßeife evf^einen biefe ©efromen al$:

2216, Sorbet bon &M$fef* mit Sortan;. Sorbet aut eerises
au vin de Bordeaux,

2217, Sorbet bon ^ohannitbeeren mit $o4$eimer. Sorbet aax
grosseilleo an vin de Hoehheim.

2218, Sorbet bon Himbeeren mit Snrgunbev. Sorbet anx fram-
boises an vin de Bonrgogn«.

2219, Sorbet bon Srtotceren mit Sicinfctin. Sorbet anx fraises
an vin de Stein.

2)iefe 2lrt ©efvorneu werben bei größeren fcafeln ln ber (Regel vor 
bem ©raten in ©läferit fmirt.

?ö . 3 . g.bt^_iltmg.
Don Iren eingeftylngenett «Stftomw. Des Glaces moul£es.

SCECe vorhergehenben ©efrotnert, ausgenommen Jene, wcl^e in ©lafern 
(evbirt werben, fßnittn in irgeub einer beliebigen $orm, Votlfy genau fließ t 
unb in Stfitfe ober in gtoei Steile auSeinanber gelegt werben famt, gefüllt



»erben. £)o<f> tfl ju bemerfen, bafj bie <5aft:=©efroraen nut big ju jiDan '̂g 
©rab liegen, fotgtid̂  weniger 3 tt(k* Ijabeu bürfen.

3>ie ge»Öl)nlt<fje« gönnen befielen in SBlumen*, gru<$t* unb Obfts 
©egenjlänben in natürlich er ©röfee, in formen bon ©Ögeln unb' anbetu 
Spieren, j. $3. Sötoen, Jpirfdje, $  an tljer, Sßafiageien, @d>wanen, Staubten 
ü. bgl. 2lÜe biefe formen »erben genau «a<f> bcr Statur ntobeflirt, bann 
tyierton Hbgüffe au« £inn gemalt, »eldjc feljr genau fdjlrefcen muffen, 
batmt audj nidjt bit geringfte 9Uffe ««bringen fann. 3» ©egenftanbeit, 
»e(d>e ftrüdjte fcorfieHen, toä$lt man jebe«mal ba« gu ber 0n«Bt gehörige 
JDbft, biefe »erben fe$r feft gefroren, iit bie Sormeit genau eingebrödt, biefe 

'  bann in naj}gemad>te« Rapier einge»tefelt unb fo ^»i)i^en gefabene# (Si« 
eingegraben, toel<$e« Bei ben ((einen ©egenftanben eine unb Bei ben gröftru 
au<$ brei ©tunben anbauem muß. üftimmt man bie (gefronten au9 ben dor­
nten, fo »irb ba« Rapier aBgenommen, bie fternt in (alte« Söaffer getauft, 
f^nell geöffnet, ber ©egeuflanb mit einer ©abel borfic t̂ig $erau«genemmert 
unb in einem in’« <£i« gegrabenen Gonfett>ir*©djftff über $af>ier gelegt. 
Stile ©egenft&nbe »erben mit uflfö&bli$er, <̂ emif̂  Bereiteter 0arbe gaitj 
lettfjt Bemalt. S3on Dor$ügli<$er ©<$ön$ett finb bie ^rudjtlörbe, treibe 
rei<&ir mit betriebenen §rüdjten au« ©eftornem bereitet, gefüllt finb, 
»ie audj bie ©afen mit ben toeifdjiebcnfteu Blumen Belegt. 3>ie Ijier foU 
genben 3ei$mmgm bienen al« 2ttufter, »ie fie auögefü^rt »erben foÖen.

2220. ftirfi mit fjrülfjtcn. Corbeille aas fruit«.

£er ÄorB ift au« ©efrornero uon Vanille Bereitet, bie ftrudjte, mit 
bene« ber ÄorB ergaben belegt ift, finb Stritten au« Bum* toel<$e eben* 
fall« mit einem garnier uetfetyen finb unb fi$ Don ber einen Seite öffnen



lajfcn. 0 «  befielen au« Orangen, Bitronen, Slptifofen, ipprfuben, ffeigen, 
5lepfeln, Böhmen, Pflaumen unb großen Ättfcben. $ebc §ru^t
ttrirb mit bem tljr jufagenben fe|t fefteu ©efrotwen gefüllt, bann in n&fr 
gemachte« Sßapier eingetoidelt unb übet ein S3eet von geftojjenem ©tfe, gut 
mit @al$ übetPreut, gelegt, bann wirb wieber $anbbo<b gepopene« ©i« 
batubergefdjüttet, gut gefallen unb fo eine ©tunbe flehen gelafien, Untere 
befien l>at inan einen fupfetnen Reffet von fedfoetm 3°tf £3be in ein 
©Raffel mit ©i« unb <5>alj ringegtaben. SDer unterbep feft gefrorene 
Äorb von ©aniWe;©eftornem Wirb in’« (alte Saffet getauft, fönet! abs 
getroefnet, unten eine ©abet in ba$ ©efrome gepedft, fo ljerauSgenommeu 
unb über eine gebrodene ©erviettc auf eine paffenbe glatte geftcDt. $>ann 
merben bie tjrnföle ebenfalls an« ben formen genommen, teföt na$ bet 
Statut gemalt unb re#t gefömaifvotf über bem Äorb auf gerietet unb ba< 
jtviföen mit Crangenblättetn beftedft. hierauf wirb ba$ ©efrome in ba« 
®onfetbiti(S^aff gepellt, jugebedt, gepopene« ©iS barübet getfyan unb bi« 
5«m ©ebraudje pepen geladen.

2221. Saft mti brrföitbenett ©lumm aub ©tframm. Vase, garnte
de flenrs en glace.

£>ie na<b obiger Btfönung mit Sßanttfe- unb ©polclabe * ©efromem 
marmotitt eingefüDte Sßafe toirb genau $ugmadjt, in na|gema$teS Rapier 
einge^üllt unb brei ©tunben in fetngepopene«, gut gefabenes ©iS gegraben, 
$te ©lutnen, bepe ênb auS fiilien, meinen unb rotten fltofen, 9iar$iffen, 
Pulpen u. bgl. tverben ebenfalls eingefüllt, eine ©tunbe in’S ©iS gegraben 
unb baS ©efrome bem Vortyergetyenben glefö beetibet,



2222. Sanftheit über einem St{U bott geftumtmim dürfet. 
Pigeons snr un nid en snete fllet.

#iergu gefj&ren g»ei£uu&ens$ormen, bte etwa bie ©rßße bon Gürtels 
tauben âfeen tmb genau natty ber Sftatur gegoffeu flnb. $ie[e »erben mit 
SaniHe*($Jefrotnem gefüllt unb fobanit gmei ©tunben in’« <5i« gegraben, 
ferner (jat ntan groölf Stauben:(Siersgormen; btefe »erben mit 2lnana«s 
©eftotnem gefüllt unb ebenfalls eingegraben. Ünterbeffen bereitet ntan 
au« einem SPfunb gu (Saramel getobtem 9taffmftbe*3utfer ein gewonnene« 

reelle« et»a« Meinet al« bie ©Rüffel ift, auf welker man ba# 
(gefronte feroiren -foU. ®iefeö ifteft »trb über eine gebratene ©et» Lette 
auf bie ©<$üjfel geftetft, bte (Siet au« ben formen genommen, tn ba« 
9left gelegt unb bie beiben Stäubten, nödjbem bie klugen, ber ©<§nabet 
unb bie $üß<$tn toty bemalt flnb, bariibec gefegt.

222S. ©t$man nun ßuntllts@tfmttm* Cygne au glace de vanille.
$>ie $otm wirb gang ber ootljergefcenbeii gfei<$ mit SBantHe^efrotnem 

gefüllt unb brei ©tunben in’« ©i« gegraben. ferner »erben gmölf bi« 
»icige$n Meine ©^manett^ötm$'en ebenfall« mit 9Rara«quinos ober £1* 
tronens©efrontem gefüllt, »eldje« bi« gu fedföetjn ©tab gemogen tft unb 
ebenfo eine ©tunbe in’« geflogene <5i« gegraben.

SSor bem ©ebtauttye »trb eine. ottaie, paffenbe, jla$e ©Rüffel auf« 
®t« gejlefft, ber große ©c^man au« bem@t« genommen, tn’« falte SBafjer 
getauft, ba« Rapier abgelofi, bie gönn betyitfaut, bamit nidjt« an bem 
£mlfc gefäjietyt, geöffnet, ber ©djman oorft$tig IjetauSgeucmmen, in bie



erfaftete glatte geftürjt, bet ©dhnabel unb bie Stugen lel^t gemalt unb 
bte flehten ©djwäuchen ^ctumgejcbt.

2224. 8a$antift auf einem Sailel.
©ie gange ©ortetsSom «tufj fleh in bie* Steile gerlegen Ulfen, mit 

(garnieren unb unten tt>ic oben mit gwei flauen Werfeln, Weid̂ e gang 
genau fdjltefjen unb fidj abnormen taffen, »erfehen fein. (Sbenfo beträft 
eS fiĉ  mit ber ^igur, wel<hc mit ihrem Unterlage, Worauf fte ruht, aus 
einet 5orm, bie fl<h wiebet in meutere ©tude getlegen (cifjt, gemalt fein 
muff. ©er 9lmot ift eine fform für fidi allem, ©et 5ufj ber oafeu« 
artigen ©ortetsgorm wirb mit feftem ©ho!olabc;©efrorne>t egal eingefüttt, 
bie Stofe ober bet obere Streit beS ©odelS wirb mit 9Samtfes©eftonicm 
gefüllt ©ie Selben Figuren tonnen mit re^t Slafjroty gehaltenem 3 a  
hannUbect'.@eftomen gefüllt Werben, jette ©teilen aSet, worauf fie trugen, 
finb 5ßiftagtens©efrorneS. ®a$ ©infüüen mu| bei allen biefen ©eftornen 
brei ©tunben oother gefdj«hw, wobei Semerft werben mufj, bafj bie ©es 
frotnen nur gwif<hen a^tgehtt bis neunzehn ©rab wiegen burfen unb feljr 
feft gefroren fern muffen, ©ie eingefSttten formen werben alSbanit mit 
gen5|tem Rapier einge^öfft, btefeS feft an bieftottn angebtüfft, bamit Tein 
Saff« einbringen tann unb bann in fein geflogenes gut gefallenes ©is 
eingegraben unb fo gwei 6ts brei ©tunben, je nad) ber ©röge ber ftorm, 
an einem Ulten övte flehen getaffen. ©ine fletne halbe ©tunbe bor bem 
©ertoiren wirb ber ©ortet aus bem ©fe genommen, baS $af>ier abgetöft,



bie $©tm ft̂ neH tu’« falte SOSajfet getauft, übgetroetnet, bie ß^atniett 
aufgelBfi, bie ftorm über eine ^riftaU s ©tbüjfel gefteltt unb bie toier 
formen flütfe bebutfam angenommen. 2)ie groffc 9igur totrb ebenfo au$ 
bet ftorm genommen, baruber gefegt unb ber Heine umot, na$ obiger 
3ei<$nuttg, barübergelegt. 3>te einzelnen ©lummen, ein fteineä ©Summen, 
tote e$ bie 3<î UUTt9 barftellt, finb natürlt<f>e, frifĉ e ©lümebett, »eldbe 
bent ©anjen ein ungemein f4öne$ 3In[ê eti geben. 5)te ©eftdit^en finb 
leidet gemalt, wie au$ ba$ ©ewanb bet großen gigur mit Sotfjemlles 
garte ettoa$ bunller &eftvi<ben. ba$ (San^e auf bie gef îdtefte ©elfe 
ciufgefefct, fo toitb bie «ßriftüfls^ale auf eine paffenbe fitbeme ©Rüffel 
gefieüt unb fogleitb präfentirt. ©eint (Sinfütten ber formen muff t£> no<b 
Bemerfen, bafj in ben freiftebenben ^errndjen bünne SCrä t̂e nadj ber SSform 
mit eingelegt unb an bett Körpern eingeftedCt merben müffen, toelcbe juoor, 
ê e bie ftornt gefüllt toirb, in Orbmtng fein muffen 5 ebenfo toer^alt e§ 
ft<$ mit bem $u§e an bem <So<fel, in toe(4cm ein SDrabt mit toter gtoei* 
gofflcmgeit Baden, wel<be na$ au$tofirt$ gebogen fein mftffen, eingeftedt 
werben muff, weldjer bem @anjen mehr £alt gibt. 9Pfft blefe aufgefefcten 
©efrotneit, wenn fle mit bet tbnen eigenen ©tegang au$gefübrt »erben 
foUen, erfotbern toie( ©ef<bidlicbfcif unb lange Hebung in bet ©eteitung

«



ber ©efrernen felbft. ©iefeö ©efrorne latm audj cljne ©odel in eine 
ÄrifhCUSdjate gefegt toerbeu.

2225. ©rfwnrt um ^«fiUbr. Glac« au ehoeolat k l'Orleans.
$ier£U gehört ein« Äugctferm, weldje unten mit einem gutfd)li<§cnben 

Werfet bon 3^nn berfe ên ift unb ungefähr ein unb eine Ijaibe SJtafj Ijalt- 
©tefe gorm wirb fingerbid mit feftgefrornem ß&o:frotabe;©efTomen mittet ft 
eitiê  fltbemen Söffet« au«gcbrüdt, bann in ber SJiitte mit einem ©amttes 
©efrornen, aBwedjfelnb mit ganj f leinen BanillesSOterinquc« Betreut, 
gefüllt, baruBer ein genagte« ©jptfr gelegt, ber ©edel feft barauf getfyan 
unb gegen gwei ©tunben in’« <?i« gegraben. Unterteilen löft man jioölf 
Sotfj gute, feine ^^talabe mit etwa« SBaffer auf unb fodjt tyierbon mit 
noch fed)$ Sotlf fei« geflogenem 3^** unb etwa« Sßaffer einen bid* 
fttcfjeitben, guten (5fjofolabe^©uf|, melden man falt fbetlt. Beim fKnridjteu 
mirb bie (form au« bem (Sife genommen, in1« falte 3Baffer getauft, ber 
©edel aBgenommcn, unten eine ©aBcl eingefteeft, ba« ©efrorne $erau«s 
gehoben, iit eine ©orjettan*©djüffel gefegt unb bie '^ofotabe;©auce oben 
barüBer gegojfen. ©iefelbe muß fo bief gehalten fern, bafj fie ganj langfam 
läuft unb bie Äuget gteidtfam f^toarj üBet$iel)t ober ma«tirt.

ftier^u $at man bon tveifjem ©tedj Badfieinartige Sonnen, weldje 
unten unb oben ©edel jum Sttbneljmen $a6en. SÄan ftettt namltd) bie 
Sorm, auf einer ©eite geöffnet, über ben ©ifö unb füllt fle mit berfdjtes 
benen ©efrornen marmorartig, nämlid> Banille mit (Frbbeer, Äaffee mit’ 
CHjofdabe, Slnana« mit ^rnnbeer, Stycifofen mit rotten 3o$anni«Beeren 
u. bgl., ftrei^t fobann ba« ©efrorne red̂ t glatt, legt ein Basier barüBer 
unb gibt ben ©edel, genau fö̂ Ttê enb, barftber; bann wirb fie mit ©inte 
faben umbunben unb $mei bi« brei ©tunben in’« <5i« gegraben, ©ein» 
©cBrau<$e »irb bie gorm au« bem ©ife genommen, in’« falte SBaffcr 
getauft, aBgetrodnet, bie gorro aufre<§tfteljenb geflcllt, beibe ©edel abge= 
nommen unb bann über einem ©ogen ©afiiet auf ein |e$r falte« ©le<£ 
geflutet. (£« toirb fobann in fingerbide ©tücfe gef^nitten, biefe über eine 
©erbiette fdjön angeridjtet unb fegleidj fetbirt.

2226« ©efrernrt in ©mfftein^irmtn.



8fl. ^bstfcnüt.

tton Iren (Eompoten, Des Compotes.

2227. <£otnp*te Ben drbietre«. Compote de fr&lses»
£wei ÜJteff fri[dj gtyftöcfte Sßklbetbbeeteu Werben über em £uth 

gelegt , auäeinanber ^et^an imb rein burdtfudjt Unterbeffen ISfjt man 
jwanjig fiotb 3ucfer mit einer fjal&en Obertaffe uotf Sffiaffer ftuffedjen, fo= 
bann Serben, wenn berfetBe falt geworben iff, bie (Srbbeerett ba$u get^an, 
leidet gezwungen unb jugebeeft Bet ©eite geffeUt ©ie werben in eine 
@i>mpot<[<$ale ergaben angertdjtet unb ber ©aft barüber gegoffen.

2228. <£oinf>ote ktn gimbemtt. Compote de framlboises.
3wei 9Jia§ frifdj gepffücfte Himbeeren werben rein butdjfuäit, fcbanfc 

in’$ falte SBaffer. geworfen unb einige Minuten fielen getaffcn. hierauf 
werben fic abgefeimt unb über ein reineO SCud| jum Ülbtropfen gelegt. 
Unterbeffen lä£t man jWanjig £otfy 3 U(̂ r «*it einem Ouart SCßaffer aufs 
folgen, f^äumt benfelbep rein ab, gibt bie Himbeeren ba$u unb lS |t e$ ju? 
famnten einmal über bcm ^eübrennenben äöinbofen auffodjen; fobann Werben 
fit tom ffreuer genommen, in «ine irbene ©Rüffel geleert unb ein Sogen 
Söf^pa^ter barüber gelegt, Seim Slnri^ten wirb ba$ Rapier abgenontmen, 
bie i£)imbeeren ergaben angeri<btet unb mit ihrem ©brup übergoffen.



2229. 3*}fii*i0i(ers$0iitpote. Compote de gresseilles..
3»ei 2Äaf teilt abgepflfidte reife 3o$awu«beeren werben mit foltern 

Söaffer übergoffeit unb fobann $um ftbtropfcn Aber ein §aarfteb ge» 
fctyüttet. Sobann Werben fte in eine <£affetoll« getfjan, mit poan$ig £otfj 
geflogenem 3uder beftreut, eine Obertaffe woU faltet Gaffer betrübet ge= 
g offen unb fo Übet bem SBinbofen eine Minute gelobt. Sie werben bann 
vom treuer get^an, bet aufgeftiegene Scpaum witb rein abgenommen unb 
fo ergaben mit intern Safte in eine (£ompoti£re angeridjtet.

2230. ^eibtlietrs&ampate. Compote d« mirtillc«.
3wei 3)taf rein abgepflüdte unb genau bun$fu<$te £eibelfeeren wer» 

ben meljtmal« rein gewaföen unb jum 3lbtropjen übet ein Sieb ge» 
fd)üttct. Untetbeffen laßt man ein §albe« Sßfunb 3 utfcr mit einem 
Ouavt falten iCöaffer auffod^en, fdjüttet bie £etbelbeemt hinein, gibt 
etwa« ganzen 3immt unb 3tooitenf$ate jufammengebunben baju unb 
läßt fie fo eine viertel Sbmbe über Äo l̂enfeuct ^alb jugebedft fo$en. 
9iad; bem ISrfalten werben fte fammt intern Safte in eine &ompoti«re 
ergaben an gerietet unb mit au« wettern 3Runbbrote mefferrüdenbid ge» 
fdmittenen unb mit 3 u^et im Ofen glaftrten Srotherpjben befränjt $u 
£if$ gegeben.

2231* dompott bau Örmniefttti. Compote de ronees.
$iefe werben ben ^eibelbeerm gleich $ubereitet.

2282. Äprifofttts<£empote. Compote d’abrieots.
$£ierunb$«>an$ig Stücf flotte, nidjt $u reife Slprifofen »erben halbhrt, 

bie Sterne berauSgenommen, ncbeneilumber in eine Piät ä. saut« gelegt 
mit $Wön$ig fictj? geflogenem 3urfer überftreut, mit einer -O&ertaffe oott 
frtfdjem ÜBaffer übergojfen unb jugebedt in einen $iemti<$ Reißen Ofen 
gefteÜt. Senn fle weidf geworben ftnb, Werben fte jum 5tu«füJfIen, 
mit einem Sogen fiöfdjpapier überbeeft, beim Seite gejteKt. Sie werben 
fobann mit einer (Öabel au« ihrem Safte genommen, in eine Qbmpote» 
Schale ergaben angerid)tet unb mit i^rem burdjgefeiljten Sptup übergoffen.

2233. Wtrflfc&oinpot«. Compote de ptehes.
Sti^tje^n Stüd fehlte reife Sftrftc^e werben ^albirt, bie tfeme 

heraubgenommen unb eine Minute in ftebcnbbeiße« Sßaffer getfjan; fo» 
bann wirb jebe einzeln mit bem S^aumläffel au«ge$oben, bie äußere 
bitfe $aut abgewogen unb auf ein $udj gelegt. SÖerm nun alle fo ab» 
gezogen ftob, werben fte in eine paffenbe Plät ü saute gelegt, mit 
einem falben Sfanb gefloßenem Bieter überftreut, mit etwa« SBaffer be» 
goffen unb fo ben SUprifofcn gteidj jugebedt unb bi« jurn völligen 
SSeidjfein in ben Sadofen gefteÜt. Sie werben wie bie Slpritofen an» 
gerietet.



2234« ©ompott beit frifigtu ftirfö m . Compote de eorises.
3»ei ß̂funb frifd£| gepflügte Äitf^en »erben mm beit ©ttelen befreit, 

rein gewöfdjen, in eine ©ajferoCe gefljan, mit einem ©tüSdjen 3imntt uttb 
3ttronenfd)ale jufammengebunben, gemüht, mit einem falben $funb 3 u<*er 
belegt, mit einem Ouart {altem Sßkffer begaffen unb eine galbe ©tunbe 
auf &o$lenfeuer gugebedt gefaxt. ©ie »erben falt in eine ©omfwtikre 
an gerietet unb mit intern ©tynty fibergaffen.

2285 . £irf<gm$£*mpi)te auf fflam aaber Ä r t  Compoie de «erises
ä  I& Fiam ande.

©ine unb eine ^albe ©tag auSgtfernte gute jtirfdjen »erben mit 
einem falben $funb 3 u<te> einer falben Öeuteitte ©urgunber 2öetn, etwa« 
Bittimt «nb Orangen s ©d)nle auf Äablenfeuer eine ^albe ©tunbe gelobt, 
ergaben ««gerietet unb mit iBrot^er^en, »ie beim £etbelb<et * ©ompotc, 
betränkt; fobanu »irb bie ©djale über ©alj auf ein £ortenble<b gefieflt 
unb in einem abgefü̂ Tten Ofen eine ljulbe ©tunbe langfam gratinrrt, wo* 
bei man bie Srotljer^en öfter« mit bem Äirfdjenfafte begiegen mug. 
©icfes ©amtete »irb »arm £if$ gegeben.

223 6 . aKirabtÜen?©omf)«it, Compote de m irabelles. *
2lu« einigen ^unbert oöttig reifen ©Urabetten »erben bie ©teine ge: 

löft, in einer Flät ä saut« eine neben bie anbere georbnet, mit einer 
Obertaffe öoH SBaffet begaffen unb mit awanjig Sotjj geflogenem 3 u<?er 
überftreut, ©ie »erben fobaitn $ugebectt unb in einem magtg feigen Ofen 
eine galbe ©tunbe gebünfiet. 2£enn fie mm falt geworben ftnb, »erben 
fu £ierli<$ in eine ©ompote * ©djale ergaben angeridjtct unb mit tyrem 
©affe fibergoffen.

2237 . gteetfölriuC om paic. Compote de pnm ea.
£unbert ©tüc£ bötfig reife Btretf^ten »erben galbirt  ̂ bie ©feine $ers 

ausgenommen unb »ie bie ÜKirabeHen ln einer Pl&t k saut« eine neben 
bie anbere aufgeffcHt, mit einem falben ©funbe geflogenem3u<Jer befhreut, 
mit .einer Obertaffe öoD {altem Söajfer genägt, unb »te bie Ofttrabellen 
im Ofen gebünftet unb ebenfo angeritgtet.

223S. $toetfrfjttK;©0inpote auf eint attfcert ürt. Compoie
de prnites.

©ie gleite 3o^l oötlig reife, gute3»etfdjten »erben »te bie ©ftrfu$e 
in fiebenbfoigeö SBaffer gelegt; itadj einer Sftinute »irb bie $aut aufs 
fpringen, fobann »erben fte mit bem ©(§aumlöffel auSge^oben, retn abges 
fctyält unb normal« in1« {alte SSkffer gelegt. SBenn nun alle fo beenbet 
jtnb, »erben pe auf ein £u<g gelegt, eine neben bie anbere in eine Plät 
ä saut« eingelegt, mit einem falben ©futtb geflogenem 3«cfet beßreut, mit 
einer Obertaffe uoü ©kffer begaffen unb fo ben Uotljetgebenbett gfcid} ju?
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gebecft im Ofen Weid} gebünflct. $>a$ Stnrtchten h&ben fle mH ben anbetrt 
iSompoteO glciĉ .

223 9 . 9Cr4>feI?^«m|ioie. Compote de pommes au n a tu re l,
©tftcf f<h&ne ©oräborfer T̂ĉ fet werben ^atbirt, ftf)ön glatt 

abgefdjält, mit Bitronenfaft et «gerieben unb in eine 2ttaß lalteö Saffer 
gelegt, <5obann gibt man ein $albe$ ©fuub 3ucfer unb ben ©aft einer 
Zitrone baju unb fo$t bie Sieget auf Äoljtenfeuer langfam wetdh* Senn 
biefe nun in ihrem ©pnip fblt geworben flnb, werben fle in einer (Sompote* 
Sdbale ergaben angeric&tet, ber (Saft über bem Sinbofe« bk auf ein 
Ouart eingelegt unb baruber gefeilt.

OtefeO Slepfel * (Sompote fann au$ mit eingemachten ^rüdjten, wie 
j. ©. mit 5lmareflen, Setdjfeln, halbirten, redjt grünen ffteineclaiiben, 
bitten Slprifofett u. bgl. auf baö @ef<hma<fbotffk garnirt werben.

2 2 4 0 , StpftfeGompoie m it @el6e. Compote de pommes ä  U  geU e.

3wblf BiO oier^n @tüd große ©orSbcrfer Slepfel werben mit einem 
runben 9lu$fie<h*r in ber @tbße eineO ©edkfreujer^tüdM burthflö<hcn* fo* 
bann recht fein unb glatt abgefdjält (g e b r e bt), mit Bitrcnenfaft abgerieben 
unb in einen bünnen falten äiKfersSprup, mit etroaö 3Hronenfaft unter* 
mengt, gelegt. Senn nun bicSlepfel alle rein gefcbalt unb nebeneinanber 
in ben ©prup eingelegt flnb, werben biefelben auf )<hwachem $euer, ohtt< 
fl« $u$ube<fen, langfam wei$ gefcdjt, wo man fle einigemal bebutfatn um* 
bteben muß. ©inb fie nun gan$ weich, febodh aber in ihrer Sform ganj 
geblieben, fo Werben fle jurfiefgeftettt unb jugebeett. .ferner Werbe« no<h 
anbere jwBlf ©orfibotfer« ober SalöiUe * tKepfel ohne fle ju fehlten, jeher
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in a$t SĈ tile geföttttten, in «ne ßafarotte getljan, mit einte halben 
2Rafj frtf^em SSkjfer fiBergoffen unb über bem äöinbofen weidf gelodjt; 
ift bie« erteilt, fo werben, bie 9lepfel Abgefeimt unb ba$ ©affet but<$ 
eine feine Serviette gefegt. 3)ie unterbeg {alt geworbenen Wepfel Werben 
nun auf ein $aatfkb gelegt unb mit einem in Stjrup eingetaud t̂en Sogen 
weigern Rapier gebeeft; ber $utüe(geBlieBeue Sprup wirb al«bann eBenfo 
burdj bie Setvielte ju bem Slepfelwaffer gefeilt unb fobann mit vierunb* 
jwan^tg ßoth 3«dfer in einem fupfernen 3u<fer * £effelchen öBer ben helk 
Btennettben ©inbofen gefallt unb fäiteU big $ut Berle unter öfterem ©bs 
febdumen eingelegt, hierauf vom Seuer genommen unb fall gefallt £>er 
mittlere 9taum ber Slepfel wirb nun mit abgetropften emgemad&ten ©eii^s 
fein gefüllt, biefe fobamt in einer (Sompotibre von Jtrigaß in faßner 
Orbnung ergaben angerid t̂et unb mit bem «odj fliegenben Kepfel ? ©el^e 
maöfirt. 3 ur größeren ijterbe tonnen biefe SHepfet noĉ  mit grünen, in 
Heine iBI&ttofan gefönittenen eingemachten Bohnen, neBjt jUxlidb gefdmit* 
tenen eingemachten fdjwarjen Muffen gefdhmadvott garnirt Werben.

2241, 9irns€*ntfiote. Compote de poiresu
#terju wü^lt man in ber Stegei bie Befa Gattung fdjSner großer 

Birnen; ge werben rein aBgefdjalt, ber Stiel bi« jur#ülfte «Bgefhtfit unb 
unten mit einem SfepfelBohret bie Äerne außgeBohrt. Sie werben fobann 
in eine (SafferoHe gelegt, ein tjal&e« $funb 3«der baju gett̂ an, mit ©affet 
üBergoffen, mit etwa« Bintmt ober 3itronenfch alt jufantmengcButiben, Belegt, 
unb fo weich gefegt. Siach bem drtalten werben fee ftufredjtfahettb in 
eine ffompotifere angeridhtet, ber Sprup, im Salle er no<h $u bünn fein 
follte, fernen eingelegt unb fobann Über bie Birnen gefegt.

2242. ©eiraitne Kefifel. Uompote de pommeg gln«&.
3wßlf Bi« fechaehn fdjßne groge Botßborfer*, (FalvtUe* oberfKeinette; 

Slepfei werben mit einem l̂epfelbofjrer au«gebohrt unb, ô ne fa gu fchälen, 
rein gewaghen; ber innere Staunt wirb mit fein geflogenem &anbi$gutfer 
angefüllt ; fobann werben fie, einet neBen ben anbem in eine flache Saf* 
fcroHe gefallt, mit no<h einem Viertel Sßfunb weigert fein geflogenem 
Ganbt« Beftreut, mit vier £oth getingener feijt frif^er SchalenButter über* 
gegen, mit einem (Sglöffel voll fein en fllets gefchrnttenerOrartgetuSchale 
Beftreut, mit einem Ouatt frifehen ©affev genügt unb fo halb gugeb«tt 
auf Äohlcnfeuer, jeboch bag bie Slepfel fdjßn ganj Bleiben unb Bi« fie 
auf ber untem ‘Seite eine f«hörte lichtbraune garte angenommen h 
weid) gebünftet, wel<he« mit einiger Borget gefächen mug. 3g  biefe« 
erreicht, fo fliegt man eine ha^ e OBertaffe ooß hc*&e<3 gfa reine« 
9öager barüBer unb fallt ge, Bi$ grf) ber Butler wieber aufgelög hat, 
warm. Sie werben bann, bie untere Seite nach «fon, €̂ e ^vmpote* 
Sd^ale angeridhtet, mit bem Styrup übergoffen unb fo lauwarm 5Cif«h 
flegcBen.



2248» Gebratene Äepfel auf eine ftitbm Pommes au fair.
5Äu8 jwölf Bi« fccfijê n ©tütf großen ©orSborfer Slepfeln Werben bie 

Äerne au«gebohrt, rein geaalt unb in ber ©litte mit 2Iprifofcns©tannerabe 
gefüllt; fobann werben fie in eine (Sompete=S<hale, bie mit ©utter au«* 
geftri^ctt ifi, gefegt, fiarf mit 3«<&r unb etwa« 3intmt Bcjt&ubt unb mit 
einem @la« »eigen SBetu begoffen. 2)ie Sdjale wirb fobann über @al$ 
auf ein ©le<h geflettt unb bie Slcpfel im Cfen, bi« fie Wei<h aber gan$ 
geblieben finb, langfam bei öfterm Uebergieffen gebraten, hierauf lauwarm 
j« £tf<h gegeben.

2244« tttpfefc&omjMte mit S8rf$fe(fift. Compote de pommes
an syrup de grioites.

BWoff ©tüd grofje ©orSborfer Slepfel werben in fingerbttfe S<h<tBen 
gefd^nitten, fobann in ber ©litt« bi« Äerne au«gefto$en unb rein gefdjStt. 
hierauf werben fk in eine Plat ä Baute get^an, mit einer falben ©lafc 
3ßeid)ic(faft unb einem ©Ca« ©urgunber s Söetn begoffen, mit einem 
Stü<f<h«t ßimmt unb etwa« Orangenfcbate gewürgt unb fo iangfam Über 
Äoblenfeuer, jebotf) bafi fie f^&n ganj bleiben, wei<h gebünftet. Sie 
Werben, Wenn fte ^alb au«getüfjlt finb, au miroton in eine ßontpote* 
Schale angeridftet, ber Saft, im gaUe er gu bünn fein foÜte, «o<$ etwa« 
eingelegt unb bann über bie Slepfel gegofien.

2245. KtpfefeaRarmtlafet» Marmelade de pommes»
3wnn$ig bi« rietunb$toan$ig ©or«borfer Stepfel Werben, jeber in adjt 

Steile gefunkten, in eine GaffereHe gethan, mit einer Obertajfe doU 
Söaffer begoffen unb fo jugebeeft auf Äo t̂enfeuer wei$ gebttnftet. So* 
barm werben fie übet ein feine« $aarjieB gefdjüttct unb bur<bpajjirt. $iefe 
$lepfel?2Warmeiabe wirb fobann wieber in eine dafferoüe gethan, ba« auf 
3u<Jer abgerieBene (Selbe einer 3itrone -ba^u gehabt unb nebft einem 
halben ißfunb geftofcenem 3uder unter Beftanbigem Stühren normal« auf? 
gelobt, hierauf wirb biefc ©tarmelabe in eine ßompote*Schale gethan, 
mit bem ©leffet eben gefiri^cn, ftarf mit Bucfer geftSubt unb mit einem 
glü^enben Kolben aufgebrannt.

2246. ftarhtßirftr Vicjpftfe&empate. Compote de pommes
a la Portngaise.

Stu« jtoölf <3tücf großen ©or«borfer Stepfeln werben bie Äcrtte au«s 
geBobrt, bie Stepfel rein gef (hält, auf eine fiadje ©Ruffel gejtetlt unb in 
ber ©litte mit norljer gefönten 9ftataga*£raubcu*3tofinen gefüllt, ©obatin 
bereitet man eine Slepfel*©larmelabe, wie fte oben angegeben ift; unter 
btefe werben nun a$t £otb geflogene unb geflehte füge ©lacatonen gerührt 
unb bie Raffte babon fingerbief in eine <£ompote*@<hale gefingert. darüber 
werben nun bie Slepfel aufgefieüt, gut mit 3U£kr befiäubt unb fobann 
mit bem SÄeft ber ©larmelabe überfhridjen, fo $war, ba| bie Stepfel ganj 
eingehüllt finb. Oben barauf werben fobann wieber geflogene ©tacaroneu



geftreut, mit 3tufer BefWu&t, etwas $etlaffene frtfdje Butter barüber ge* 
träufelt unb fo bie ©<$ale über ©ata auf ein £ortenfeledj in einen mäßig 
^ei|en Ofen ßeftcUt unb bie 9lepfet langfam in ber 3lrt totidj gebraten, 
baß fie eben eine f$5ne UdjtBraune Ärufte $abeiu ©ie werben lauwarm 
$u gegeben.

2247» Äoft«nt«3<£i>mt>i>ir. Compote de marroDs.
Bierjtg Bis fünfzig ganj ft̂ öne große Äajtamen werben gefcßalt, tn’8 

fodjenbßeiße SBaffer geworfen, nad) einigen Minuten mit bem ©djauntlBffel 
auSgeljoBen, mit einem £udj audj bte zweite §aut aBgefhetft unb bann 
Wteber in'S falte Sßaffer gelegt. ©obann laßt man ein balBeä ißfuub 
3udfer mit einer in fletne ©tüdtdfjen gefönittenen ©tange Bantffe nebjt 
einer viertel 3Äaß Saffer auffod&en; bte Äaftanicn werben auf ein £udj 
gelegt, eine neben ber atibern in einer Plät i  sautS georbnet, ber ©Orup 
barüber gefeilt, jugeberft unb fo im Bad* ober Brütofen laitgfam wet^ 
gebünftet. hierauf werben fie jurMgefteUt, wenn jte falt futb, föBit in 
eine dompotes©$ale ergaben gelegt unb ber @btut> barüber gefeilt

2248. Orangttt̂ Cdtnpoic. Cvmpot« h I’orange. -
9t<$t ©tud f<$one Orangen werben rein abgcßßält, in feberltelbide 

©Reiben gefißnitten, bie £erne JjmuSgetmufyt unb in eine (£otnlpote*©djale 
ergaben gterßdj angeridjtet. ©obann läßt man jwattjtg 2ot| £u<fet mit 
etwas fein abgefd^älter Otangenfdjale unb einer Obertaffe voll SBaffct 
auffoeben, nimmt ben Wenigen ©d)aum rein ab unb gießt biefen bolb 
ausgcfttylten ©tjrup *in feines ©tebt^en über bte Oraugeuf^eiben.

2249. Oranßtnsßemfwie auf Süaltefer Ärt. Compote d’oranges
k la Malte.

©tud glei<b großen, f^Bnen Orangen Wirb tcbtSmal eiu 
M e l  aBgefämtten, bte Orangen mit Bcrfic^t AuSgetytßtt, bie ©$a(cn
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fe!6|l fein au^gejadtt unb ber ©aft ton bem £)erau$genonnnen<tt k i$ t  
aubgeprefjt ferner Wirb ton a$t ftnbern Orangen bie ©c^tle abgewogen, 
ba$ feine, ltet$e §  Sutten forgfam abgeldfi, bie ^ecne ^erau^genommen 
nnb bie Orangen felbft in Heine ©tu<!e terfdjnttten; btefe toetbeu in ein« 
©<§afe getrau unb ebenfc tiel gefdjnittene, emgeittadjte&nanaSföeiben mit 
ebenfo tiel gut abgetropften, eingemachten Slmareffen untermengt. 3)er 
<Saft ber Orangen n>irb mit einem falben ißfunb feingeficjjenem Butter 
untermengt, übet baö ©anje gegoffen, ûgebeeft unb tn’O gejtettt. Äurg 
to t bem fltmdjten Serben bie Orangen gefüllt, bie SDetfd barübet gelegt 
unb, »ie tQ bie Betonung gibt, tn eine Ärtjlanfdjale georbtiet nnb bas 
jtctfdjen mit frif^en OrangenbWttern gef^mattooC garnitt.

81. gUwtjjmit. 1.

Von teil umrmrn (Srlränhra. Des Boissoas chaudes.

2250. ©arnur $«*[$. Ponche chaucL
<&$ ivtrb ba$ (SJelbe ton jt?ei frönen Orangen mit einem föarfen 

£Refter$m in berSlrt forgfültig afcgelöft, ba| auch nidjt ba$ imnbejfe ton



81. l, Slfctbeilurtg. 93on ben warmen @etränTeu. 931

ber innern Zeigen ©d)ale baran gu Bemerten ift* $>affeiBe wirb in eine 
fcerrine getljan, mit einem Ouart to$enbtjeij$cm ©prup üBergcffen unb 
gugebecft Bei ©eite gesellt. Sertret ISfjt man ein «nb ein $alBed ißfuitb 
Bilder mit jwei unb einer falben äRafc 9Baffer aufjtebeu, J^Sumt ben 
©ptup rein ab, prefjt fobann ben ©aft non fetb« bt« a$t Orangen «nb 
jenen non bi et Bitronen bagu, gießt bann eine Souteille ätfjtcn 9tunt be 
Jamaica ober eine Souteille guten Slrat bagu, wie au<$ ben Orangen# 
©prup unb eitle Obertaffe bott angeBrüljteS Stijee # SBajfet. £iefe$ alle« 
gufantmen wirb gut mit einem reinen fiöffet über itoljlenfeuer Ijeijj gerührt, 
butdj eine reine, gut auSgewcijferte, feine ©erhielte in bie Sunf<$ # Sowie 
gefeilt unb bann ferbirt.

+

2251. 8urgunbrr*$uKf$. Ponche an vin d« Boargogne. .
Sen jwei Orangen wirb ba$ ©etBe, bem botljerge^enben gletdj , ab# 

gefänitten, in ein Stemmten get^an «nb mit einem Ouart beiden ©prup 
üBergoffen, gugebedt bei ©eite gefteöt ©obann wirb ein «nb ein Ijatbe« 
Sfunb Buder mit brei Ouart 3Saffcr getldrt; bann wirb eine reine, gut 
au$gew8jferte ©erbtette über eine ©afferotfe getost, ber ©prup binein# 
gegoffen unb biefer nebft bem©afte non fedj« Orangen unb bem Orangen# 
©ptup burdjgefetyt. hierauf gießt man gwei SouteiHen Surgunber unb 
eine Ijal&e Souteille guten Straf bagu unb madjt biefen $unf<$ gut warm; 
betfefltt wirb in eine Sowie gegoffen «nb foglcidj feröirt.

2252. $aglifdjtt Poucie ä PAnglaüe.
Bwei Sßfunb Buder werben mit einer üDiafc SEßaffet, bem feBjr fein# 

a&gefdjnittenen ©eiben bon gwei Bitronen «nb jenem ton gwei Orangen 
gu einem ©prup getobt unb bann mit einer SouteiHe Storni, einet Sou# 
teilte S^einwein unb einer Scuteiße Surgunber untermengt, bann ber 
©aft bon bier Bittonen unb hier Orangen bagu gepreßt unb gut gugebedt 
eine ©tnnbe auf Ijeifje Slf^e gum B^^n geftetlt. ©obann Wirb berfelBe 
in eine Sterrine gefeilt unb beiß fetbirt

2253. Gbamfmgnet $uaf$. Ponche au vin de Champagne.
©in unb ein IjalBeS Sfnnb Buder lüßt man mit einet 3Ka| Sßajfer 

auffieben, gibt bann ben ©aft bon fünf Bittren bagu, gießt eine batBe 
Souteille Sltaf unb eine SouteiÖe ©ijampagner bagu, madji e« gufammen 
Ijeiß, gießt ben Sßunfdj bur<$ eine reine ©erbiette in eine Sowie unb 
ferbirt iljn foglei#.

2254. ©IuljtöritJ. Tin bw!6.
9Ran läßt gWci Souteitfen Surgunber mtt einem üßfunb Buder, bem 

fe r̂ fein abgel#nittenen ©eiben einer Orange unb Bit*0*1̂  einem ©tütf# 
ĉ en Bimmt unb c#t hielten auf . bem freuet bÊ  werben, gießt ben ©lütj# 
wein fobaitn bur# ein feine« Jpaatfiebdjm unb ferbirt t|n  gut warm,
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2255. ©iföof. Bisehof.
Unter ben berljergeljenben {$ilü$»ctn gie£t man no<$ einen (Sjjlöffef 

voll Httere Orangens^ffenj.

2256« fHföif auf rnfflföe Id . Biseiof k U Russe.
5)ie <£<$ale »on hier Bittern Orangen Wirb fe^r fern abgefäält r in 

einer Terrine mit brei ©outettten 9Jhi«fcit £unel übergoften, gut $ugebe<ft 
unb eine ©tunbe fteben getüften. @ obamt toirb ber ©if<Bof gefeilt »ieber 
in ©outeillen gefüllt, in*« <Si« gegraben unb fatt ferbiet.

2267. ffiBeinföttitm. Chaudean.
• Verfette toirb bon gntem Ottern*, Champagner*, ©urgunber* ober 

SRatagasSein bereitet. <§« »erben nämttd) fei$« ganje (gier unb jeljn 
ßibotter in ein fletne« £eftet<$en getragen, bann totrb ba« feinaBgefönit* 
tene @etbe einer Orange, rin <Stü<f<Ben Bwmt, wie audj tienmbgtoanjtg 
8otb gezogener Bwder barunter gerührt, mit einer ©outritte bon oben* 
gefagten Seinen genäht, über Äo l̂enfeuer fangfam Bi« $um (Siebegeab 
id^aumtg abgefdjtagen, burdj ein ©iebdjeit in eine aubere (Safterotte ge*' 
i^tagen unb bann no<$ etwa« bon bemfetben Sein na$gegoften, bamit 
barau« eine nte^r bünnflüftige ©ubftang entfielt

2268. ÄeguS (ftttguB). NSgus.
tiefer wirb ganj $cm oor^erge^enben @$aubeau gleich bereitet, nur 

baft 1?ier£U ©orbeaur^Sein genommen totrb.

2259. S«b«|fn. Savoyon.
liefet wirb nur atteiit bon altem, guten ÜRalaga * Sein, aber nidjt 

ju füg unb etwa« büitnftüfttg, tote ber ^aubeau bereitet

2260. Grog.
(Sine Sftüft foî enbc« Saffer, j»ei Orittt^rite einer Souteiüe guten 

Ära? unb brei viertel ©funb 3ui!et ffigt man gufammen §etfj »erben; 
»enn er ju ftatf ift, wirb no^ et»a« Saffer tta%egoften.

2261» fötrme Ciraonabe. Limonade etaaude.
3« eine $albe 9Jtag §rijje« Saftet brüift man ben 0aft bon j»ei 

bi« brei Bitronen unb ein fyalbe« ©funb 3wto unb giefjt biefe« burd) ein 
reine« £ut$.

2262. ftofaiföer £ftu Th6 k la Polonaise.
$uf eine üflafe gute« SeijjBier nimmt man eine biertetttJtoft »eigen 

Sein, ein $al&e« ß̂funb Bmfer, etwa* ft«»*» B«*mt unb Bitronenfäale, 
eine ^atbc Obertafte bott tfltaraBquino unb fe$« (Sibotter. Senn ba« Jöicr



mit bem 3iwmt, bet unb bem 3ucfer Aufgelöst ^at, gie t̂
, wan ben fRhetntoein ba$u unb legtrt eö mit ben (Sibottern , »etdje mit 

ettoaö 3ia^m oerrfihrt mürben, bann prefjt man ben <S>aft einer 3ttrone 
baju nnb jute^t ben ÜKaraSquiuo, welch?« §ufamnten über Äotylenfeuer 119$ 
etmaö fdjaumtg gelingen toirb. $)iefe« (getränt toirb in Waffen ferbtrt.

8L t̂ocjfnitt 2* ^MJufang.
©on ton  ftaUftt Ötoträtiken. Des Boissons froides.

2268. ftixigS«fHiii^ Pondie roya),
#iet$u nimmt man eine ©outeitte ©orbeaur«Safitte, eine ©outeille 

3ohamu«betger, eine ©outeille ©bamyagner, eine ba^ e öouteitle 5ttafr 
ein balbeö Stacon SDiaraSquino bi 3&TO, brei ©funb Butfer, üicr Orangen, 
nicr Btoonen, eine reife Ananas unb oerffthrt bamit »ic folgt: bie <2><hale 
ber Ananas reibt man auf bem3utfer ab, (regt bann fotoojjl ih«n©aft, 
alö ben ber 3d*0,ltn urtb Orangen au$, fd̂ lägt ben 3ndter in ©tücfe, 
legt benfelben in eine Terrine, übergieftt ihn mit einem Ouart SBajfer 
unb giefjt, fobalb er gefdjmoljen tft, bie übrigen <S5a<hen baju. liefen 
©unfö füllt man fobann in ©outeiUen nnb fkttt biefelben in Hein ges 
fötagene« 6i«, bamit er redjt falt feroirt werben fann.

2264. ttierfMtftft. Poiehe aux oeufr.
(Sine h«l&* ÖouteiUe SRhehttoein, eine halbe ©outeille 9lraf, ein unb 

ein halbes ©fmtb 3wfer, ber@aft fcoit gmei Orangen unb jener oon g»ei 
3itronen, ba« fein abgefdhnittene ®el6e einer Orange, aê t̂ ê n ©ier unb 
gtoci Ouart SBaffer, fedE)8 gange ©er unb öon jwölf ba« helfet toirb in 
ein tiefe# Äeffeldjen gethan unb mit bem geflogenen 3iukt ^ufammen toohl 
berruhrt, alöbaitn mit bem 2$ ein unb bem SBajfer genau oetbunben unb 
fobann mit ber ©dhlftgruthe auf Äohlenfeuer, bi# junt Sfofftofcen ober 
©iebegrab abgefdjlagen, bann giegt man ben ©aft ber Orangen unb 
3itronen baju unb julefct ben 2lraf, mit welkem man ba« ©ange no<h 
einige Minuten abf^lügt; biefer ©unf<h toirb bann bur$ ein ^aarfieb ges 
feiht, »teber h«fc gef(hlagen unb lalt ferbirt.

2265. Carbi*«!. CardUal.
3»ei ©outeiUen guter dthdntoein, ein ©funb 3u<ler, fünf Orangen 

unb eine ©outeitle Champagner* ©on gwei Orangen toirb ba$©elbe feilt 
abgef dritten, in eine Eerrtne mit itt ©tütfdjen gefdjlageitm 3utfer gethan, 
ber 3th«ntoem barftber gegoffen unb fo in*« ©« gegraben. £ur$ bor bem 
©eBraudje toirb ber ©arbinal burdf eine ©erbiette gefeiht, ber red)t falte 
Champagner ba&u gegoffen unb ferfcirt*



2266. Gtrbimtl mit ftttniutg. Cardinal Ä 1’ananas.
Unter beit wie Dörfer Bereiteten CTarbinctt wirb uod) ein §aK6e« Quart 

9lnana«s@Brup gegoffen uttb fo bie« ©etranl Bia $«m fofilidjfien im ©es 
fdjtnatf gegeben.

2267. ©flfriut. Sillebub.
3wei ©outeiHen Styeinwein Werben mit einer SERaß unaBgefodjten 

gutem, fußen 9?a$m untermifät, mit einem Sßfunb fein gejtoßenem B^der 
untermengt, etwa« auf Bieter aBgerieBene« 3itronengct6 ba$u getrau unb 
gut $ugebedt' in’« (Siß gefkflt; nadj einer ©tunbe wirb biefeö ©etrant 
mit bet ©<§lagtut$e f<̂ aumi0 gefölagen nnb in ©Käfern ferbirt.

2268. ^irabeets Simtuabr. Limonade anx framboises.
Bn bo« nötljige Quantum fvifd>e« Öruimenwaffei gießt man ben 

«Beigen $iwBeetfaft, fewie ben <5aft »on einigen Bitrouen unb fügt biefe 
Simottabe nadj ©efdjmacf.

2266. ßinuwabe bau Ctougni. Limonade anx oranges donces.
3« einer 2Dhß fttfdjem ©affer gibt man ben Saft ton btei Qrangen, 

ben nötigen 3«d« unb etwa« fein auf Buder aBgerieBene Qrangenf$ate.

2270. @rtoSßitKii|e Cfmouabr. Limonade anx citrons.
Br eine fri[<$e$ ©affer giBt man ben <2>aft mm $Wei Bis Brei

Bitronen unb jwBIf Sotb B^der.

2271. Äirfdpfiimottobr. Limonade anx eerises.
Unter eine Sttafj frtf<tye« ©affer gießt man eine OBertaffe twfl Äitfdjs 

faft, ben ©aft Don $wei Bitronen unb ben no$ nötigen 3uder.
Sluf gleite ©eife ermatten mir bie

. 2272. 3*f)a»iti8Bfer?8imöft*bt. Limonade anx groseilles.
2273. ©erfieriBfieetsSimanabe. Limonade anx Bpines-vinettes.

2274. ©eigens fiimouöbc. Limonade anx violettes.
3Kße biefe Bi« genannten ©afte flnbet man im 9KBf$nitt bon ben 

ringefottenen $rftd)ten.

2275. ftanh'tmiUß. Lait d’amandes.
<$in 93funb aBgefd>4lte füge unb ein £otß Bittere iBtanbefn

werben geBrityt, abgewogen, mctynnaK« geWaföen, bann mit etwa« frifdjem 
©affer feing erleben, in eine getfjan, mit fünf Quart ©affet über*
goflett unb einige Beit tuljig peljen gelaffcn. hierauf »erben bie ÜRanbeln 
bitT<$ ein reine« ^aartudj ober buvdj eine fiarfe, gut au«ge»afierte ©er« 
biette gepreßt, bie äJtaubefa ncdjmal« mit etwa« Wenigem ©affet UBers
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Söffen unb bann nochmals auSgepregt, fo bag man gegen fünf Ouatt 
gute 2ftanbetmit<h erhalt 2)ie[e wirb bann mit bem nötigen, feingeftogeneit 
Surfer angenehm gefügt, brei Bi$ oier (Sglöffet bofl©rangenbtüthen*3öaf[er 
BeigegeBcn unb in ttmge glaföen gefüllt

2276« $rrßett*mffet. Tisane.
©in ^ßfuttb ©erfie wirb mit jjwei 2ßag SESaffet fo lange gefaxt, bi« 

btefelBe leidijt aufffmngt, bann wirb ffc jurücfgefteflt unb baä fBaffer burdh 
ein ©icb gefeilt iTtaĉ  meiner falben ©tunbe ruhigen Stegen« Wirb ba$ 
3>irf« bet ©erjte fl<h gefegt ^akn, wo bann baffelbe normal« Hat butdj 
eine ©ermette gefeilt unb angenehm gefügt wirb, iftadh SöelieBen lann 
aud̂  etwas 2Sein mit Sitrcnenfaft beigegeben werben.

2277. Orgenbe. Org«&t.
3to8If Soth SJtanbeln Werben mit ©etjtentoaffet gerieten, mit bem? 

felben toerbünnt unb gan$ wie btc ÜUianbelmitch beenbet.

2278. Orttoaffer. E&a de pain noir.
©vei ©Reiben gutes £auSBrot werben auf bem fÄojle ober in einet 

föö&re braun getötet, bann in. eine Terrine get^an unb mit einer 9Kag 
lo^enbem SBafler fiBergoffen, jugeberft unb talt Werben gelaffen, hierauf 
wirb baS SÖaffer gefeilt unb entmeber im natürlichen äujtanbe ober mit 
Surfer gefügt/ geturnten.

2279. 9UpfeIw*ffer. Bau de pommes«
£w5lf Reinette: ober $3or$borfer*9leJ>fel Werben tein gewann, febet 

in ad t̂ SÊ eile gefönitten, bie förne êrauBgemadgt unb clfne fte $u fcljälen 
mit fünf Bis f«^S Ciuart SBaffet eine viertel ©tunbe langfam getobt; barm 
wirb baS SBaffet burdh ein reinem ^ctartudj gefegt unb angenehm gefügt. 
5ßad| SBunfdf) fann midf etwas 3immt unb SitronenfdjaU mitgelod t̂ Werben.

82. S tac tm tt
San beit eingemaî ten /rügten. Des Fruits confits.
©leidh im SBerauS ntug Bemerft Werben, bag bie Oute unb ©dhßnhrtt 

ber eingemachten ftrfidhte grBgtentheilS oon ber^nidjt felBjt, wie auch bon 
bet Slrt unb SEBetfe abhängt, wie fie beim ©inmadhen Behanbelt werben. 
$>a$er hat man BefonberS barauf ju fehen, ben nötigen 3eitf)unlt ber Steife 
temten ju lernen unb Wenn fie $um ©inmadjeu Brauchbar flnb. 5lHe un? 
reifen, harten fftüdhte miiffen jutsor Blandhirt ober erweidht werben, um bem



Buder btn (Eintritt in’« innere $u trichtern, wa« Befottber« Btt großen 
grüßten b e ru f t  ift £)er ^urfet jum (Siufleben mu| befonbet« red&t 
wei| [ein, wa« oiel $u tyrer 3}urdjfi<Btigfett Beiträgt unb ben Srüd^ten 
ein tjrtfcS Slnfê en gibt. (I&enfo barf bev $\tätx Weber ju fparfant nedf)
$u reid̂ iieb angewenbet Werben; im evften Satte gütyren bi« Siüd&te uub 
im jWeiteit Safle eanbirt ft<B ber Bieter; in beiben Säßen verlieren bic 
Srüdbte. <Setyr f<Bäblidj iß €$ ferner, wenn $um StufBewa t̂eu bet B«^cr 
jii bun» übet bie Srüd&te gegaffen wirb, inbem bie grüßte nad(>laffen, beit 
Budet nodf) bünner machen unb ju gälten anfattgeit. ^ttte eingema^ten 
grüßte, <&eUe«, 3)t arme laben unb ©&fte muffen an einem {fielen, trodenen 
Orte aufberoabrt Werben.

2280. Beildjenfafi Sirop de violette«.
Qaö erfie, wa« un$ baö grüBiaB7 Bietet, finb bie33«W^eitj fie Werben 

gefammclt, bie 33lättc^en abgeju^ft, belefen, ba| nid t̂« <$rüne« barunter 
förrnnt unb in eine jiniterne ©cfrierbüdbje get^an; über biefe wirb fotjjenb* 
Beige« äöaffcr gegoffen, genau jugemadjt unb über SRadbt fielen gelaffen. 
$fm anbcm Sage Wirb ber <Saft bur<B «ine feine ©erbiette geprefjt unb 
auf ein Quart ein fj<rt&e$ $funb 9iaffiuabefB«der genommen. 9Watt ttyut 
beit Saft mit bem 3»der in einen neuen itbenen Sieget, briidt ben Saft 
einer Bitroue baju, W|t beu Butter auf tfoljlenfeuer langfam fdjmel$en 
unb gut Werben. S>ie icetfjlidje $aut wirb rein abgefdjaumt, ber 
Saft, Wenn er tatt geworben ift, in Heine gewärmte Söouteißen gefußt, 
wenn er falt ifi, gut $ugcbn«beit unb aufbewa^rt.

2281. drbbrnrsSRuroftabf. Marmeladede frais es.
9ERan treibt bie (Srbbeeren buvdj ein $aarfieb, gibt $u einem Sßfunbe 

SDtarf ein ^funb fein geflogenen Buder unb lä |t fie unter befianbtgem 
Surren einigemal aufEo^en, fdjäumt fie ab unb filßt fie in Qttafet.

2282. <Etbfictrs9faratTttae gum ©rftumen avfgitbeuu|ren. Marmelade
de Maises ponr l’biver.

Jpierju muffen bte (Srbbeeren-.redjt frifdj gepßüdt unb burdb ein feine« 
if)aarfteb paflirt werben. Sie werben gewogen, in eine Stpffel get$an 
unb auf ein $funb ßßarf $wei Sßfimb fajngeftojjener 3ucfer gerührt ; fie 
werben bann in wei§e Souteiücn gefußt, etwa« ßßanbelbl batübergegejfen, 
gut toerj>fropft, toerpidfjt unb bann an einem falten, troefenen Qtte aufbeWa^rt.

2283. ©totjflbmeii. Groseille« vertes.
SDlan nimmt (<$bne, grefce, auögetcfene Stadjclbceren, e$e fie reif finb, 

fdfneibet ben 5ßuben unb ben Stiel ab, mad t̂ auf einer ‘Sette ber £änge 
nadj mit einem SDlefferdffcn ein fRi^en unb nimmt mit einem §dl^en  bie 
Äerite ©obann fe|t man eine ®afferoße mit SCBafler auf J?oblcu*
feuer unb wirft eiu <Studtdjen Sllaun baju. SBeitn ba« Gaffer fod t̂, fe '  
jdBüttei man bte StadBelbeereu ^ineitt unb tä |t fie fo lange barin, bi« fie

Dlgiilzsd by



weift werben unb in bie #9h« gehen. £a$ SBafter barf aber Ja m<̂ t 
mt^r fod^n, weil fte fcttft leicht jcrge^en. @ie werben fobaitn mit einem 
flauen (§><haumlöffet au$ bem giften Blaffer in'S falte gelegt unb fetcrs 
unbjwanjig <Stunben ftê en gelaffen. Sltn anbern läge Werben fte abs 
gefeilt, in eine irbene (Sdftiffet gef göltet, mit bünn geläutertem 3 U{fer 
übergcffeu, mit $aipier gebest unb wieber über 9iadjt fielen gelaffc«, $)ann 
wirb ber 3 m&* abgefeimt, etwa« frifdjer ba$u gettjan unb bicfer eingefodfjt, 
webet öfters abgefdjäumt wirb; bann fdbüttei man bie©ta^elbeeren ba$u, 
läftt fte nochmals langfatn mit auffoĉ en unb fäüttet fle wieber in bie 
irbene @<$ü|fel, überbetft fte mit fjßapier unb läftt fte Wieber über 9ta<ht 
flehen, 2)a$ britte Sföal wirb ebetifo »erfahren. Slm feierten £agc wirb 
ber 3uder re{n abgefeimt, 311m Breitlanf gefodjt, fetjr rein abgefthaumt, 
mit ben (Stadjelbeeren einigemal aufgeto^t unb wieber über H?a<bt fielen 
gelaffeu; fobattn wirb bet3 tnkr wieber rein abgefeimt, etwa« frifther baju 
grtban unb unter öfterm Bbfthäunten jurn gaben gefedjt; bann Werben 
bte Beeren ba^u gef^uttet, genau burdjfötoenft, wenn fte falt ftnb, in 
$Öpfe gefüllt, mit ß̂afetet gugebeeft unb, mit einer (SdjWemSblafe gut 5ns 
gebunben, aufbeWührt.

2284. 3o|«nnisbetren. Grogeilies rouges eonfites.
3u einem fflfunb abgejupfter Johannisbeeren fo<ht man ein fßfunb 

3u(fer jum glug, t^ut bie Beeren îtteitt unb läftt fie einmal mit auf? 
fo$en, föäutnt fte bann fe$r rein ab, fdftitttet fte in eine pfiffet unb 
legt einen Bogen Rapier barflber. Slm anbem Stage fd̂ Gttet matt fte 
tn einen $>uT<hf<hlag, läftt ben ©aft ablaufen unb fodjt i|n  jum gaben, 
gibt bie Beeten baju, läftt fte einmal mit auffo$tn, fthäumt fte feftr rein 
ab, unb füllt fte, nad̂ bem fte etwas falt geworben ftnb, in ©lafer, bmbet 
fte feft $u unb bewahrt fte gut auf.

2285« 9tot|e uttb weifte Johannisbeere«. Grosoilles rouges et
blaselies eonfites,

Sföan $ufeft bie fthönften unb gröftten Johannisbeeren ton ben Stielen 
unb lernt }cbe ©orte für ftdj ertra aus, locht auf ei» Bfunb folget 
Beeren ein $funb 3laffmabes3udet 3um groften glug, flh&ttet bie Beeren 
hinein unb läftt fie bet ganj fthwadjem geuer einmal langfam mit aufs 
wallen, füllt fte bann in Keine <&täfer, legt runbe âpierfcheibdhen barufcer 
tlnb bmbet fte, wenn fte falt ftnb, gut ju.

2286« J«h*ititi8ftett*9ct6c. GeUe de groseilles«
@ut a6ge$iq>fte, weifte ober rothe Johannisbeeren werben jerbtüctt, 

in eine Saftetolle gethan, etwas Blaffet bariibtr gegoffen unb einmal auf* 
gelobt; bann fthilttet man fte in ein (Sieb unb läftt ben <Saft burdjtaufen. 
liefet (Saft wtrb fobann nochmals ftltrirt unb auf ein Sßfuob folgen 
<Saft« lotht man feiermib$wan$ig Soth 3mCer jum ging, gieftt ben (Saft 
bajtt unb läftt ihn unter Öfterm $bf<h&umen in ber 2lrt etnlothen, baft er



Bern ©dhauml&ffel mehr in Keinen ftlccfen fällt als fttefjt, ober auch, 
wenn eine $erle am ©djaumlßffet ^Sngen Bleibt, # a t baS ©el& biefe 
?rebe errei^t, fo wirb es fegletdh in Heine erwärmte ©Kifer gefüllt unb 
falt gereift, ©obann werben Heine ruttbe ©ßttt^en Rapier gefchnitten, in 
&rat getauft, bat&ber gelegt uttb nodjmalS mit Rapier gut überbunben.

2287. 3*hmwlS6cets®tl6e offne fetter. GelSe de groseilles 
ronges.et Manches «ans fen.

©an$ reife Johannisbeeren werben abgejupft, auögcprejjt, ber (Saft 
i« eine ©Rüffel get^an unb auf ein $funb foldjen ©afteS ein 5ßfunb fein 
geftofjener StaffInabesBuder genommen imb gufammen bret ©tunben lang 
o^n« Slufhßten, bis er gu gelmn anfangt, gerührt $>iefe$ ©elee bat 
einen (ehr fluten ©efdjmad unb ijl bem borhergehenbeu oorjugtehen. <§ö 
wirb ebenfo in ©lafer gefüllt.

2288» 3oht»ni§brrrfaft Sirop de groseille«.
«uf ein Sßfunb filtrirten JohanniSbeerfaft gibt man Btetunbgwangig 

£oth feingeflofjenen Staffinabe^udter, giefct eS jufammen in eine SBouteiHe 
ober Ärug unb Jemenit ihn gut but^einanber, bis fleh ber 3ucfer auf* 
flelöft hat; bann wirb er gut jugepfropft, gepikt unb aufbewahrt.

2289. tttfrrgogenc J«hamtisbetrett. Groseilles gUcßes.
#ierju werben bie grßfjten unb fdhßufien Strauben genommen, fte werben 

in eine ©chüftel gethan, etwas gum iömttauf gelobter Buder barübet 
gegoffen, mit biefem gefchwungen, bann jebe £raube in feingefto§enem 
8iaffinabe*3uder umgelehrt, bis fie gang weift begütert fbtb; fte Werben 
bann auf ein ©ieb gelegt, langfam getroifrtet unb jum 35effert gegeben.

2290. ©tftwarge ringemaiftte Äftffe. Noix noires.
SBenn bie weiften Stüfte auSgeibadhfen flnb, aber nodj leine harten 

©djalen haben unb ft<h leicht buri$fie<ben laften, werben fte jum (SinmacfKU 
genommen. 3ßan fdpteibet unten unb oben ein HeitteS ©djetbihtn ab, 
burdhftidjt fie an oerfdjtebenen ©teilen bret« bis biermal mit einer Stabei 
unb legt fie tn‘S falte 3£aft«r, wo man fie jwßtf BIS Btergeftn £age liegen 
laftt, aber feben £ag baS geftanbene SBaftet abtäftt uttb frtfcheS barauf 
fließt, hierauf werben fie weich blandjirt; bie ißrobe tft, baft man eine 
Siabel burcfj bie Stuft ftetft unb in bie$öhe heK  ton ber fte leicht wieber 
abfatlen muft« ©übartn gibt man bie Stufte wieber in’S falte SBafter unb 
lüftt fte über Stacht flehen, 9lm anbern borgen werben fie auf ein $tu<h 
auSgeljoben, abgetropft, wiebet tn eine ©chüftel gethan unb bünn geläuterter 
Bader barübtr gegoffen. 2)eS anbern $ag3 wirb berfelbe abgegoffen, 
etwas ftBrfer gelobt unb falt wieber barüber gegoffen. Stuf biefe SBeife 
wirb fedhS £age hi«tereinanber bet Bwder febeSntal abgegoffen, etwas 
frifdher baju gegoffen unb fc^r rein abgefd^umt 9(m fteBenteii £age wirb 
ber Buder ûm ^ ftben gelocht, bie StÜfte hmeingethan unb einigemal barin



aufgefodjt. 3>ann werben fle fd)tcl)tenwei[e mit Keinen ©tüdfihen Bimmt 
unb einigen betten in fieineme StSpfe georbnet, ber Buder barüber gc* 
gofien, gut gugematht unb aufbewahrt,

2291. fBei§e ftuffe. Noix Manches confites.
£>icrgu w5l)tt man bie größten Stüjfe; bon biefett wirb bie grüne 

@^ale bon oben herab btS aufS 2fieij$e abgefdjält unb bann in ftifdfjeS 
SBaffer geworfen. Unterbeffcn ma«ht man 0lufj* ober Sfagenwajfer ftebenb, 
in meines man einen l^löffel oott Kein geflogenen Silauu gibt unb bann 
bie SRüffe, ben bert)crgehenben gteiih Weiih blandjirt. $ann werben fle 
in*« ftif<f>e Sßafter gethan uub etwas ^itronertfaft bagu gebrütft, wobei 
man fle gang latt werben *la&t» ®cmn Werben fte in eine anbere 
©Rüffel gelegt, gang bünner BudfersSb1̂  barüber gegoffen unb über 
Ülad̂ t flehen gelaffen. Stuf biefe Seife wirb toier bi« fünf £age fort« 
gefahren, wo febod) jn bemerken ift, bah leben ta g  ber Butter etwa# 
{tarier gelobt, rein abgefdjaumt, lalt wieber barüber gegoffen unb bann 
mit ^afjier gefeedt wirb. 9fm fe$fien Stag« Wirb ber Butler abgefeimt, 
'etwas frtfdjtr ©btuP baju getrau, $utn öreitlauf gelobt, bie SRüffe 
einmal mit aufgelöst unb bann nochmals über 9tad)t fteben gelaffen. 
SKm fiebenten Stage wirb ber B^der gut großen ^erle gelobt, bie Sftüffe 
einigemal aufgelöst, fe$r rein abgef^üumt unb ben Oottyergeljeitben gleid) 
anfbeWa^rt

2292. 0rü«e ttyrifofe*. Abricotg verts confitg.
@rüne, aber faft auSgewadhfene Sfyritofcn, beten fönte no<h Weid) 

ftnb, werben in eine äaffmlle getrau unb fiebenbheifiie, red)t ^eüe fiauge 
barüber gegoffen. SDann werben fie gunt §euer gejiettt, aber nidjt lod)en 
gelaffen, bis fie gang heiß geworben ftnb. hierauf werben fle mit einem 
©d}aumtoffel üi’S Warme Saffer gelegt, nadb unb itadf) herausgenommen 
unb mit einem £u<$e bie wollige $aut abgeneben, worauf man fie tu'S 
falte Saffet legt, ©ie Werben ^ausgenommen, einigemal bur<hfto<hcn, 
bann, bis fie non ber Stabet fallen, meid) Bland)irt hierauf Werben fie 
in eine ©df)üffet gethan, falteS Saffer barüber gegoffen unb über SKad&t 
fielen gelaffen. 2lm anbent Stage werben fie auf ein £u$ auSgcfegt, 
bann in eine (Safferoße gethan, bünner ©^ufp barüber gegoffen unb langfam 
einmal mit aufgelöst. Sittf biefe Seife wirb leben Stag fortgefaljren, bie 
Styrilofen einmal bamit aufgelöst unb berBudter geben £ag etwas flärfet 
gefegt, fo bah er am beerten £flg bie Sßvobe ber fteinen $erle erveid̂ t 
hat» 9lm fünften Stage wirb ber Buder abgefeimt, gum fjrlug gelobt unb 
bie §rüd)te nochmals mit aufgelöst, bann fel)r rein abgefd̂ Sumt unb wie 
bie oorl)ergel)«itben aufbewahrt.

2293. CrangeuMütletu Flenrs d’oranges.
Stic frifdhen ölüthen bon benDrangenSSumen werben abgejityft, rein 

belefen unb iurge 3£it, bi$ fte gu fd)wifjen anfangen, in einem föffeldjen

♦
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mit etwa«9Baffer getobt; bann fhreut man femgeftofcenem föaffmabc-Surfcr 
barfiber, rüljrt fic um unb la |t fie, bis bet Surfet ftaben $«Bt, ledBen. 
£>ann ftreut man no<B etwas Haren Surfer barüb er, rü$rt fie immer um 
unb fa^rt fo fort, bis fie gan$ trorfen finb. hierauf fcfjuttet man fte 
auf ein £aarfteb, läfjt fte im £rorfenf$rant trodfneu unb Bewahrt fic gut 
gefölojfen an einem trorfeitcn Orte auf.

2204. ttnttrefra. Amarelles.
Stuf ein $funb auögefernte 2lmaret(fn werben brei viertel $funb 

Surfer genommen, jnm glug gelobt, bie ^mareUeu ba$u get^an, einmal 
bainit aufgelöst, rdn abgef<päumt, in eine irbene ©Rüffel gelüftet, ein 
Sßapier barauf gelegt unb über 9la^t flehen gelaffen. anbem Jage 
f^üttet man flc in einen $>ur<Bfd(>lag, l&fet ben ©aft gut abtaufen, loc t̂ 
i^n jum Stettlauf, f<$üttet bie 3lmareUen wieber ba$u, fft$t fie einmal 
mit anffod̂ en, nimmt ben ©d^aum febr tein ab uttb f^üttet fie wieber in 
bie ©dbüffet. ■ 51m britten $age wirb e&enfo Verfaßen, nur bafj bet Surfet 
Wiebet etwas parier gelobt wirb. 2lm vierten £age werben bie SlmareUcn 
wieber in ben ®ur<Bfd̂ lag gcfdjjüttet, bet ©ptup toirb bann jum gfug 
gelobt, bie Stmarellen binemgetlfait, einigemal überforfft, fefyr rein abge* 
fcf>&umt «nb bann in fteineme ißpfe gefüllt. 9fat anbem £aße wirb ein 
ruitbeS Rapier über bie SlmareUen gelegt, btefe mit einer ©<BmdnSblafe 
unb Rapier gugebunben unb trorfen aufbewatyrt.

2295. HuSgrfernte Cerfees confltes.
Äuf eilt $fimb auSgefemte Äirfd&en werben fünf achtel $funb Surfer 

genommen unb biefelbcn wie bie 9ltnarcflen bejubelt

2296. flirfdjenfaft. Sirop de eerfees.
3Ran reinigt bie Äirfclfen von ben ©tiefen, fHJfct fie fammt ben 

fernen unb lajjt fie jugeberft Über 9ia<Bt fteBen. Oantt werben fte gut 
auSgeprefct unb auf ein $funb ©aft brei Viertel Spfunfc Surfer genommen. 
2)er Surfer wirb 311m glug gelobt, ber ©aft nochmals bureb ein ©ieb 
baju gegoffen unb jwei Minuten mit bem Surfer gelobt, wöBrenbbem 
man benfdbcn fc r̂ tein abföfiumt 2öetm ber ©aft falt geworben ift, 
wirb er in Öouteitten gefüllt, biefe gut verlorst, gepikt unb an einem 
falten Orte aufbetoaljrt.

2297« JKrfdjeitfftfi auf eine anberr ürt. Sirop de eerfees.
BJtan wiegt ben auSgeprefften Äirfd&enfaft unb tüljrt auf ei« $funb 

©aft ein $funb geflogenen Surfer barnntcr, füllt ben ©aft tn gut ge* 
reinigte glaföcn unb fieQt fie acht Jage lang mdjtjugefmnbttt, fonbem 
nur über&unben, an einen falten Ort. ^eben tag  mßffen bie iBouteiÄen 
gut aufgefd̂ wenft werben, baimt ber Surfet fidB auflöfl. 9?adj bieferScit 
wirb ber ©aft Bett filtrirt, bann in SBouteittett gefüllt, biefe gut verlorft, 
gepikt unb an einem trorfeiten Orte auf&eWaBrt.



2298. Älfföcu in $ffig. Cerises aa vinaigre.
©ait  ̂ f<$5ne große Äirf^en »erben |ierjn gewählt, bie ©tielc ĉilb 

abgefdjnitten unb in »eifjt ©läfer gefüllt; fobann gibt man ju einer oiettel 
üftaf; »eigen <5ffig ein viertel $funb Buder, lägt i&n mit einigen helfen 
unb einem ©tuef Btmmt auf?o<$en unb wenn er falt ge»orbeu tjt, fo 

•giejjt man t^n über bie Äirfäjcn unb Binbet fie feffc $u. 9lad§ a«§t Sagen 
wirb berfelbe abgegoflen, no^malö aufgefijdjt unb wenn er falt ijt, wtebet 
barüber gegojfe«, bann gut jugebunben unb auf bewahrt.

2299. <üngentit$te Himbeeren. Framboises confltes.
Stuf ein ißfunb fdjöne, rofye Himbeeren wirb ein $funb 3mfct ges 

nommen. SDerfetbe wirb jurn f t̂ug getobt, bann »erben bie «»«gefügten 
Himbeeren ba^u gefl&an, einmal mit aufgelöst/ feljt rein abge[45umt unb 
bann in eine ©Rüffel getljan. Stm anbern Sage f dritte t man bie £im* 
beeren in einen S)urdj($Iag, fedjt beit ©aft »ieber etwa« biefex ein, föäumt 
i$n rein ab, lägt bie Himbeeren normal« mit auftodjen unb fdjüttet fie 
wicber in bie ©Rüffel. 31m brüten Sage »erben fte »lebet abgefeimt, ber 
©aft »lebet etwa« bi<fer gefo<$t, bie Himbeeren baju get^an, butd^inanbet 
gezwungen unb fo in fhinerite Söpfe gefüllt SBenn fte falt jtttb, wirb 
ein Rapier barauf runb gefdjnitten, mit einer ©<b»ein«blafe unb Rapier 
überBunben unb aufbewa^rt.

2800. £imbe*t*©a|t. Sirop de framboises.
Ser ©aft oon guten, reifen Himbeeren »irb gut auägepregt unb 

filtrirt, bann fo$t man auf ein $funb ©aft bierunbjWanjig Sotlj Bud« 
jum tJlug, fdfüttet ben ©aft baju, lägt i^tt mit auffodfen, fdjaumt tfjn 
fe&r rein ab unb wenn er falt ift, füllt man itjn in gut gereinigte Sou« 
teiUeu, wel<$c man fobann berforft unb berpidjt.

2301. $imtietv«@el6e. Gel£e de framboises.
jerbrüeft bie Himbeeren, tljut fie in eben Äeffet, giegt etwa« 

SSaffer ba^u (auf fe<$$ 3Jta§ Himbeeren eine fjalbe 3Rafj SBaffer) unb 
lügt fie unter BeftSnbtgem SRübren auffcd§eu; bann fietft man ein £>aar? 
fteb über eine ©Rüffel, f^üttet bie Himbeeren hinein, betft fie 311 unb 
lagt fte über Sftacbt fielen. Slm anbern Sage tljut man 3 U  biefern ©afte 
ben oierteu SljeU ^oljanniOBecrfaft, wiegt i$n, t§ut bann auf ein ß̂fuub 
©aft gwanjig £ot| 3ucfer, fodft benfelben jum tfflug, giegt ben ©aft 
baju unb lagt ityit b?« jur ißerle unter feljr reinem Slbf^Sumen einfo^en. 
UÄan füllt btefe« Igelet in. f leine ($H5«djen, legt ruubgefdjntttene unb in 
fiirfäenwrtffer eingetaudite ^apierfdjeib^en barüber, Binbet fte normal« 
ju unb flcfft bie ©löädjen an einen tredenen Ort.

2302. îmbrerdRatrintlabe. Marmelade de framboises.
(£$ »erben töUig reife Himbeeren burd) eiu©teB getrieben unb bann 

ju einemfPfunbe fOlavl ein^fuub geflogenerBuder genommen; biefev? wirb
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gufammen in eine Ctafiercfle gethan wtb unter Beßdnbigem Stühren einige 
Sßinuten gut geteuft, bann mit ab gegaumt SJian nimmt bte 2Jlannelabe 
toom feiler, Idßt ße fo lange fielen, btb ßdf etne feine $ant batü&er ge* 
gegen $at, bie Behutfam angenommen Werben muß. SBenn ße ßalb au$* 
gefönt ift, wirb fie in {SHdfer gefüllt unb gut gugeBurtbeit.

2303. frtmltettÖfiig. Sirop de frauboises au vinaigre.
$)rei 9Raß Himbeeren Werben in eine ©dhüßel getl^an, gWet ÜRaß 

SBeineßig barüBer gegoßen unb einige £age gugebedt fielen gelaßen. ©o* 
bann »erben ße burchgepreßt unb auf eine 2Raß ein $funb Buder ge* 
nommen; matt laßt c$ gufammen auflodhett, f^aumt ben ©aft rein ab 
unb Wenn er falt iß, ßltrirt unb füllt man itfn in ©outeiüen. 203enn 
man biefenSßig mit SBajfer oerbünnt; fo gibt er ein felfr toohlfdjmedenbeä, 
fitylcnbeä unb gefu«be$ ©etrdnf.

2304. ©efdjalte ttßrifofen. Abricate eonflte.
3Ran nimmt t̂ergu 9lpriTofen, welche faß reif ftnb, ^atbtrt unb 

fd§dlt fte reibt glatt, ©obann werben ße iu’S falte SBaßer getban «nb 
mit biefem ^ei§ gemalt, tont fteuer genommen unb gugebedt ße^en ge* 
taffen, Bi$ bei# Sßaffcr lauwarm unb bte $lpri?ofen weidh geworben ßub; 
bann werben fie in frifdt)ent SBafter aBgefühlt, auf ein ifcüdh gelegt, in 
eine ©«büßet georbnet, mit bünu geläutertem .^uefer ÜBetgoßen unb mit 
einem Sßapier gebedt fielen gelaßen. 2(m anbent £age wirb ber B«d« 
abgefeimt, gum ®reitlauf gctodjt, bte Slprifofen îneinget^art, einmal gclinbe 
mit auffo4tn Mb wieber Über fßadbt gugebedt ßeh<n gelaffett. 9bn britten 
£age fdfüttet man ben£ucfet wieber ab, fodht tf>n gum fleinen ftlug, t$ut 
bie ftprttofen bagu, lagt ße wieber mit auffodjen, f «Bäumt ße fe r̂ rein 
ab unb wenn ße falt futb, orbnet man ße in <§5ldfer; follte ber ©Vrup 
gn riet fein, fo fodht man i$tt ein, f^Sumt tfm fetjr rein ab unb gießt 
tfju warm über bie 9lprt?cftn.

2305. $attge reife UfiHUfen. Abrlcots conflts.
SDian brüdt mit einem #5fg<hen bie Äerne au$ ben reifen Sfyrtfofen, 

legt ße ft î t̂enWeife in eine ©(büßet, gießt getduterten, gum ©reitlauf ge* 
folgten B«Äer Warm barüber, Bebeeft ße mit Rapier unb läßt ßeüber9k$t 
ßeljen. 2tm anbem £age wirb ber Bu&* abgefeimt, noch etwa$ bagu 
getban unb gum Keinen §lug getobt; bann legt man bieSlfmfofen wieber 
hinein unb laßt ße langfam mit aufwatten, fdbdumt ße fobann febr rein ab, 
fdbüttet ße wieber in bie ©djüßel unb laßt ße gugebedt Big gum anbem Stag 
ßefjeti. $ie$ Verfahren wirb noch gWei* big breimal mieberholt, bi« bte 
$rüdjte feinen ®ährtmg$ßcff mehr enthalten, ®a$ lefße ÜRal Werben bie 
ißprilofen nochmals Tangfatn mit cufgefodjt unb auf ein ©ieb gum 9(Btropfeu 
gelegt; ber ©tjrup wirb bann unter öfter nt StBfdf(turnen gum ßatfeti fjaben 
gelobt, $)ie Stprifofen werben in ©läfer georbnet, mit bem ©prup warm 
üBergoßett «nb Wenn ße falt ßrtb, wirb eine runbgefdjnittene ßSapierßhet&e
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batüber gefegt, mit einer itajjgemadjten <§5djwem$6lafe übetbunben unb Wenn 
aud> biefe trotfen gewotbeu ijt, wirb nochmals Rapier barübet gebunben.

2306. in §fcf$e», Abricots An bain-marie«
2307. Hprififen mit ftirfötnrnnfftr. Abricots & l’eau de vie,

. SOtan wü$lt Ijierju reife große Styrilofen; fie werben ben öorljetge^enben 
gleitf> eingema^t, ebeitfo fertjanbelt unb f$ön in ®lSfct etngerldjtet. Unter 
ben @bnq>, ber jur. 5ß«[e getobt unb rein abgefd&aumt ift, gießt man 
eine Obertaffe butt Äitfdjenwaffer, rüljrt e$ gut butdjemöubet unb gießi 
ben (Styrup über bie Îpvifofcit, treibe bann genau jugemcnfyt Werben.

2308» $Hitee ftou K(ni!ofcn in östtirfHeit. Parte d’abricots
en boateilles.

Sföflig.-.reife SIprüofen werben, tmdjbem bie Steine $erau$gema<$t 
fbtb, bur<$ ein <Steb geftridjen, btefeS Sßüree in SouteiUeu gefüllt, feft 
»erforft unb j$u gebunben, bann $Wan$tg Minuten im fünfte gefaxt unb 
barm erlalten gelaffen.

2309. ÄJnfifofrnsRtntuTabe. Marmelade d’abricots.
SRedjt reife Styrtfofen werben öoneinanber gef Quitten, bie Äetne $er* 

auSgemadjt nnb bie 9ty*ifofen burdj ein ©teb geftrid&en. Bu einem ̂ pfimb 
ÜRatl lö^t man ein $funb Bader $um f̂ Cug, ru$rt bie Sföarmelobc bar« 
uttter uitb laßt fte Bei Beftänbigem Untreren unb öfterem Slbfdjäumen bi<f 
einigen. 2öeun fie $«Ib außgelitylt ift, wirb fte in ©ISfer gefüllt, ein 
Rapier barauf gefc^nitten nnb bann feft jugebunben.

2310. $tyfibfeiwißa(itit. Pätö tobricots.
iEKait röjtet baS bur^getrtebene SDtarf in einem Reffet, bis bie ftieudjtigteit 

weg ift, ab, gibt bann auf ein $funb 9Karf ein unb ein IjalbeS $funb 
©taufyurfer, rü^rt i$n na# unb na$ barunter, lügt töeibeS jufammeu 
auffodjett, fie bann auf Aupfettylattai, fteHt fie bis gum anbem
£ag in ben Srccfenfdjranf, fefct jebeSmal gWei gufammen unb bewahrt fie 
an einem teoefenen Orte auf,

2311. (Jingtutadjie gtune ®o|ittn. Harieots verts confits.
$ter$u Werben bie fogeitannten grünen ©djwertboljtten genommen, [0 

lange fie nidtjt Ijari unb ^olgig ftnb. @ie werben in gefabenem, lo$enbe« 
Raffet' mit etwas 9lfaun blan^irt unb bann in falteS Sßaffer gefegt, 
hierauf Werben fte auf ei« ©ieb jum Slbtropfen, bann in eine ©Rüffel 
getyan unb mit bünn geläutertem Badet* ©tjrup übergoffen. 2)en Bader 
lägt man brei £age natgeinanber ablaufen, !o<$t tljtt, föäumt i$n rein ab 
unb gießt i^n jebeSmal wieber lallt barüber. 9lm vierten £age Cocbt man 
ben Bader $um gtaitlauf uitb läßt bie $o§nen mit «uf!o$en. %m fünften 
£oge fäüttet man ben Bader ob, fc<$t i$n- &ut großen $erle, fö&umt

Digilizsd bv



t^u rein ab, 15ßt bit Sonnen iic$tnat« mit auft-otyen unb wenn fie falt 
finb, füllt man fie in (SJläfer unb biubtt fle gut ju.

2812, SÄifflbeffett. Mirabelles ctitfites.
ÜÄan nimmt gang reife, aber nid t̂ wei$e Mirabellen, burdjflidit fle 

mcbvmal«, legt fte in fodjenb^eiße« SEBaffcr unb bedt fie ju, Bi« fie in bie
gejjen'unb ft<f> Wei$ anfutjten taffen; bann fegt inan fie in’« falte 

SBaffev. 28enn fie falt geworben fittb, fd)üttet «tan fie auf ein große« 
^aarffeB jum 5lbtiro f̂cnr legt fie bann in eine R üffel, ßpttet ben 
nötigen, büungeläuterteu 3udev barttber unb bedt fle mit ̂ a^ier $u. S(m 
anbertt ©age wirb ber 3u<fer abgefeimt, etwa« frtjtyer ba$u getljan unb unter 
norf)maligem 9lBfdj5umen etwa« birfer eingelötet, bann Ijeiß über bie Mira­
belle» gegoffen. 9tm feiten ictge gießt man benBudev wieber ab, fod&t 
i^n $um Sreitfauf, fdjüttet bie Mirabellen Ijuietii, lägt fie einmal mit 

fdjäumt fte fefjr rein ab unb fdjuttet fte wieber in bie ©cBüffet, 
fle »erben bann jugebedt unb über 9fca<$t falt geflettt. 3lm anberit £age 
fc l̂tttct man fie in einen ©uv^fdjlag, baß ber ©brufp abtropft, fodjt ißn 
jur großen $erle, lägt bte Mirabellen normal« mit auffoeßen, fd&äumt 
ftc rein ab, fußt fie nadj bem (^falten in (Sfafer unb ma<$t fle gut $u.

23X8, SRefftnem Melons conflts,
Man nimmt reife, boĉ  noch fefle Melonen, fĉ neibet fle in ffngerbitfe . 

©türfe, reinigt fie tun ben $a(evu unb föalt ffe. ©obann läßt man tu 
einem 3ncftv*Äeffel $tnlänglidj SBaffer $etß werben, gibt bie Melonen jjan* 
ein unb feßt fte auf1« ©o&atb ba« 3Baffer ben ©iebegrab etreidbt
^at, Werben bie Melonettflüde mit bem ©djauntlöfjel in1« falte 3öaffer, bann 
wenn fie falt ftnb, au« bem SBaffer auf ein £ud> gelegt unb in eine 
©Rüffel gcerbnet hierauf gießt mau geläuterten 3«<&r bairuber, bedt fle 
ju unb [teilt fle falt. 91 nt anbertt ©age wirb bet Sucfet abgefeimt, junt 
Sreittauf eingefedjt, rein aBgefdjäumt unb Ijeiß über bie Melonen gegoffen. 
5Cuf biefe SÖeife wirb brei £age ßintereinanber revfaßren, Wobei man aber 
febc«mal etwa«©bnff> ba^u gießt unb Beim ftuflod^en ben ©tjrup jebc«m«l 
rein abfdjäumt. 9lm fünften ©age fdjüttet man bie Meloueujtüde in einen 
©urdffdjfag, foeßt ben ©t)rup $um Hcitten $lug, gibt bie Melonen hinein 
unb läßt fie einmal mit auflodjeu, föäumt fie [eßr rein ab, füllt fie in 
©läfer) übergießt fie mit bem ©tyruv unb utadjt fle gut $u.

2814, jffttbtateStrbifttetu Poires oonfltes.
©a« «Steige Quantum fdjöner Mu«fatellev&irnen wirb fein gef $ 51t, 

fcev (Stiel abgefäabt unb etwa« abgef^uitten, bann Werben fie burdjftodjeit, 
im SBaffer wei^ blancßirt unb bann im falten SJaffer abgefii^lt, 2Bc»u 
fle abgetönt ftnb, fegt man fie in eine ©Rüffel unb gießt bünn geläuterten 
3«der barüber, Bebedt fle mit Fabier unb läßt fle fielen. Blnt streiten ©age 
gießt man ben ©^ru^ ab, fodjt ibu unter gutem 91 Bf Räumen ettoa« bider 
ein, gibt bie Simen bajit, läßt fie einmal auffoc^eit, fd|5umt fie wieber ab,



fSöttet flc in bie ©cbüflel unb betft fie 31t. 95tuf biefe Seife werben fie 
ben brüten unb bierten £a$ beljanbeti, wo aber jebe«mal etwa« 3U(fo 
baju gegoffen werben muff §lm fünften £age faultet man bie Simen 
in einen SDurdjfölag, bamit ber <2tyrul> rein abtäuft, fedjt bann ben 
$»m Keinen ftlug, iafjt bie Simen normal? mit auflod&en unb füllt fie, 
nadjbem fie lalt geworben finb, in ©läfet nnb Habet fte gut $u.

2315. fteintttaufaen. Reine-el&wles confltes.
@<J>8ne große Sfotneclauben, uicfjt meid} unb fäön grün, werben me t̂« 

mal« mit bet SRabel bur$ftoi$en, bie ©tiele b«lb a&gefdjititten, in’« Reifte 
SSaffer gelegt unb $ur ©ette gcfteltt. Söenn bie Sfteineclauben fid) Weidj 
anfü|tcn taffen, werben fle ttt’« falte Skffer gelegt »nb jugebetft fielen 
gelaffen. 3lm anbern $age werben fte in ba« SBaffer t)om vorigen $age 
gelegt, etwa« 2Ilaun beigegeben, bamit fte wieber grün werben unb langfatn, 
fo baß man bie^anb bariit leiben lann, wieber erwärmt. ©iitb bie Steine* 
clauben alle gletd̂  weidj geworben, fo werben fie gujit 9lbfn l̂eu Wieber in1« 
falte Sßaffcr gelegt. 2>ann werben fte junt 9lb tropfen auf ein £u$  gelegt, 
fobann in eine ©djüffel gefljan unb gauj bünn geläuterter ©t>ruj> barüber. 
gegoffen. 2lm anbern £age läßt «tan ben$ucter ablaufen, fodfjt tynetroa« 
bitter, ftbSumt i$n rein ab unb gießt i$n fall wieber über bie 9teinectaiiben. 
Qluf gleiche Sßcife wirb tio<$ $wei$:age toerfafyren. 9lm vierten £age fei t̂ 
man ben$u<!er ab, gießt ito<$ etwa« ftif^en baju, fo$t i^n jum Srcit* 
tauf, fdjaumt i^n rein ab, gibt bie SReinectauben baju nnb läßt fie einmal 
mit auffodjen. 2lm fünften £age gießt man ben ©tjrup wieber ab, gibt 
no<§ etwa« frift|en baju, fo^t t$n jumSlug, f (bäumt iiju wo^l ab, gibt 
bie Öteineclaubeu ba$u, läßt fie einmal mit auflo^en, fträumt fte normal« 
ab, füllt fie in Sbjpfe ober ©läfer unb binbet fie fefi ju.

2316. ©ingtmüdjie grüne Sötiit trauten. Vergus conflts,
2Ran nimmt große, attfgewadjfeue, nodj grüne Weintrauben, inacfjt 

bie Äetne bevau« unb läßt fie mit SBajfer einmal auflodjen, bann bcbectt 
man fie unb fteCTt fie auf $eiße 9lf<ße. ©obalb fie toeiäj finb, laßt »tan 
fie auf einem ©icb abtropfe«. 3U einem Sfunb [oldjetfSeeren todfjt man 
ein Sfunb 3utfer jum Slug, gibt bie Seereu baju unb läßt fie langfatn 
mit auf feiert, fdjüumt fie ab, f^üttet fte in eint ©djüjfel unb läßt fie, 
mit einem Sogen Sanier bebedft, fielen. %n anbern £age fdjüttet man 
fte in einen $ur<bfdjtag, foeßt ben 3Û  großen ^Serle, gibt bie 
Seeren baju, I5§t jie einigental anffo^ert, fdjäumt fie gut ab, füllt fie 
in ©lafer unb binbet fie, wenn fie talt geworben ftnb, mit tynpkx unb 
©^weindblafe gu.

2317. @rnne ^tigett. Fignes eonfltes.
2Ran nimmt f&öne grüne feigen, Wel^e no<b nt^t ganj reif finb, 

burdjftidjt fte bon oben einigemal mit einem fĉ malen SDtefferdjen, t^ut fie 
in’« êî e Sßaffer, lä^t fie junt Äoĉ en lomnten unb legt fte bann wieber

60



in1« frifĉ e SÖaffer. 3(m anbem £age fe$t man fie nochmals mit 
SBaffer jum 0eu«r, wirft eine £anb toofl ©alg unb ©pinat ^«ein unb 
läßt jie laitgfam Weidf tedjen. SDaun (egt man fle wieber in1« falte SGßaffer 
unb wenn jie falt geworben ftnb, fcbiittet man jie auf einen ^urcbfdjlag, 
legt jie bann in eine ©pfiffet unb gie&t büitn geläuterten 3ucf« barüber. 
3)a« Weitere 33erfahren haben jie mit ben 33'ttnen gemein,

2318. (Singtmadfte $firfi$e. Pöehes eonfltes.
2>ie Sßffrfidjc muffen fajt reif unb boflig au«gewa<hf«n fein. 3ttan 

fdjneibet fie ooneinauber, nimmt bie Äerrte herau«, f4)Slt unb blanchirt fie. 
SQenn fle jn foepen anfangen, legt man jie mit bem ©djaumtöfiel in’« 
falte Söaffet uttb bann lüfct «tan jie, wenn fie oöflig abgetropft flnb, in 
geläutertem Bucfer einigemal auffodjeit, fdjüttet fie in eine ©(puffet unb la^t 
fie, mit Rapier gugebeeft, bi« $um aitbcrn £age fielen. 3ltn anbet« Stage 
fchüttet man fie in einen $>ur<hf<hlag, todjt ben äutfer gum Söreiilauf, 
gibt bie 5rit$te hinein unb läfjt jte einigemal mit aufraatfen. SÄin britten 
Stage focht man ben 3u<fcr mit etwa« Sltepfel^elöe gum Keinen fällig, 
gibt bie Sßfirftdhe baju, läßt fie nochmal« mit auffecljert, fie f«hr
rein ab, ortmet fie in ©Cäfer, giefft ben ©prup barüber, binbet jte, nad^ 
bem fie fa ir  geworben finb, mit ©<hmeiu«&lafe unb Rapier gu unb ftettt 
fie an einen troefenen b tt .

2313. ^flrfiäjmameltbt. Marmelade de peches.
%t« gang reifen Sßjtrjichen nimmt man bie Äerne hcrau«, treibt fie 

burrf) ein ^aavfteb unb wiegt auf ein Sßfunb SDtarf ein Sßfunb feilt ge« 
jtojjenen 3ucfet, welche« man jufamme« unter beftänbigem 9tühren bief 
euifcc^t, wann in ®Iäftr füllt unb; wenn bie üftarmefabe falt geworben 
ift, gut gu&inbet unb aufbewahrt.

2320. ^jirfldje im Sntißt. Peches au hain-mari«.
©dj&ne, nicht gang reife Sßfufuhe werben hnlbirt, gefchatt unb in 

Weitpalfige wtif}e ©läfet lagenWeife mit geflogenem 3ucfer gang boU ein» 
gerichtet, bann giefft man etwa« ©pvup barüber, binbet fie mit ©<hwein«* 
blafe, bah freite JCuft barin bleibt, feft ju unb fodjt fie fedj« bi« a(pt 
Minuten au bain-marie. Stuf gleite SSeife bereitet man bie

2321. $ttttfi|fro im fünfte. Prnnes aa bain-marie.
2322. Äprifofrtt im $wnffe. Abricots au bain-marie.

2323. SBeii|frln im fünfte. Oriottes ou eerises au baiu-marie#
2324. ftirabtdm im 3)unffe. Mirabelle« au bain-marie.

2325. UbgefäöUe t̂ueifdjfttt im Stufte. Prnnes au. bain-marie.
©<hone reife Bwetfdjfen werben in1« foebeubbeifce SBajfer gelegt, wenn 

bie #aut auffpringt, mit bem Schaumlöffel heimi«gehoben, abgef^alt unb in’«



falte Saßet gelegt. Qann Werben fit auf ein £ud> $um Sfttrojpfen gelebt, 
mit geflogenem 3»der in ©läfet eingerichtet, etwas bünner barüber 
gegoffen uitb mit ©chioeiiiSblafe, baimt ntc t̂ bie minbejle fiuft barm bleibt, 
feft jugebunben. ©ie werben bann fünf Minuten an bain-marie gelobt.

2326. <ü»gt«tii$te Quitten. Coins eonflts,
2Ran nimmt re^t reife, f<hÖite, große Quitten, wo möglich ©im« 

Quitten, fi^neibet fie in fdjöite gleite ©<hn»be, madht bie Äerite betauS 
uitb ßhäU ße fe1jr rein wnb glatt. ©ie werben bann Weich Wandert unb 
auf ein ©ieb gelegt. Senn fie alle weich unb M t flnb, Werben fit in 
eine ©chüffel gelegt, mit bünit geläutertem 3uifer übergoffen unb jugebeeft 
bei ©eite gcfteHt. 91m anbem £age febüttet man ben 3u<&r ab, fodjt 
i^n unter öfterm SfchSumen etwa« bider, läßt bie Quitten mit aufto^en, 
fchäumt fie nochmal« ab, fdjfittet fie wieber in bie ©Rüffel »mb beeft fie 
ju. Stuf biefe Seife werben fie oier £age htotemnauber bereitet, wobei 
man aber jeben ta g  etwa« 3w$er naäjgießt unb ihn forgfäUig abfdjaumt. 
S n  fünften Stage gießt man bte Quitten in einen §ur<hf$tag, lod}t ben 
©brity $ur großen $erfe, laßt bie Quitten normal« mit aufto^en, füllt 
ße, tta$bent fit rein abgefeimt unb halb au«gefühlt ßnb, in ©läfer unb 
binbet ße, wenn ße fall ßnb, gut $u.

2327. Quittenbrot. P&in de coins.
®an$ reife Quitten Werben gefdjält, weidh blan<hirt unb butdh ein 

©ieb getrieben; auf eilt Sßfunb tölarl nimmt man ein Sßfunb geßoßenen 
Bucfet, gibt e« in einen fladjm Äeffet unb fodßt bie SDlatmelabe unter 
beftänbigem feßen führen, bi« fid) bie SOtaffe »omÄejfel ablöft, gan$ bief 
ein, (Shte Minute $ubor gibt man etwa« geßoßenen 3immt unb rin wenig 
■Kelten ba$u, nebß Jlcmu>iiv*fettdß geßhnittenem 3‘tronat unb eingemachten 
Qrangenfchaleit, röhrt Sie« gut burebrinartber, füllt bie Sttaffe in beliebige . 
formen, ßrei^t fie glatt unb ßellt fie in ben £rocfenf<hranl. 9lm an« 
bern £age nimmt mau bei« Quittenbrot au« ben formen, legt e« auf 
I8te<he unb ßellt e« noch mehrere ©tuuben warm. üftan bewahrt e« 
gwif^en weißem Sßapicr in ©«ĥ ^ 11 ftUf»

2328. QuUten*®el6«. Gelte de coins.
$)ie Quitten Werbe» gut bon bem Sofligen abgerieben, in ©tudehen 

geßhnitten unb weich gelocht, bann werben ße gut au«gepreßt unb ber ©aft 
ßttrirt. S if ein ißfunb ©aft nimmt man ein Sßfunb ffeingefdhlagenen 
SlaffinabesButfer, läßt il)n barin êrgehen unb to<ht e« jufammen unter öfterm 
9lbfdh5umen recht hĉ  bi« ber ©aft, wenn er bem Söffet lauft, eine Sßerle 
hängen läßt, $um ©elde ein. Qiefe« ©eite wirb bann gleich in Itrine 
©lafer gefüllt unb wie ba« 3ohanni«beets©rite gugebuitben aufbewahrt.

2329. £ogebuttetis9SarmeUbe. Marmelade d’dglantines.
äftan nimmt recht reiß Hagebutten, macht bie tfettte herau«, t^ut 

ße in eine ©chfljfel unb läßt ße unter öfterem Umrüsten mehrere Stage,
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bis fic bolltg weid} finb, fielen. ©ie werben fobami butdl} eilt $aarfieb 
geftridtjen unb ju einem $funb 2Jtar! ei« Sßfuttb Butfer genommen, toeldjen 
man jum §Iug fodjt, bie äftarmetabe ba$u rö^rt unb einigemal mit aufs 
lecken läßt. $>lefe ÜÄarmelabe Wirb gleich in ©lafer gefüllt, ntit Rapier 
jugebedt unb, wenn fte falt ifl, juge&unben aufbewahrt.

2330« Äepfcls©eMe. Gelte de pomnes.
SQtan nimmt fî öne 33orSbotfer*9lepfel, fdjtietbet fie in ©Reiben, gibt 

fie in eine ©affetotie, übergießt fte mit etwas ^Baffer, fodßt fte gut aus 
uttb f^üttet bie Steffel mit bem ©oft in einen ^ilttir=^ad Bluf jwei 
ißfunb @aft nimmt man ein Sßfunb 9?affinabe:3uc!er, fod̂ t eS jufamuten 
unter ßfterm Slbftbäumen bem OuitteusßJelSe gleich gum ©e(£c unb füllt 
«S ebenfalls in fieine ©tasten.

2331. ttepfeHRaroetabt. Marmelade de ponuues.
$ic(e wirb ga«3 ber ißjn'ftd&iSDfcannelabe gleidj bereitet.'

2332. Qitigtmadjtt Orangenf^altu. Cestes d’oranges eonflts,
©dhßne gelbe Orangen werben bis auf bie innere weiße #aut ein* 

gefdjnitten, bie gelben (Skalen abgewogen, biefe tm SBaffcr tfbttig weidj 
gefeiten, in1S falte SBaffer gelegt unb auSgefü^lt. SDann werben fte in 
einen fhinernen 1£opf eingelegt, mit einem büitne«, falten ©t)rup übers 
geffen, ein ©retteten barüber gelegt unb leitet befchwevt. Slrn «nbern 
Stage Wirb ber ©prup abgefeimt, etwas fiarfer eingelod t̂ unb fyeifc über 
bie Orangenfc^alen gegoffen; fe wirb no<h wettere brei Stage fortgefa^ren, 
ber 3utfer jeben Sag abgegoffen, etwas anberer baju getfjan unb immer 
etwas bitfer eingefix^t, Wobei berfelbc immer nhgefdhäumt unb bann beiß 
barüber gegojfen werben muß. 3“^ *  werben bann bie Orangenf^aten 
in einen Ätr^f^lag gefettet, ber Budfer $ur großen Sßerle eingelodjt, 
bie Dratigenfd>aleu ba$u getfjatt, einigemal überfotten, fe^r rein aBgef^äumt, 
bann in beti £opf gepreßt, an etnember eingerichtet, ber ©prup barüber 
gegoffen, mit einer naßgema^ten (S^weinSblafe gut jugeBunben unb Wenn 
fle Wieber trodfen geworben ifi, nochmals mit $apier überbunben unb’ fo 
an eiitem trodenen, füllen Orte aufbewa^rt.

2333. ©prup tum 8(rberi^ens®auetlinget. Sirnp d’ßpme-vinettes.
9ta<h bem erfien Steifen werben biefe ©cercn gefammelt, gerbrüdft, mit 

etwas SBaffer einmal übcrfod&t, bann gut gepreßt. 9luf ein $funb ©aft 
werben brei ©funb 3u* r flcÖdrt, $ut ©erle eingefaßt, ber filtrirte ©aft 
ba$u gegoffen, einmal auf gefegt, bann fe$r rein abgefdhäumt, falt in ftlafd&en 
gefüllt, gut jugemad t̂ unb aufbewahrt. tiefer ©aft ift als Bimonabe ju 
gebrauten, feljr tiihlenb unb bon einem angenehmen ©efdßmadte.
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83 . ^rsifcratt.

Bon Ir tu Oes L6gumes confits au vioaigre.

2334« Gffiggurfett« Petits cencombres au vinaigre.
£ier$u W5$lt man red>t fein«, glatte, f}alBau«gewa<$fcne ©urfen, 

iteldje einigemal lalt gewaföen, bann toiet Bi« fünf ©hrnben in SBaffer 
nrit ©al$ gelegt werben, n&mlid) auf breißig ©tiief bier SBßaffer unb 
ein Sßfunb ©at$. hierauf Werben fie au« ber ©ftljsSatfe genommen, aB* 
getropft unb auf ein Studj gelegt, Unterbejfen toirb fo oiel weißet SBcitt3 
effig, al« man für nßtijig erachtet, aufgelöst unb lalt übet bte in 
einen ßeinernen Jpafen gelegten ©urfen gegoren, metdje noij mit einigen 
3weigen Senkel, einer ©d&ote fpanifdjem Pfeffer, einigen ÄorBeerBtät* 
tern, jrcölf bi« a^tje^n n&gefödltew ©(Kalotten, einem ©träumen 
(Sßragon unb Rittet £otI) ©ewürj, ba« au« einigen stellen, SftuäfatBlumen, 
Pfeffer unb ßbrianber Befielt, gewürgt werben. Diadj einigen Stagen
wirb ber (Sflig aBgegoffen, etwa« frifdjer baju getfjan, aufgelöst unb lalt 
wieber ÜBet bie (Surfen gegoffen; bie« Cetfaljreu wirb itadj einigen Stagen" 
normal« Wteber^elt. $ie ©allen werben bann feft jugeBunben »nb 
aufBewa r̂t.

2335. f  fejfergurlen. Cornichon«.
SDie gang Keinen ©urfen (BalBflngevlang) werben uin gewafd>en, 

mit einem £udje aBgetroänet unb einige ©hmben in eine ©aljlacfe gelegt, 
bann aBgegoffen unb mit nai$ße$enben gewürj$aften3togrebien$eit in einen 
ßetnernen £afen ober paffenbe ©läfer eingelegt. Stuf einige lab ert
©urten werben $wei ©treten foaniföer Pfeffer, $WÖtf helfen, ein ©ßtöffel 
bott €orianber, ein Kaffeelöffel ootf Sßfeffettörner, ein $alBe« fioty üWu«* 
latBlumen, jwölf ©Kalotten, einige SorBeerBUtter unb eine #anb roll 
(SßragonBlätter genommen unb bie ©urfen mit biefetn ©ewürj ein gerietet’ 
hierauf wirb ber nötige SBeineffig aufgelöst, aBgefääumt unb, nalbern 
er lalt iß, ÜBer bie ©urfen gegoffen, baß er ä»eißngerljo<B barüBer ße$t. 
9iadj jWei Stagen wirb ber ©fltg aBgefeiljt, aufgelöst, aBge[<$5untt unb 
Ijeifc triebet barüBer gegoffen, bann, Wenn er falt iß, mit einer ©^wein«- 
blafe üBerBunben auf&ewaBrt.

2336. $(f#itte ©arten. Äzia.
3u biefe« w&ljtt man große fefte ©urfen}. ftc werben rein geföalt, 

jebe itt bier gleu$c Steile gefönitten, bon ben Kernen unb Wäfferigen 
Stilen gerieben, bann mit einfatym, mit ©alj untermixten ©jfig 
einmal aufgelöst unb in eine irbene ©Rüffel gefettet. 9lm attbern Stage 
Werben btefelBen Î tr ausgenommen, auf ein große« ©uB gelegt unb bann 
fdji<$temuetf< mit na<$ße$enben ^itgrebienjen in einen ßeinevnen Stopf



eingerichtet, Stuf breifjig fotĉ e ©urten nimmt man ein Lctty Reffet* 
fbrnt, jitjötf gelten, etwa« englt^e« ©ewürj, ei« Loth (Sorianbet, eine 
#anb botl ©ftragenblfittcr, etwa« gehabten SJicerrettig, eint ©d&ote 
fpanifdfien Pfeffer, einige Lorbeerblätter, jroblf ©Paletten imb eine ^epe 
Iftocambole. Stäubern bic ©arten fo georbnet fxnb, wirb ber nötige gute 
2Dcincffig mit etwa« ©alj aufgelegt unb auögefühlt baruBer gegoffen. 
SRadh einigen £agen wirb ber (Sfftg abgefeimt, normal« aufgefoept «nb 
falt wieber Über bie ©urten gegeffen, bann wenn fte auägefüplt finb, mit 
einer naßgemadpten Diinböblafe jugeburtben.

2387. ©rütte Haricots verts«
$ier$u werben bie ganj feinen, grünen ©atatbo^nen genommen; 

fte werben bon ihren ©eitenfafer» befreit, hwu«f mit etwa« SKaun, 
bent nötigen ©al$ unb oiclem fod̂ euben Löaffer ad()t Minuten ttdpt 
grün blandljitrt, bann abgefeimt, mit fvif^em Saftet übergojfen unb 
auf ein große« £udp jum tttBtrojjfen au«gebreitet. ©te werben fobann 
in ©t%r eingelegt, mit gutem Seineffig, ber mit einer Bebe Siccam* 
Sole, einigen ©Kalotten, einem Lotp gemengteu ©emürg, helfen, Pfeffer, 
S£ßu«fatblunten, (Sotianbet unb einigen Lorbeerblättern aufgelöst worben 
iß, falt übergoften unb bann gut mit einer SRinb«btafe gugebunben 
aufbewaprt.

2338. $luincrt!pljf< Chou-flenr.
berfelbe wirb in Keine Sütedpen geteilt, rein gebubt, in gefabenem, 

todpenben Saftet einigemal aufgefodpt unb bann wie bie grünen ©obnen 
»oUenbet,
4

«

2333. Champignons.
®ie ©tielcpen ber gan§ Keinen, Weißen, feßgefeptoffenen (£pampignon« 

werben abgeßußt, bie (Spampiguonö a!«bänu mit feinem ©at$ unb £U 
tronenfaft gut abgerieben unb gewafdpm. 3ft bteö gefdpepen, fo werben 
jie mit ©alj, (Sftig unb Bitronenfaft einmal aufgefetpt, Wenn fie falt 
finb, abgefeimt unb in ein weiße« pöffenbe« ©la« eingerichtet, hierauf 
läßt man guten Setneffig mit ben öfter« bemerften gewür| haften BU: 
gtebienjen auffodpeit unb nad̂ bem berfelbe halb öu«gefühlt ift, wirb bet* 
felbe über bie Champignon« gegofteit. Dtadp einigen Stagen wirb berfelbe 
wieber abgegeben, aufgefodpt unb pciß über biefelben gefdhüttet; wenn (ie 
gan$ au«ge!üplt finb, fo werben fie mit einer naffen 9fänb«blafe iiberbeeft 
unb mit Sinbfaben jugebunben.

2340. Sürfifö« Sei;eit. Btt de Tarquie.
^ierju wählt man bie fleinen fingerlangen Kolben, ©ie Werben 

rein gepult unb in eine ©aljlacfe gelegt. Slm anbet u £age werben fie 
au« bem ©aljwaffcr genommen unb auf ©tebrn abgetropft, hicl<lwf
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ben gewürgten Sitgrebiengeit in ©läfer eingeridjtet, bftiut mit aufge* 
foltern «ub au$gcfübltem 3ßcin«ffig überg offen. ©ei äßen <5ingema<fyten
Winten audj bie Sttgrebiengen mit bent iffig aufgelöst unb bitfer bann 
über bie ^rü(^te gegoffen »erben.

£ter$u toafylt man bie Keinen, Weißen g(orentinets3toie6eTdbtn* @ie 
»erben rein gefdijält, in mit ©ffig ünb ©al$ bermifdjtem Sßaffer f)<dfa 
»ei<§ gefegt, febatm abgegeffen unb in Weiße ©läjer eingerüjjtct, 3tt 
gleitet 3«t »irb weißer guter. (Sffig mit ben ermähnten ge»ür^afteit 
jjjngrebiengm aufgefodjf, bann, wenn berfelbe auegefütjlt ift, toitb er bat* 
über gefeilt unb bie Zwiebeln feft jugebunben aufberoaljrt.

Oiefe befielen aus foanifdljen ©feffcrfdjoten, grünen ©offnen, Keinen 
@ur?en, jungen gelben fRübdjen, Keinen ^wiebeln, ©tumenloljlsfftöSdjen, 
©Kalotten, 3toeambole$, SlrtifdhofenfcSben, türfifdfem ^Beigen, S^ant; 
pigittnß unb ©pargeln. 2Ifle biefe genannten ©egetabilien muffen gang 
jung fein; jebe (Gattung »irb für fid§ in mit <5ffig unb ©al$ wrmifd)* 
tem ©kffer gut ^albweid  ̂ gelöst, jufammen auf ein großes ©ieb gegoffen 
unb iu fdjijner ©^attirung in Weiße ©läfer eingerichtet unb twß gefüllt/ 
alßbann mit bent beften ©ftragonefftg übetgoffeit, gut gugebunbeu unb 
auf bewahrt.

2343. (Sflraßoueffig, Vinaigre ä l’estragon,
2Han jujpft eitlen guten Stfjeil redft frifdjer (Sßragonblätter ab, gibt 

fie mit etwaß ©alj in bie baju beftimmten Slawen unb füllt ffe mit 
bem beften 2Seutefiig auf. ©ie werben mit ©cif>ier überbunben, einige 
SBodjett an einen ben ©onnenjtrablen ftarl außgefefcten ober fonft »armen 
Ort gefteflt unb beftiUirt. hierauf »irb ber ©ffig bur<b Seinwanb gefeilt, 
in ftlafifyen gefußt unb m forft unb ber^i^t aufbe»a$rt.

• 2344. §imbetreffiß. Vinaigre aux frambwses.
3u einer SDtaß beften SCßeinefffg wirb eine l)afl>e ©laß gute #ims 

beeren genommen, SDte Himbeeren »erben gerbrüeft, in ^lafdjen gefußt, 
mit bem ßffig übergoffen unb ungefüllt, Kebrigen wirb er gang wie 
ber (Sßragonefftg »oßenbet.

2345, ÄtrSufetefiiß. Vinaigre aax flnes herbes*
Crfirageit, frifĉ er ©ajtlüum, £^mtan, SorbeerblStter, SDteliffe, 

ntabarn, ©chnittlau#, ©intpernctle, ©d&atotten, eine gefje SKocambele, 
©fefferlörner, einige helfen unb iOhtgfatfctumen. £rtefe ^ngrebiengeft

2341, ^wiebeln. Oignons.

2342. SWelirie ©emüfr «1$ ettglifötr Uri,
Ji n * iL tMixed-Pikleg.



tommcit $uf<tmmen in - eine Stoffe unb werben mit gutem 3ikine||ifl 
überfüllt. Stornt wirb bie $fo[dj)e mit $a)>ier üBttbuuben unb tote bet 
(gflragoneflig einige SBo^ett bejtiüirt. hierauf wirb er gefeilt, in SUf^en 
abgefuüt, terforft, xserpid̂ t unb aufbetoa^tt.

\



S 4  p i t y S L  '

$on Ir fr ^nfnttgung fctr 5peifejfttei. De la Maniere pour
regier les Menus.

3>a$ Bufanunenftetten betriebener ©Reifen in einem richtigen ©er? 
bältttiffe $u ben (Mafien unb mit genauer Äenntitifj rüc!ftchtU<h ihrer 
©irfungen gegen einanber, ^eigt eilten ©peifejettel entwerfen. £>enn Wir 
»iflen, bafe baö ©üfje mit bem ©auettt unb ©ittern, ba$ ©auere 
mit bem ©aljigen Sprüngen eingc^t, hingegen baö ©aljige bem 
©üjjeu unb bem ©ittern wiberfteht unb (Stet erregt, (Sbenfo ift gu be? 
«bauten, welche ©irtungeu bicfc ©toffe auf unfere <$iej<htnadfeuerben her? 
erbringen, ©o j. 33, afficirt bet Bimmt bie ©pi^e ber Bunge, ber
©feffet me^t bie üOtitte berfelbett, bk bitter« ©toffe bte Vertiefung bc$ 
3Jiunbe$, ba$ ©etjiige ben Obergaumen, einige Retour je ben ©<hl«nb unb 
bann erft ben 2Wagen.

2ttan fann bef$ätb, nrenn ein »L̂ cil ber ©efchmadtönemu afcge? 
ftum^ft tfi, beufelben but<h tnilbe, erfrif^enbe ©erlebte wiebcr nadbhelfen 
unb ihnen tl)te ©mjpfangli^tett Wfcbergeben. 9lu$ biefenOrünben erforbert 
ein in aHert fe ilen  tintig gehaltener ©peifejettet genaue Äenntnif? ber 
Äochlunjt Unb fetfcft beö iafetfetotrenS.

$ie ©^effodtet jevfaCen in mehrere ftbthetlungcn, nfimtidj in foWje 
$u 5ejH*ii«ten, $n ©allen, ju großen tafeln, ju ^ru^ftüdten, unb in 
folcfje für ben f$atmltenfret$ unb $au$freunbe. © ir wollen juerft ber? 
fu<$en, bei einigen häuslichen Wahlen anjufangen unb bann ju fylenbtben 
Stafeln übergehen unb babei bewerten, ba| eine tföahtjett für ©enige 
au$ wenigen, aber geeigneten, ein ©aftmaht aber auf btelen ©peifen, 
fo bafj ein Sebet nach feinem Ötefdjntarfe Wahlen fann, begehen fotl. 
(Sin jeber £tf<h fott fo mit ©Reifen berfehen fein, baf bte ©afte ihre 
(Sfcluft befriebtgen fönnen unb Übergroße ©parfamteit, wobei ftdh ber 
©afi geniren mufc, noch etwa* bo« einer ©peife ju nehmen, ber? 
rnieben werben.

$Die in ben nachfolgenbe» ©peifejetteln genannten ©Reifen fittb 
jämmtlich in bem Äochbudje felfcjt enthalten, !3)a eS ©rauch iß* bte 
©peifejettel gewöhnlich in ftanjÖftrer ©prache auf ben tafeln aufeutege«, 
fo würbe bie ftaujöfifdhe ©ejeidhnung bet ©erichte überall betgegeben.
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5)Le Stummem an btr linfeit ©eite ber <5beif?$ettel Scheuten bie S n^I ber nßtbigm
Terrinen unb ©Ruffeln.

$«tt*n#eß S W ! ottf 8 m t ä t ,

1- i8uttemocfen;<5u}>£e.
1 Ddjfenfleifö, gefotte«, mit ßtyern^auce.
1 äBtrftngfraut mit $animel$:<SoteIetterL
1 (gebratene ©an$ mit (§nbmen;<Salat.
1 SBienerfratfcn.

H a ft für 12 t i s  16 ©ebetfe,
1 SReiSlu^e mit gesottenem #uljn.
1 3teifdtt>aftetäjen.
1 Senbenkaten mit gebratenen Äartoffel«,
1 ©ebiinjteteS ©auerlmut mit geräuberter 8djwdn$&nifl.
1 ©ingemad&te junge $ü$ner.
1 (Sebratener Dtetjĵ IegeC mit <§5alat.
1 8iftfuit>^orte mit Bluterguß.

I

SBir gê en mm weiter ünb entwerfen ein größeres SOtaßt, *a$ 
beut^er 2lrt fertoirt.

ttttUflgmtljt für 18 ©ebcrfe.
2 ßrftft&rflße Äaifeteiern.
2 Äleine Äruftaben »ott Rubeln auf fcbwcbif^e tttrt.
1 <5il&er«S<tiJ>S Blau aBgefotten mit btftänbiföer ©auce.
2 ©ebämpfter SenbenBräten auf Italien ifdje 3lrt 
2 ©rüne Söotjnen mit £ammel$j<Soteletten.
2 ©Sealo ê non jungem 9teJj mit Ragout Einander.
2 #adji$ boit tfctyautten auf Königin 2lrt.
1 <5}änfete6ets?;errine.
2 ©eBratene ©d&nepfen mit 23rotM|t<ßert uitb gemifötcm ©afeL 
2 kleiner SCuflauf ton ipfirfidjeit in Sßapiertüfidjen,
2 ©efiütjter (SrSnte mit ftriid)tetu 
1 Srüffeter £orte.
Gefrorne« ton 2Beu$[eIn mit S8crbeanr:2Bein.
4 Heller bevfdjiebeneS SDeffert.
4 Heller feines £ftfefc©Bft.

fftittitgettitff ft*  16 ©tbeife auf rttffiföe Ätt feiUirt.
1 Äraft&rulje mit ©eftögetBrBtdjen,
2 9lufierns$ajUt<$en,



0röitj5fif<be 33Qeidjnuttg bin nrtoifU&mbro ©peifäetttl:

. Diner pour 8 personnes,

Potage noques an beurre.
Boeuf an naturel k  la sauce aux capres.
Choux da Milan aux cOtelettes de mouton.
Oie rdtie, salade de chicoräe.
Beignets k  la Vieunaise.

Diner ponr 12 on 16 personnes.

Potage poule an ri*.
Petits p&t& an naturel.
Filet de boeuf piquö aux pommes de terre. 
Chou-crout anx petits Baiäs.
Poulets en fricassee.
Cuiseot de chevreuil röti.
Tourte de biecuit glacee.

Diner ponr IS personnes servi ä FAllemande.
Consommd anx oeufs k  l'emperenr.
Petites croustades de nonilles k  la Suädoise.
Truite saumonle an bleu sanee Hollandaise.
Filet de boeuf aux macaronis k  ntalienne.
Haricots verts aux cötelettes de mouton.
Escalope de chenette ä la financidre.
Hacbis de chapon k  la reine.
Terrine de foie gras de Strasbourg.
B6casseg roties anx croutons et salade k  la Macädoine. 
Soufflä de p^ches en petites caisses.

. Crßme renveraöe k  la prince P&ckler,
Tourte k  la Bruxelles.
Glace de griottes an rin de Bordeaux.

Diner ponr 1$ eonrerts servi ö la Russe,
Consommd aux pains de rolaüle.
Petits vols au rent aux bultres.



1 0terlet auf polniföc Ĉvt.
2 ScnbenBraten mit Sftageut Gobatb.
2 Äapaun na<$ ©t. <£loub %vU
2 $afanenbrfifte auf fßuigl. 3ägcn2lrt.
2 2amm$s&>teletten mit ^Sfliläerbfen.
1 Gefügte ftoretten.
1 ^frtbtan mit Xrüffetn gefüllt.
1 ©d)nef>fen utib SBa^tetn.
2 Grüne (Sräfen auf ftangüflföe 2lrt.
2 €arbotten mit ^avmefan-föije.
2 ^aletmer Charlotte.
2 9tatymf$nee oon Himbeeren.
2 9(nanaSfutg mit gemifd)tera £>bft 
©or bem ©raten totrb ©unfö auf rßmif^t 5Crt in (Sremcnts 

©lüfern feroirt. 9ta<$ ber 9htana3fulg toerben gu?ei Ge­
frorne ferfcrct, n&mli$:

1 8tabm;@efrj>me$ mit S0ftalaga=2öetn.
2 ÄorS mit ftrüdjten.
4 bettet 3)effert.
4 jCeüer feine« jfcafelND&jt.

3)ie ©peifen toerben trandtyirt, f<$8n angcti<$tet unb oon ber £ü<$e 
au« fogleidj ferbirt. 3)1 e brci ©orten ©raten toerben auf grod langen
©Rüffeln melirt angeri$tet.

Sliiiag8ma|l ffit 24 Gebe*« auf engtiföe Äri ferbirt.

30 geller Lüftern mit 12 3towten toerben oor ber gegeben.

1 <£nglif$e giföfuppe.
1 ©djtt 0 îlb!r3tenfu)>f>e.
1 @<§itt auf engliföe ^trt.
2 #ammel8rürfen mit Gemfifen.
2 £)(tjfenfUet mit £rüffd-0auce.
2 ^dbp^ner^otefetten nadj ©atyfen.
2 • ^ü^iterBrufid^eit k la royale. '
2 2ßad)teln i  la finanetöre.
3 ©alat oon $ut«mtr,
2 ©nglifdje Jaubeti-^afleten.
2 3unge #ü$ner, gebraten mit cngfif$ev (5ter«©auce.
2 SBtfbentdjen mit Zitronen.
2 iSngttföer föiflanten^iibbing.
2 ©pargeln.
2 ©lumento^l mit ©armefanfaje.



Esteriet ä la Polonaise.
Filet de boenf ä la Godard.
Chapon k  la St. Cloud.
Filets de faisans an chassenr royal.
Cfltelettes d’agneau ans petitg pois k l’Anglaise. 
Trmtes en aspic.
Dindon farois en traffes I 
Becassea et cailles /  ™tl8,
Petits pois k  la Frangaise.
Cardons an Parmesan.
Charlotte ä la Palermo.
CrSme fouettäe aux framboises.
Gelte d’ananas k  la Matedoine de fruits.

Glace de cräine an yin de Malaga, 
Corbeille aox fruits.

Diner ponr 24 eonverts, servt & FAngtaise, 

30 Assiettes hnitres et 12 citrons.

Potage de poissons h la Lady Morgan. 
Turtle-sonp.
Sandra k l’Anglaise.
Seile de mouton k  TAnglaise.
Filet de boenf k la Monglas.
Cdtelettes de perdreanx k  la Pahlen.
Santo de filets de poulete k  la royale.
Cailles k  la financidie.
Salade de homard.
P&t6 chand de pigeons.
Poulets rötis, sance anx oenfs.
Sarcelles garnies de citrong.
Ponding de mairons & l’Anglaise.
Asperges.
Choux-fleura an parmesan.



2 ^TnanaSfuÎ  mit gemixtem O&fte,
2 ©uttirteigring^eu mit SRanbetn.

SRlttagSmatyi ffir 36 Bis 40 ©ebctfe »8$ ftcnjBfifdicr ICH ferbirt.
3» e i ©uppen:

. 1 Ärafftrüpe mit Monacos.
1 2öilbpretfttppe mit Sinfen.

3wei £o r$  b’ceuurtS;
2 Äictne Ämftaben mit ©eflügcl.
2 ÄrebSftpjeifdjen k  la Provence.

3n»ei 3 iuS»e^fe tunge« :
1 <ft§eittfölm ä la Richelieu.
1 Od&fenfleifö auf $kmÄnber 9Ui.

S i e r  Smif^cufpeifen boppett:
2 ©tafivte ÄatbStenbronS mit ©öuetampfer^ßime.
2 ^übrteibvüfldjett nad) Sopaliere.
2 ftelbppevnotfen mit Dtagout Soufoufe.
2 (Sjcftürjte hafteten een ©ttnfeUBer.

3n>«t S t e t e n :
2 mit Srflffetn gefüttt uitb gefpüft
l  Äapaunen eon SEJtanS.

3met 9lu$toedjfe(uttgen:
1 ßeiferfudjen.
1 Srequant *>on ©enetfe,

SBter üwlfcpnfpei fen:
1 ©pargelit.
1 ©töne Sopen auf engtifd̂ c 2trt.
1 Saperif^er €r$m« mit retten ^opnniS&eeten.
1 ©eftütjte 9iepfetfnl$.

Stiit8g*me$t fü? 60 Verfetten, teidet «fs bas botftrgeliitbe, naf|
fr8ttjSflföar **t fetbiri.

S i e t  ©uppen:
1 StüpitgSfuppe.
1 ©etflenftpimfuppe na$ Seauptnato.
1 ft>urdjgeftricljene ©epepfenfuppe.
1 Satade*©uppe.

S i e t  $lu$toe<$fetungen:
1 #«mmeI8rfitfeit auf ettgliffp 2trt.
1 Kabeljau auf ptfSitbifdje 2lrt.



Geltfe d’ananas k  la Macddoine de fruits.
Gimblettes aux amandes.

§

Diner ponr 36—16 couverts, sem & la Fran$aise.
D e u x  potog es:

Consomntd aux monacos.
Püree de gibier k  la Ckmdö.

D e u x  hors cPoeiM 'es:

Petites croustades de rolaille k  la bäch&mel.
Queues d'icmisses k  la ProYen$ale.

D e u x  rd ev ees:

Saumon du Bhin k  la Richolieu.
Cöte de boeuf braisl k la Plamande.

Q uatre entrees:

Tendrons de veau k  la purde d’oseille.
Filets de poulets k  la Yopaliire.
Quonelles de perdreaux k  la Toulouse.
Timbale de feie gras k  la Demidoff.

D e u x  r o ts:

Faisans farcis aux truffes.
Cbapons de Maus rötis.

D e u x  g ro sses p ie c e s :

Gateau a la Comptögne.
Croquant de Geneise.

Q m tre  entrem ets:

Asperges.
Haricots rerts k  l’Anglaise,
Premage Bararois aux groseilles rouges.
Snldoise de pommes ä la gelee.

Diner paar 60 pemnnes, servi k 1» Fran$aise.
Q uatre p o to g e s:

Potage k  la printanier.
Crime d’orge k  la Beaubarnais.
Purde de blasses.
Potage an nids d’hirondelles. •

Q uatre re lev ies:
Seile de mouton k  l’Anglaige.
Cabilland a la Hollandaise.



*»% 1 Snbian über einem Ragout ©obavb.
1 ©efüßter tfalBstopf.

9ldf>t 3toifdjenflPe*fcn b e i t :
2 ©cfoidte £amm«:(Soteletten mit dT&iforße. ,
2 @«catope$ oon $afen mit Trüffeln,
2 $ü$nerbr&jt$en auf SRea^olitaiüf^e Slrt.
2 5elbl)üf)ner&rüft($en mit Gfiampignon«.
2 ©anölefcer mit Trüffeln.
2 ^oularben über einem 9tei$raub.
2 £tö(>iier&riifidl)eii mit aKttyonnaife unb gemixten ©cmüfen.
2 ©atat beit Rümmer.

SSier ©raten:
1 .Kapaunen von ßftan«.
i ©erratene Sfafctnen.
1 foammetSbßgel mit ©rotfrufien.
1 9te$rücfen.

©ier gtofc« ©tücfe ber KunjHRderei:
1 bon gerßfteteii SKanbclti mit grüßten.
1 ©aumfudjetu
1 Slntifer £elm über einem ©odfel.
1 SlufgejebU 9Jtcrinquen.

2 ©pinat mit ©rotfruften.
2 ©pargeln.
2 ©rüne ©o$nen auf Äponefer Slrt.
2 ©lutnenfotyi im Ofen.
2 Stufkuf bon (Salbtß«*9lepfetn.
2 ©«baden« Slprifofen mit $ifta$ien.
2 ©eftrrift« Sttanbelfula.
2 ©üfjc ©uljen bon Oanjtger ©otbmaffcr.

Oie 9lrt unb ©Seife fratijöfifdjev tafeln, teo&ei aßt ©peifen nadj t^ver 
fftetycnfolge, in $wet bi« brei Oradjtcn geteilt, über bi« Oafcl aufgcfteUt 
metben, fommt bon 5tag &u 2Tag me$r in SCbnâ me, fo jwar, bafc gegen s 
»artig nur nodj am laifetlidjen Jpcfe, bei einigen ©efanbten ber ©roß* 
mfidfjte unb jumeiten audj bei befonbeven ©elegeitfjeiten in ben Käufern 
einiger bomeljmen Seute biefe lururißfe ©itt« einge^ölten wirb. ^n  ben 
mtiflen Käufern aber unb felbjl an £öfen Oeutfd t̂anfc« ift man langft 
fdEjon $u ber ©inflc t̂ glommen, biefe fraujöfif^e 2£vt be« ©erbireu« ab* 
juföaffen, benn man §at al« atadjtbeil tennen gelernt, bßf bie meiften 
©peifen erfalten unb burdj ba« ©ötm^alten berfelbeu ber <£influ|j be« 
©awerfioff« gu fe$r §erto er tritt, toobutdj ber fogenanute aufgetoärmte ©c= 
fd̂ madf erzeugt wirb unb felbft bie Trennung ber einzelnen Steile erfolgt.



Bindon b  la Godard.
Täte de veau farcie.

H uU  entrees:
Cötelettes d’agneau piquäos ä la chicoräo.
Esealöpes de levrauts aux traffes»
Filets de ponlots ä la Napolitaine.
Sautd de ftlets de perdreanx aux Champignons.
Escalopes de foie d’oie gras anx traffes.
Ponlardes en bordure de r ä  b  la reine*
Filets de poulets en mayennaise b  la jardinidre.
Salade de homard.

Q uatre rö ts:

Chapons de Mans.
Faieans.
Grives.
Filets de chevreuil.

Q uatre g rosses p ieces:

Come d'abondanco garnio de firuits glacdes.
Gateau arbreux & la broche.
Casque antique sur socie en päte d’offtce.
Grosse merinque montbe.

H u it entrem ets:

Epinards anx crontons.
Asperges en branches.
Haricots verts & la Lyonaise.
Choux-fleurs au four.
SoufflS de ponunes de Calville en caisses.
Beignets d’abricota anx pistaches.
Blanc-manger en rubans.
Gelbe ä l ’ean de Banzic.

fton be» M tffriliiflm .
SDie »erben nur ba gegeben, »o bie <§}efdjafte erjl

am fpaten ÜRotgen Üjren Anfang nehmen unb baljer erfl am festen SPbenb 
enben, worunter i<$ grofee ©ef^aftSleute, tote in $ari$ «nb Bonbon, Oer? 
fte$e, ober too e$ <Sitte be« £errn oom £aufe tfl, erfl gegen 9(benb $u 
tDHttog gu fpeifett. 9lu« biefen ®riinben befleben bie ©abelfrfl^flüde nur 
auö folgen ftleifdjfpeifcn, »el^e eutweber gebatfcn ober auf bem 3Rofle 
ober am ®pi«(j gebraten flnb. ©efottene« Ce^fenfleif^, Mftige (Suppen 
bfirfen ni<$t erfreuten, boi$ fann, Wenn e8 getoünf^t tottb, Bouillon ln 
Waffen gegeben »erben, ffion fügen ©peifen fönncn leiste SRe^fpetfen, 
tei&ttb ißacftoerf unb eingemachte ftriidfjtc fertrirt »erben. Seine fetten 
wenige, aber oon ber Beflen Gattung erebcn$t »erben. »i® baljer 
einige berartige &»ifdjtiuttahle f<%n laffw.
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0alelfr»lj{iü« fit 8 ipetfonen.
8 Heller Slußent mit Bitronen.
1 CSaOtar mit frtfd>er Butter.
1 Kalbskoteletten auf bem 9ioße gebraten.
1 ^ammelSsiRtercljen.
1 (Sje&adene ©cegimgett.

©dielfriifjßüif für 16 fiif 18 tßetfouen.
©eßiiget*33outI[cn.
2 Steine $aßet<$eii.
2 ©<$iH mit Kartoffeln.
2 ffieefßeaf« auf £au$bofmetßer;9lrt.
2 spßücfer&fen auf engltßi&e 3Crt.
2 ©e&ratene Kapaunen.

©r t r a  4 Steller, weld̂ e fogleidj aufgefefct toerben:
1 fetter ©arbinen in Del.
1 Leiter mit ©alautine uon $nbiatt mit Slfptf.
1 geller Hamburger Sßödfelßcifcb.
1 Kleine Sterrine mit Oänjele&et.

<&nb«lfrül}ßütf für 24 $erfo«re, feiner *13 kn» fterfjergtljrftbe.
©eflügelbrübe in Staffen:
26 Steller äußern mit 3^otutu 
2 fetter f$oveHenfĉ nttten mit einer falten ©enf*©auce.
2 <S}«fb«fteö Odjfensffilet mit ÜRabetra^auce.
1 ©trüne Söoljnen auf eitglifdje 3frt.

• 1 KatbSbrteSdjert mit gemifdjtem Ragout.
1 ©djnepfen für SBraten.

(Srtra:
♦

1 geller fleine ©eflügelkroquetten.
1 „ fleine Sßaftetdjen,
1 „ fleine Sratmürß^en.
1 „ mit tocfV̂ ä̂ltjdycnt ©hinten.

4 Heller Butfenverf:
1 tSarmelirte Kaßanten.
1 SöiSqttitS.
1 SJlertnqnen.
1 (Janbirte grüßte.



Dejeuner ponr 8 personnes.
Huitres aux citrons.
Caviar au beiirre frais.
Cötelettes de Yeau grilldeß an jus.
Bognons de mouton sautds.
Soles frites.

Dejeuner pour 16 on 18 personne».
Consommd de volaille en tasses.
Petita pät6s.
Sandre ä rAnglaise.
Beefsteak ä. la maltra d’hOtel.
Petita pois.
Chapons rdtis.

Sardines a l’huile.
Galantine de dinde ä l'ßspic.
Boeuf de Hambourg fnmd.
Terrine de foie gras.

Dejeuner pour 24 personnes.
Consommd de volaille.
Huitres anx citrons.
Filets de truites frites ä la remolade.
Filet de boeuf piqnd a la broche sauco au vin de Hadere. 
Haricots verta ä, l'Anglaise.
Bis de Teau au ragont möld.
Bäcaases rötis aux croutons.

Croquettes de volaille. 
Petita pätesl 
PetiteB sauci3ses. 
Jambon de Westpbalie.

Marions glacds.
Bisquits.
Merinques.
Fruits candis.
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2>ie ^atymatyfc werben ftet« foat in ber Ra<$t gehalten; au« biefem 
®runbe werben itur foCd̂ c Reifen gewagt, welche teidbt m betbauen, 
felglidj nid t̂ 3« (raftig ftnb.

Radjima^ fit 8 Gtfcetfr.
1 ©erflenfcbleim.
1 ©fafivte fört&SsCSetdctteu mit Önbiuten*©cmfl(e,
1 ©ebrafeiie Jpüljner mit grünem ©alat.
1 $ani£(es(5r&me in Schern.
1 3lcpfels(£ümbote.

Rn$tm<t|i für 16 6iS 18 ötbefc.
1 tpanabes@ubbc>
2 33laua%fottene ftotdlen.
2 ü̂bnevfcrilficbrn mit f̂iÜcferfcfen.
2 <£ingem<t$te £al&$&rie$<äben.
2 tframmetSoögel.
2 ^o^ipb«n mit ©djlagrabm.
2 dompote bon 3tpri(ofeit.

Ro$i»a$l für 40 @*c*.
1 
4 
4 
4 
4
2 
2 
2 
4 
4

OieiSföteimjiippe narf) fran$6jtf($er SSCrt* 
Sölauabgefottene ©ai&linge.
©rüue SSe^nen mit 8amm$sl£otdetten. 
£übner&rwftdjen mit einem Ragout ä la Toulouse, 
Üatte« 3fdbb«^ners<Salmb.
Staptmm a ^ ’aten \ . ~  r .
Diebrurfen „ ) mit
©dbwebifdjw Omelette«.
$Btar«8quinos@eIee.
SKerinquen mit ©ebkgr^m unb Gsrb&eeren.

S3on bett $üfftt£.
Unter einem ©äffet berfieljt man eine SBfiljne, bie reidj mit ©<§au* 

unb (alten <£jjwaaren Befefct ift, unb wo lieber nadj 8uft fetBjt Wahren 
(min. (£8 werben baljer in einem, bem großen ©aal liegenbeit
3immcr Sühnen anfgeridjtet, Welche gefcfjmadfcoll becortrt unb mit (alten 
©jpcife«, 33acEmerfen, JDBftfu^en unb guten deinen befefct Werben. SDer* 
artige ©cbanBübnen $u becoriren, erforbert btelc Äenntnifj unb (ann bit$ 
bafcer au<f> nur bon @a$luubigen anSgefüfjrt werben.

will ein foldjeb SBÜffet für fünfbunbert Sßerfonen Betreiben.



Ui. S tf«  bcr i*(nf<cti0i»tg bec ©peijc$eli€t.

Soupers.
965

Souper pour 8 Couverts.
Creme d’orge.
Cötelettes de veau glac^es ä la chicorde. 
Poulets rötis au salade.
Creme h  la vanille en petita pots.
Compote de pommes.

Souper pour 16 ou 18 couverfcs.
Panade.
Truites au bleu.
Filete de poulets aux petita pois.
Ria de veau & la poulot.
Grives rdties.
Gaufres ä la creme fouettee.
Compote d’abricota.

Souper pour 40 couverts. *
Crdme de riz veloutde ä la Fran$aise. 
Saiblings au bleu.

, Haricots verts aux. cötelettes d’agneau. 
Suprtme de poulets k  la Toulouse. 
CUaudfroid de perdreaux.
Chapons 1 .
Filet de chevrenit ) P<rar rtte' a‘M e mrte- 
Omelettes a la Suödoise.
Gelee au marasquin.
ilerinques k  la cröme fouettde aux fraiseß.

Dlgltlzad by



Qüfjti auf 500 $erftwcn.

2 Reffet mit ©u)?»|pe jeher ju 20 äJlaß; biefe befielen awö:
1 Äeffel ©erftenfdE)lcim.
1 Jtejjet Jpüljnerbrübe«

32 vunbe ©<$ßffetu;
4 Äalb«m»ß mit faltet .Kräuterbutter,
4 $a(b«$irn als €>a(at*
4 ©efuljte £afenfu($ett.
4 ©e[ul$te ©«calo^en ton jungen £ajen.
4 ©efuljte Selb^ü^itet über einem §ettfo<M.
4 ©ejul t̂e KrammetSobgel.
4 3nbianbrftß$en an ©ilberfljießd&en mit t^teif^ful^.
4 äftabonnaifen bon $ü$itetn mit ©emßfen.

32 lange © djüffeln:
4 3Jiit aäjt geräuberten unb gefdjnitteneit Einigen.
4 £öefty$8li[<fKr ©hinten.
4 ©effitlte Kapaunen.
4 Hamburger 3taudjflcti<$,
4 ©ebtatene falte grafanen.
4 gebratene- falte Kapaunen.
4 (gebratene Kalb$fc£legel.
4 (Gebratene 9tefjf<$legel.

iO große ©tütfe ber Kü4je:
2 9U>gefod)te töpeinfaltnen mit Krebfen an ©tlberfpießen garnirt. 
2 3)reffirte falte hafteten Don fjrafanen.
.2 3!>rcffirte falte hafteten oon ©änfetebern.
2 ton Krebfen.
1 2ßilbf<ißh>ein$fopf über einem ©cefet.
1 ©alantiwe bon 3'ibtan über einem ©odfel.

1 große« ÜKittelftücf:
1 ftuffaß bon ©djtuanen au« §ett ober ©teariit gegoffen.

8 © ala te :
2 ©emifdpte ©alate.
2 ©e|tür$te Kartoffelsalate.
2 ©eflütjjtc ©alate auf ©Srtnertu»9lrt.
2 ©alat bon Slttifdborfen̂ Söbben.

6 große ©tütfe ber K unftbätferei:
1 SBaumfudjen.
1 ftütfljorn bon SDlanbclit mit caramelirten $vü<btcn.



Büffet poar 500 pereonpes«

Crtane d’orge.
Consomme de volaille. I

E n trees:
Neii de yeau an benrre de Montpellier.
Cerxelles de veau en salade.
Pain de li&vre 4 la gelte.'
Chaud-frold de filets de levreautg.
Galantine de perdreaux sur socle.
Grives en aspic.
Atelettes de dindon en aspic.
Mayonnaise de pouleta 4 la jardini&re.

E ta ts  longs:

Langue de boeuf fumte et decoupte.
Jambon de Westphalie.
Galantine de chapons.
Boeuf furnö de Hambourg.
Faisans rötis firoids.
Chapons rötis,
Cuissot de veau röti.
Cuissot de cherreuil.

G rosses pibces de la cm sine:

Sanmon du Rhin an bien garnis de hatelets aax terevisses. 
Pätte dreastes de faisans.
P&tca dresstes de foie d’oie gras.
Buiason d’terevisses,
Hure de sanglier sur socle.
Galantine de dinde sur socle.

G ro sse piece m  miUeu:

Pitee montte de cygne, garnis d’homards.
S a la d es:

Salade 4 la Macedoine.
Salade de pommes de terra en chartreuse.
Salade dresste 4 la jardiniöre.
Fonds d’artichauts en salade.

G ro sses pieees de la  pdH sserie tnoderne: 

Gateau arbreux & la broche.
Corue d’abondance garnie de fruit» glaces.



1 Slntifer #«ltn von Sftanbeln.
1 8pra von üttanbeln.
1 ßngliföer £>o<h$ett$fu<hen, '
1 Sbifgeftfete SJtermquert.

24 runbc ©Ruffeln mit P o r t e n :
4 Äronprinj? Porten.
4 2Rara4qwino:$orten.
4 ©rüfteler Störten,
4 ÜÄaltefcr £>raitgen*Storten.
2 ftugefljupf auf polnifdje &rh 
2 Äaiferfudjen.
2 t5ran̂ öftfd̂ e Äu^eit.
2 Slpoflelfutyn.

24 ©el6e$ unb Gr§me$:
4 £>rattgen?orb<hen mit OTangctu@uIj gefüllt.
4 ©eftreifte Drangen^n^en,
4 <öit|e <©utjen Von 3Jtara$<fumo.
4 Üräme mit rotten Soljanniöbeereiu 
4 (Sterne mit 2Äoffa*Äaffee,
4 ©ejtreifte äftanbel^ufyeit.

16 (Sompvtel:
4 (Sompote von Slepfeln mit ©el&.
4 Sompote von Orangen.
4 (Scmpote von SKraen.
4 ©ontpote von etngemadjteu Slprifofett.

OK» 24 »o&
lottb vor unb na$ betn lebten £ait$ fetvirt.4

ftefceifitt
wirb nur bann gehalten r wenn bie Unterhaltung bi$ fpat jum borgen 
bauert, um bie erfölafften Körper auftufrifihen uub ihnen wieber neue 
Äraft ju geben. ©4 Werben habet in ber Otegel f^warjtr ßaffee, falte 
haftete unb einige fauere ©eridjte fetvirt.

3 $  glaube burd) biefe gegebenen @peife$ettel flar gemacht ju haben, 
Ivie fotvohl ein einfach^ al$ auch eine h ^ W * ^ ^ 6 un  ̂ förfUtche 
£afel beffettt feilt foß.



Casque antique sur socle.
Lyra en nougak 
A Lride cake.
Grosse werinqne montee.

T o rte s :

Tourte au prince royal.
Tourte au marasquin.
Tourte k La Bruxelles.
Tourte k Torange k la Malte.
Baba Polonais.
Gateau de Compiegne.
Gateau Hazarin.
Grosse brioche.

G elees et Gränes:

Geläe d’oranges en petita paniere.
GeWe d’oranges en rubans.
Geläe de nrarasqnin di Zara.
Fromage Bavarois aux groseilles rouge«. 
Fromage Ba-varois au cafö Mocca.
Blanc manger en rubans.

C om pötes:

Compote de pommes h  la gelte.
Oompote d’oranges k la Malte.'
Compote de poiree.
Compote dTabricots confits.



J l  n  M  t t  g .

1. &itterft>tefedjM mit einet £>ecoralion au 3 fliübeit gef<$mtten.
2. ©Hberftrieferen von $Iei[<bfiü$ mit Trüffeln unb SBantpigtion® befietft, für fältelntt^e®.
3. ©Überliefere« Vmi ^(eifcbfulj mit frfiffeftt mtb Qbatnfetgnon® befhcft, füv falte 

grosses pi&ces,



Stn&iutg. <Si(6ecfi>i*t<f|en. 971

1. 2. 3. 4-
1. unb 2. ©ilberfote&djett für wanne unb falte Snfrüe«,
3. unb 4. ©flberfbte&djen für »arme unb falte großes piäoeg.

5. ©il6erfotef$en für warme Autele«.
(j. ©t(betfpie|i<ben für falte grosses pi&ces.
7. ©ilberfpiejföeit mit einer Safe boll SRofeu auä 9tii6eu gef<$nitten für »arme 

unb falte grosses piöces.



972 Su&attß.

4.
1. 6i« 4. <SotfeI auä gett für falte 3unfctienfi>eifen. *)

*) Wan mgfüd)e 3fbfd)nUt 72 be$ Äotf^ud^eä.



0eüfodPeI für lalle ftifdje.



974
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5Jit$attg. gettfotfel. 975



ttfofagnitioitB,

*



ffaBgeßotgtne Süttmren au9 9lttbeIieCfl̂ . Ut rt$i feft sttB lauter
©tl&tietti attgentâ i tft.*)

*) Wan vergleiche SCbföittti 73 be# ftwhfeuthe«.
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Ootburen Mit tjnttjjefifimn (Siern mit Surbttfcnfilct*, feinen ßc$et#, 
®Qlat t̂rj^«n uttb fftittttt SRotiatsÄetiigeii jujömmenßcft t̂.



Slit̂ üttg. tBorfeurcn aus toeffem, frifc&m ÜRuitbbrote. 979

©«bur tn aus tacifeut, frtföm SRuuMttte,
tljeifo geföntUm, tbetf« aitfgeftodjert, twWje, toie e$ bie £ei<bnuttg gibt, Hag uitb 
ftwa$ buitW aus bem ©dpnafoe gebaren unb bann über bte beiggenwc$tttt ©d)ü[feltt 

mit Qfoetfj unb ffldfl aufgelegt loetben.

62*



8«rbnrm «n* »eifern Xragtuitrlg



^ifter^rfettven .



gcm m i.

ftotitt für Baba polonals.

91 fptc^ötb ureit' gor m.



$orm ju falten SJJubbingS (74. 11.

3ikm<$en jut Galantine de perdreaux {»bfdjnitt 25, (Seite 423).

§orm jut SWacebütne t&bfdbHttt 77, @eite 824).



Einige ftu4etu®ef«tfr'

§orm ju 6m Sfttefeitm en «pic.

(Stfafj 3um 3*üdjte*&mniöd}ep-

6tattüfes$o$itt.
ftiltwfatf 6on $i(j 

für 3udf« unb 
gtutye^äfte.



ftn&dng. unb iffihtbofen̂ erb«.

k ity  uttb 2Binbofcit|efbe.
985
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Oct;@au<e . . . . . . .  103

450. $oreQen*®<$nUt(bm mit tceißer
£>ek®auce mit 0enf . . , . 193

45t, $ittnntec k ]* Proven^ale . . 193
452. ftteb«f(f>tt>df<ben & ln Provencjalo 104
453. ft (eine «enftaben mit ftrefc««

fötveifgen » ............................194
454. Garbetfen itt HRuföcln mit 

fttebd[d>K>eifdjm , . . . . 195
455. Gefußte (Jler trt.Semolaben*®auce 195
456. Gange gefttßte hiermit Semotabe 196
457. Kleine Geflügel * ipain« mit 

IHpic auf beutföe S rt - . , 196
408. GeftiigehSafn« mit S«pie auf

frangäftfdje Krt . . . . .  19? 
459. $eIfefyüintet*̂ p<riTi6 ober

djen mit S « p i c ................... 197
460. $ctbbübner» $ain« mit K«pt<

auf frangbfiftbe S rt . . .  . 198
461. Kleine falte $«in« ober »röt»

d)tn van geräuberter Odtfett* 
junge mit 8 « p ic ................... 198

462. Gebotene goreKett matinirt , 198
463. 0arfieffenbräibtn auf ©trafr«

bürget Art . . . . . . .  199
464. ©arbetfcn&utietsSrcte . . 1 9 9
465. Butterbrote mit Äarbeffen, Jla« 

pem «nb ftreb«f<bh>eif<ben , . 199
46G. 9r3t$eit m. geräubert. 9f$efn?

Sab«.................................200
467. ©b«ebfen*öuttertrote . . . 200 
463. Butterträtben mit h a r te m

Geflügel................................. 200
469. Butterbrote mit gebratenem 

ftaltfleifb uttb Genf . . . 201
470. Butterbrote mit batbirtem 

€tyinfot aber 3 UtI9e * • * 201
'9» ftfftnUt.

Vom jObfenfkrifb . . . . . .  202
471. Satiiclub getobte« Obfeufleifb 202
472. Gedämpfter Softbraten, Sip» 

peitftüif . . . . . . . . .  203
473. Gebämpfte« ttippettfHift auf 

fttamäuber Srt . . . . .  204
474. 3taiftbeitrippenfttt<fnt.3wtebetn 204
475. ^anirlet Bruftfeta im Ofen . 205
476. ©ebämpfte« «afctfttt* . . .  205
477. Gefüllte« £afetftUcfll«Cuill4re 206

478. Gebcigte« jDd/fenßeffö . . .  207
479. ,givif<bcnrippenftü<f mit (alter

$i«fb*eulj ................................ 208
480. Gebratene« jDbfengeifb auf 

ntglifcpe Srt . . . . . .  208
481. GuglifcberBratrn auf feeng. Krt 209
482. Gulafbfteifb auf ungarifbe Srt 210
483. Senbenbraten>0buitten atu Saft

gebraten.....................................2J0
484. Seitbenbraten»Gdümtten & la

Bäarn&ige . . . . . . .  211
485. £ettbenbraten*&<bnitten am Soft 

gebraten mit engllfber Butter 211
486. fienbmbcaten*0 <bititttn am Soft 

gebraten mit Garbeßeitbutter . 211
487» GebärnpfteSungenbratenfbuitten 211
488. Senbenbrateit am Gplcf . . 212
489. Gebämpftrr Sungeabraten mit

jungen Gemßfen . . . . .  212
490. Senbenbrate» nab Snbaluf.Srt 213
491. Gefpidter Cenbenbraten mit 

jungen Gemüfen . . . . .  214
492. 0<bfenß(et,(aIt,aufGärtncr*Sct 215
493. SenbenbratenaufSeapolitan.Srt 216
494. Gedämpfter Senbenbraten mit

© urgelu .....................................217
495. Gedämpfter Senbeubratea auf

3taUeulj<be S r t .......................217
496. Gedämpfter Senbenbrate» mit

3Rabeira>Sein......................... .213
497. Senbenbraten mit Sagout Godarb 213
498. Senbeit&ratenin.SagoutlE&ipolata 218
499. Seitbenbraten mit Sagout

«Ebener.................................... 218
500. Seubenbratettnt.SagouiSRonglaj 213
501. GefpitfteO^ftnfftrtbob.Senbeu* 

braten mit Gurfenragout . . 213
502. Seitbenbraten mit Buree . . 219
503. Seitbenbraten auf $etjogia«8rt 219
504. Scnbeubrnten auf ©ifbpret‘>8rt 220
505. Seitbenbraten auf 9ftailänbc«*&rt 220
506. Geblätterte« OdjfenfUet (Seit»

benbraten)  ........................221
507. Odjfengaumentmt Gbampagmr*

© e i n ................... ....  221
508. Senbenbraten auf fpanffdje Krt 222
509. 0 $feagaumeniit* fein. Kräuter» 222
510. Gratin van Dcbfengaumen . ♦ 222
511. Gratin so» Otifteugaumen mit 

®ef$amel . . . . . . .  223



012. ^op ieiten wit 0<$feng«umen . 225
515. Ö<$fcngaumen mit braunem 

j$wtebet:Spüree . . . . . .  224
514. Odjfen junge mit Aräuter*Saufe 224
615. 5rtf$e Od)f«n junge mit Pfeffer*

Sauce......................................... 225
516. ftrifcbe C<$fenjutige m. §e<$epat 225
517. ©riflirte O<$fenjuoge . . 225
518. Ocbfenjtmge auf fä<$flf<$e 8 tt 226
519. ©laeitler Ddrfenfäweif . . .  226
620. Od>fettf«bK>eif mit §o<$cpot . 226
521. Ddtfenfdjroeif mit Sinfen . . 226
522. 0$fenf<$»6lf mit gedämpftem

© e if f ra u t .................................226
523. O dj fenf d)» ei f m. to i ebel-- iß iitee 227
524. £>d>ftnf<b»eif mit glac. B^tebetn 227
525. Od)fenf<$weff im Öfen . . . 227

xo. «ifftttm .
Vom 3 * « lb r ..................................... 228
52$. Aa£b«!opf auf SdjilbfrcHemffct 228
527. AatbStopf mit einer Sauce föobert 229
528. (gefüllter Äaib$fepf . . . .  230
529. ÄolbSfopf auf «tgliföe Ärt , 231
530. ©ebatfenet Aaib«t«pf . . .  231
531. ®ittgemahlet AalbSlepf . . . 232
532. ©ebatfene ÄatMo&ren . . .  232
533. Aalb8o$ren mit SKaecarortf auf

i!alienif<be STrt........................... 232
534» Aa(68o§ren mit Keinem 9fagout 233 
535, Aa(Wo$ren mit $arabie$» *

8lepfel»©auce........................... 233
53$. Äalfe«o$tert mit grünet Ätäu* 

ic t - S a n c e ................................ 233
537. Aa(b$o$ten mit bottänb, Sau« 233
538. Aalb$e&ren ntit Pfeffer*Sauce 238
539. Äal6«o$r«t mit itaiien. Sauce 233
540. Salb^irn . ♦ .......................233
541. Äal&Wjjim mit tttifier geKärter

€ o u t i * ..................................... 234
542. ÄalbeJjirn mit frottänb. Sauce . 234
543. AaCbetynt mit $arabie$* 

Äepfel* Sauce . . . . . .  234
544. AalbStyrn ntit gezielter Sauce 234
545. £aIW$im mit ©enf’Sauce . 234
546. ftalb«iirtt mit £an«bofut<ifter*

Sauce..........................................234
547. &aft>6btrn mit Sauce $tieaff6e 234
548. Aaft4{fim mit grüner Äräutees

Sauce...........................   234

549. Palt>8$im mit SarbcTfett-Sauce 234
550. Aalb$&irn m. ®?atref«n'9?ageitt 235
551. AalbÄ^irn mit Kufiera^agout 235
552. AalbÄ&irn mit f^tvarjer ©wtter 235
553. A«lb$|>im in SDeinteig . . .  235
554. Äalbfi&int im Ofen . . . .  23$
555. AalbSfttm im 2)urtft.................. 23$
55$. (gebatfened Aatba^lrn . . » 236
557. Aa(b$birn in Keinen Srettruften 237
558. Kufläufe pon Aafttfltftn in

$apict'Aäft<$e«.......................237
559. ÄalbSbirtt mit grüner Atauter»

b u tte r......................................... 237
560. Salat uon Aatböbtrn . . . 238
561. ©efuljte« AalM$im . . . .  238
562. Aalb# jungen am Soft gebraten 239
563. (Beblätterte Aalbä junge mit 

©urten . . . . . . . .  240
564. Aaib$jungenauffranj$flf^eflrt 240
565. ÄalbS jungen mit Pfeffer;Sauce 241 
56$. Äalb8bcuft'Stttddjen, Anorpefn,

auf beujfc ê Ä t t ......................241
567. Aalb$bruft<ftnorpe(n m.gemif$«

tem 9 tag « u t...............................241
568. Sftatetotcb.AaQ&mft'ftnoYbeltt 241
569. dbipolat« ban Aatbflbruft »Alter- 

pelu . . . . . . . . . .  242
570. Aalb8brufl»A«iHpeCn auf £ou*

toufer Srt 242
571. Aa[b8bruft; Knorpeln mit Äagout

Öinancifcw ...............................   242
572. Aart ton Aatbftbruft • Anorpetn 242
573. Aat6$brufi'AnorpeCit mit ©ui«

{en*9iagout * ........................... 243
574. ÄalbSbruft-Knorpeln auf @ätt<

nets«rt.................................... 243
575. AalbstendronS auf CiIIecob»?trt 243
576. AalbStenbr on# tra<$St.3ilene$ou(b 244
577. Äatbaienbnm«m.®patgelfpc|en 244
578. ©lacfcte Äalbatenbronä mit 

Sauerantpfct^Jiltee . . . .  244
579. ÄalbBtenbron# mit Italien. Sauce 244 
680. Aalb$tenbrotid am Otoft . . . 244
581. Aalb$tenbron4 mit Salat . . 245
582. Aa fböieubron8 m. SbampignonS*

ip ü r e e ....................................... 245
583. (gefüllte Aalb&enbconft & la

M ontg laa ...................................245
584. AalfcStcnbrcit« auf bem 9tofk . 245
585. Kalbskoteletten am 8voft . . 246
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*>m>. &fl((d>€ole(ctttii auf bcutftbe Hrt 
537. ©efdjvpiuvjeue ftalbß.Sofcfetten 

©lackte RalbßiEctefecten mit 
<S (tamp ign on 8; iß il ree . . . .  

3*9. ©lackte ÄalbS: Cotetctten mH
einet S R iv ern a tfe ....................

59». ©tackle ÄalB3-(lote fette» utit 
gemilchtem ©emüfe . . . .  

59t. ©facirte Äa(1>8*(£cuiettc» mit 
^ittttroinvfcrsitiitee . . . .  

•VJ2, ©lacirte ftaT6pj<2et«lette« utit 
frifaifirten ©liefen . . . . .  

593. ©facirte Äa(Oß;<Sotefetteu mit
SxiiffcfjSßnrce......................

394. ftaUd=Ecteletten nach SKorlattb 
{U(l>4s<£ot<t«tten ä 1» St. Clowd 

396. fialbßsEotcletten & 1a Singrarftt 
507. SlalbßsEotefettcu i  la Dreux . 
398. RcifldsEotefctten en Lorg-nftte 
501). Äaltd=Qiotelctten in Rapier . .

©efufjte Ralld-Setckttert . . 
6>J, Rrt(B3r(Sete(cttena. iJJtaüänb. Hrt 
♦3ö’<!. ©rfpidte RalB3;6«te(ctteu mit

btannem f t a g o u t ...................
(503. fcüffctbocfcc EoteUtten , , . 
004. RalBfeCTeteietten im SJieh . , 
<i»5. «aifcSsScteletitit mit feine«

Rräuter« ...............................
606. Ä.iK'SiEoteletten mit ^arbeiten 
« »7. ©efiittt? Äa1b4*ISbteletteii , . 
608. Rafb^Eotetctten mit ®ef<^«ittet

auf SBletier H rt......................
600. Rafb^EeteTetten k la Dauphine 
(>I0. ©efiiCite Ra1ld;£oletetien . . 
■ill. ©efadene Ratbß^Eoteletlen mit 

fparntefaitfßfe......................
612. RalB4>£otc(etten & la mar^chnl 
«13. ®eaun gebünftete Eotefetten . 
Ul4. ©efpidteg Ralfdrippenftiitf mit

Eomate>Öa«ce . . . . . .
613. ©efpidte# Raffdtippenßiid mit 

&auerainpfer:^ßüree . . . .
616. ©efpidteß Ratbßcippenftud mit 

eingemachten gurten . . . .
617. ©cfpidted RalBßrippmftild mit 

faurer Öta^msSetace . . . .
618. RaUdtmboiftücfe mit braunem

W agonf......................................
6 (0. Raftolenbenftttde mit @<hnepfeiu 

fß ü re e ...................... ....  . .

240
247a r «■■N I

620. Zitrian von ftafbßfcnbenftiitfcti 207
621. (Sitte <ßro«eni»ate von Ra(b6<-

(ettbenftittfeit............................. 238
622. Äftlb^fcitbcnftüdem.iDiataga^fin 258
623. Ralbßtenbenftüdenacbftontpabour 25*

247 024. RaffdCcutenftUrfe mit Öpinat .
620. Ralfdletibenßitde mit 0auer- 

247 a m p fe r^ iire e ...
026. ©efpidte Ra(63:<ßopittten nach

247 ©ernrb...
027. RatBß^ßopietten, bürgerlich

247 028. dloulabett bott Ralbfltifch . .
629. Raib&lßopiettcn nach Eontt 

2 £7 630. ©efpidte RafhSbtiefenfSftiUhner,
247 ü > rü f« l) ...............................
248 631. ©efpidic RalBöbeiefen nt. @>pinat
248 632. ©efpidte RalG&b tiefen mit
248 ©otuerampfets^üree . . . .
249 633. ©efpidte Ral66briefen mit
249 @pargelfi>itytt......................
250 034. ©efpidte ftalbßBmfen mit
250 l $  fl liefert j e « ...

635. ©efpidte RalBßBriefeu mit
251 Sbampignowßs^Kim . . . .
251 G36. ©efpidte AalböBriefeii mit
252 SßUree «btt Ehibrc* . . . .  

637. Rundbriefen k U 3t. Cloud .
252 638. Rafbdbciefen ita<h Evnti , . .
253 039. ftalfcgntiUbner & Cond4 . . 
253 | 640. Ra(6dmitd)«er & ln Montpansier

■ 641. AalBSbriefen mit einem fflagout
253 Eoufoufe ................................
254 j 642. Eingemachte Rafbftbriefro in
254 • einem SftetÄranb.......................

. 64$. ©ratin von Ralbtbriefen . .
255 . 644. Rftlbßbricfen in ^apittoten . . 
255 . 645. Epigramm von RaTbßbriefen .
255 646. AafBöbriefett an &i(berfpiefj;hen 

647.- Ratbßbrtefen in fßapietfäftd>eit.
256 048. ©ebadeite, Rafbßbriefen auf

beittfcbe H rt......................
256 649. Äalbdbciefen in 9Ruf$etn . .

650. Eroquettett von Ralbßbriefen .

239

25»

23»
20»
26»
260

261
261

261

261

261

262

262
262
2C2
262
203

26 i

264
265 
265
265
266
26«

267
207
267

256

256

256

257

651. Äalbßbrlefen mit SRaccavoni anf 
SRaitünber Hrt . . . . . .  263

652. ©ebämpfteftattdnufe auf Bürger s
• U$e Hrt . . . . .  , . . 26ä
653. ©efpiefte ftatbdmtg . . . .  263
654. ©efpidte RatBSnufi mit einem

Ragout SJftouglaß.................. 269



055. <55cfpicftc ßalbtnug mit einem
Ragout E i n a n d e r .........................269

656. Cctpicftc &alb«itufl auf Wfcafco*
litanifche 21 r t .................................. 269

657. SRarinirte Äalb«nufl . . . .  270
658. &alb«nuf Ala royale . . . 270
659. tfalb«nufl Ala Murat . . . .  270
660. a la Cardinal . . . 271
661. Äalb«nujj mit gelulltem Salat 271
662. $falb«nuf au f 3ägersHrt . . 271
663. flalb«nutj mit h>eftySätifdjem

S c h ü t t e n ........................................ 271
664. ©cfutltc f la tb « n u f j .................  272
665. &alb«mtfj h la Trianon . . . 272
666. ©efbicfte $alb«nuf m. Trüffeln 273
667. ©efbicfle $alb«nujj -nt 2ttor<heln 273
668. &alb«nii$ tut Rapier . . . .  273
669. ©efuljte f la lb « n u f.........................274
670. &alb«nuf*niilfalterÄräuterbutter 275
671. (beblätterte Ä alb«nufj\ . . . 275
672. aRatyomtaifc bon geblätterter

tfa lb « n u fc ........................................ 276
673. ©ateaubon£atbfleifchim2>unfte 276
674. ©ateau bon ßalbllcifch mit 9tei« •

.au f italienifdje « r t . . . .  277
675. $acAi« bon Äalbfleifch . . . 277
676. ©ebämpfter flalb«fclilegel auf

beutfelie & r t ................................... 277
677. AalhSfctyteget, Äeule, h la Pro-

v e n c e ................................................278
678. ßalbSfchlegel mit einer Sauce

© efehantel.........................................278
679. ©ebratener Stalbwfchlegel . . . 279
680. flalb«milch=©raten.........................279
681. ÄalbSfchlcgcl auf cnglifdjc Art 279
682. &alb«nicrcn-©ratcn . . . .  280
683. ftatb«nierens©raten mit fleinent

R a g o u t..............................................280
684. ßalb«nierens©raten b laJuasieu 281
685. 4talb«nicrcn?©ratcn m. Trüffeln 281
686. äBeiü eingemachte« Äalb«getröfe 282
687. Öcbämbftc &alb«lcbcr . . . 282
688. ©ebaefene Äalb«leber . . . .  283
689. ©efehtbungene Äatb«leber . . 283
690. Sauere ßeber auf bürgerliche 2Qt 283
691. Äalb«lebers£uchen,£ebersSPfannSel 283
692. ©ebratene &alb«leber . . . .  284
693. #alb«lunge auf bürgerliche Hrt 284
694. Äalb«lungen=vja<hi« . . . .  285
695. Äalb«lungeni§achi« in 8tei«ftreif 285

6%. ©ebaefene Äalb«lunge . . . .  285
697. Seifj eingemachte ßalb«fd)tbeife 285
698. Äalb«fchtbeif mit gemachtem

R a g o u t ..............................................286
699. ßatb«fchtbcifcauf italicnifchcHrt 286 
7(X). Ebaefene Äallxdchmeite . . . 287
701. © ratin bon $alb«fchtoeifeu . . 287
702. ©ebaefene tfalb«fu£e . . . .  287
703. © rillirte ÄalbSfüge . . . .  287
704. ©ingemachte Äalb«füjje . . . 288

11. fttfötritt.
Dom 3)*mmcl (5d )öpS )........................ 289
705. ©ebambfler $ammel«rürfen . 289
706. §amntel«rücfen aufenglifcheStrt 290
707. ©ebämhfter §ammel«rücfen m.

© o h n e n Aü r e e .............................291
708. Samutel«rücfen im Ofen grillirt 291
709. §ammel«rücfenauf$erjogins2lrt 291
710. #ammel«hälfe au f bent 9tofle . 292
711. $<unmetfteifch mit 9tüben . . 292
712. ©cbämbftc $amntcl«s©arbonabcn 293
713. #ammel«brüfte mit siet« . . 293
714. ©cbämbftc $ammel«Sungen . 293
715. D äm m erungen mit gcmifchtcn

© e m ii f e n ...................................293
716. Damntel«$ungen auf9*robenc.21et 294
717. D<intmel«5ungen mit Meißen

© o h n en ........................................295
718. D äm m erungen m.¥*vmcfaufafc 295
719. D«mmel«5ungena.3Ratrofens2lrt 295
720. D äm m erungen auf fran$. 21rt 296
721. D«mmcl«jungcn in Aab icr . . 297
722. D äm m erungen nt. falter Senfs

Sauce ............................................. 297
723. ©eblütterte D äm m erungen nt.

© u r f e n ..............................  297
724. ©eblätterte D äm m erungen nach

Ao m b a b o u r .......................293
725. © ritürtc D äm m erungen • • 298
726. ©efchtbuugene Dmnniel« *€bte=

letten . . .....................................298
727. Diunincl«*©otclcttcn tn. ©urfetts

9 t a g o u t ................................ 299
728. D<*inmet«s©oteletten b  la ja r-

d in i& re ................................ 299
729. D<*nmet«*(gotetetten&ia Soubise 300
730. DAmmcl«s©otclcttcnäla Singarat 300
731. D&mntel«;(Soteletten b  la Pom­

padour



732 AammelösEotelettcn mit Sauer?
am  p f c r s Ai i r e e ..............................301

733. .Sammelö^Eotclcttcu nt. Earbcn?
AP ü r c c ........................  301

734. §ammel«Eoteletten mit SParas
bie«?31epfel»$üree.........................301

735. Sammet«*Eoteletten mit Enbis
bienAüree ...................................301

736. $animel«?Eoteletteu auf bcm
SRofte g e b ra te n ..............................301

737. $ammel6?Eoteletten inAPapilotten 301
738. bebämpfter Sammel«fchleget

(H eule).............................................302
730. ©apomtcfcr £ammcl«fculc . . 302
740. AanimelöfeulenachSBilbpretsart 303
741. $amntel«feule auf bürgerl. 21rt 303
742. $ftmmel«feule auf englifche Ärt 303
743. £amtnel«fenle & Dubouzet . 304
744. £amntcl«fculc tn  toct§cn Sonnen 305
745. Aain bomHammel auf fpan. 21rt 305
746. beblätterte« Sammelfleifch mit

feinen H räu te rn .............................. 306
747. beblätterte« §amntelfleifch mit

3 m i e b e l n ........................................ 306
748. beblätterte« Sammelfleifch mit

E i e r n ............................................. 306
749. Sadji« bon Sammelfleifch mit

E i e r n .............................................307
750. Sadji« bon Rammet k l'aurore 307
751. Aadji« bon Hammel nachAPom?

p a b o u r .............................................307
752. Sammel«nieren mit Epampags

n e r s S e i n ........................................ 308
753. $ammct«f($mtt$cn nach ©iron 308
754. #ammct«nieren mit feinen

Ä r ä u t e r n ........................................308

12.
Dom Kamine............................................. 310
755. Eingemachte £amni«töpfchen 310
756. Sammöfopfe auf franjöfifche Slrt 311
757. bebadene £amm«Wpfe . . . 311
758. bebadene 2amm«ohren . . . 312
759. bebadene Samnt«o&ren mit

S a l p i f o n ........................................312
760. 2antm«oljrcu mit gem ixtem

O tagout............................................ 312
761. £amm«ohren mit einer IRabigote 313
762. £ a n t m « j u n g e n ..............................313
763. £amm«biertel auf englifche Strt 313

! 764. befiillte 2amtn«fchnlter?bas
| ( a u t i u c ........................................313

765. 2amnt«fdjulter al« ©allen mit
S aueram pfer.................................. 314

'766. £amm«f$utter al« ©allen mit
Apüree bon Enbibien . . . .  314

767. £amm«fcbuiter al« ©allon mit
©ütce boit Harben . . . .  314

768. £amm«fcpultcr al« ©allon mit
’Spüree boit Ilartoffeln . . .  314

769. CammSfchultcm cn Musette . 315
770. Eingemachte« liammlleifch mit

Sparge l fp i fcen .............................. 313
771. Eingemachte« fiammfleifch mit

© lu m e n f o h l ................................... 315
772. Eingemachte« Cammfleiich mit

$ o p fc n fp r o ffe n .............................316
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ĉ
Hx

> 
3

g 
9 

£
 Ä

 
TT

 2
 *

9 
2,

w 
w

 
*

rc
 

tO
 

O
 

«4
3 

j' i

CO s
3

 
35

 
§

 
2

.
r

t « 3 S

Ä
f

 i
n

 ^ e 
- 

ä8 
s f " f

 9

t
«

n ? <p
» 3 4» i. «-t» Ö s 9

SB
8S

f'
S

'S
 #

O
 

H
 

ft
 

2
 

• 
§ 

• 
ff

 »
 •

«
 

n ‘ j?
g‘

t
«

;
w 

s
3 

»
 *

-
 e

s. O 9

*
 a

 «
~3

>«
^

 f
 «

 •
£•

«
ä

g
£

a
S

^
 
<y

\ 
«4

X1

59
|

n v»
 

m

3 
* 

9

■
S

ä
-

 
*3 

* 
s 

*
#>v*

 
S

co
0C

 
oo

05
 

G

09 
00

10
 

NA

00
00

CD
 

O
0

S
 
C

CP
A

 
f*

iv 
« 

n 
*

«t « -e r
4

I 8 8 Cg ~
 S

« 
S r

i Iä o $* S
 

’

2
 

«
■

a 
a

00
 

OO
 

O
o 

O
o 

CO C
P SP

 00 
tp

 
»*

 
Q

 
<p

rw
 

p-
► 

*—
• 

i—
s

s
s

s
®

 
S

 
P

 
9

1

oo
 

CO
00

 
00

££ »
 

» & & ftl 4
4

’S
' 

9

g
g

f
S

ä
g

S
n

f
£

S
i-T

 t
v 

A 
« 

i\ 
a

 ^
 .

rr*
 w

 E
' 

^
w

 3
 

a

Isl
&

 
o

 
9

 
9

 
er

 «
r 

Ä
f
t 

"c
 

9

Ä
 

A
 

A
 

A
 

A
 

u
k

 
*
*
 
ö

 
3

 
»

 
9

2 
er 

er 
tt

**
 

_
 

_ 
_

A
 Ä

 
Ä

f
t 

9
 

9*
 

£

a
*

 
3 

S 
3 

ä
. 

s 
3 

3 
| 

■•
9

 
ff-

 
ff-

 M
 

44»
 v

f

9
 

<C
> 

«
S
: 

3
 

5
ö*

 «s
^

 
&

*
«

g
r*

 n

t« 9

er ÖT

2 
»

S 
?>

«8 9
»

♦Ö fr
A

 
5*

 
?

 
9»

p
 

«*■
 

«»
 
9«

£ 
S

9
 

g
 

°
 

§

<P
f S

«.
 

*
•A ^

 ?
 y

 <
5:
 

■
W

 
pr

%
P

 
N 

P
 

2
^

 »
 X

 *
 *

O
 

0
* 

Ẑ
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2022. ^im&Mtfu^ien . . . . . .  857
2023. Ctbbeerfutbe« mit @>i$aum . 857
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Sfofrtt........................................857
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2027. Hprifofenfudjen...................... 858
2028. <p flrfi^ f ii^ cn ...........................858
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2049. dbofolabe-dtbmesEorte . . .  802
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2055. dr5me*Zocte von ßafelnüffett 863 i
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2067. .§ecjogt«brijtdjert . . . . .  865
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2073. ©ebrii&te «u<$en . ; . . .  866

78* «tföttiit. 18* ftttycUuag.
Hont $ u t te r te ig ...............................867
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Von dem
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2185. <S$ofo(<ibe«@efcoriie9 'I . . 906
2166. C^olot4k«j<Seftocue« auf Italic:
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2191. £lm&«r-<9efrotKek . . . .  912
2192. ^firfl<bj@efwttt«6 . . . .  912
2193. 2tbrif#jeu:<S5efrertteS . . . 912
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«us ©e fr e n te rn ...................... 918
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non gewonnenem 3ttcfet . . 919

2223. ©t$n>att non ©anifte* Gefrornem 919
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2250. HBatmer ipunftb ......................930
2251. ©ut9tmbet«$unf$ . . . .  931
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2272. 3obannt6&eet*£(numabe . . 934
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82. «ifdnitl.
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fmnen auf}ubetoa$ren . . 936
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2286. 3o$anniebeev><$ei4c . . . .  937
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2302. $imbeer*äßatmelabc . . . .  941



2303. Himb«r;®ffig . . . . . *  942
2304. ©cf<$älte S^tttofen . . . . 942
2305. ©ang reife Stbtifefen . . . 942
2306. Styrifafen in fttafäcn . . , 943
2307. Styvitofen mit Ättf^emraffer 943 
2309. ^reeb.ÄprifofenlnStouteitleri 943
2309. SUmtofemSFiarnietob* . . . 943
2310. Ävrifofen^aften..................943
2311. (Sittgetnadbte grüne ©o&nen . 943
2312. Mirabellen . . . . . . .  944
2313. ÜÄetenen...................................944
2314. SRusfateDerbitiwit . . . .  944
2315. jtteineclaubtn .......................... 945
2316. Cingema<$tegrünc©eintr«uben 945
2317. ©töne fe ig e n ..........................945
2318. ®ittgema<$t« (ßfUfüfie . . 946
2319. fir ft d^matnietabe . . . .  946
2320. (pflcftdjie int 2>uitfte . . . .  946
2321. 3ti>etf$fcii tnt fünfte . . .  946
2322. SlpriEefen im 2)unfle . . . 946
2323. ©tüpfeln im fünfte . . .  946
2324. SDttrabelten int 3>mt|ie . . . 946
2325. tlbgcf^ütee ^Toeif^fen im 

fünfte . . . . . . . .  ^46
2323. Sinsema^te Ouitten . . .  94?
2327. 0uitt«nbrei.............................. 947
2328. 0uilteiu©e[4e..........................947
2329. Hagebutten;SRacmelabe . . 947
2330. ®epfel;@«I4e..........................948
2331. Stebfe^äRarntelab« . . . .  948
2332. ©mgcmad&te Orangenföaten . 948
2333. von 8erberi$ens@äuet*

It ngeu . . . . . . . .  948

83. Ofiföttttt.
Van btit 0[ftgfrü^tm.

2334. (Sfftggutlen.......................... 949
2335. ^fefferflurlen...........* . 6 4 9
2336. ©efäältt © urlen..............949
2337. ©rilne ©b$nen................. '950
2338. »(mwnfo&J...................... 950
2339. 6&ttim>ign*«4...................950
2340. Sürltfaet ©eigen . . . .  950
2341. ...............................951
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