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Borwort zur erfien Quflage.

Von vielen Seiten burd) Freunde und Betannte wie audy von meh:
reren Koden felbjt, daju aufgefordert, iibergebe idy Hiermit cin Wert der
Oceffentlidyleit, weldyed trop bed {don mannigfad) bearbeiteten Feldes- der
gajtronomifdyen Literatur, dennod) Jowohl durd) Inhalt und Behandlung
be8 vermehrten Material, wie aud) durd) deffen entjprediende Ausjtattung
und allgemein faplidyen Bortrag, al8 eine neue Erjdeinung im Gebiete der
Hiberen Kodyfunft evfannt werdben bditrfte. Die gange LebensfteNung ded Ber:
faffers, verbunben mit cinem lingeren Wufenthalte in Malta, Griedenland,
Gicilien, Jtalien und Parig, moge dem betheiligten Publitum Biirge fein,
bag eS8 ein auf langjdhrige prattifde Crfahrungen gejtiivtes Wert cralte,
weldes, wo immer ju Rathe geogen, {dwerlid) unbefriedigt aus der Hand
gelegt werden wirh. Denn nidit nur der Hiheren Kodfunft, aud) bder
biivgerlidyen Riide ift volle Rednung getragen und der angehende Kod),
ber Gaftwirth), wie die Hausfrau werben unter den mannigfaltigen Be:
handlungdarten bdefielben Gegenftanded audy bdicjenige finden, rwelde fie
ihren Berhdltniffen angemeffen evadten. Durd) die gewdblte Eintheilung
joll forvohl der reidhhaltige Stofi mehr {vftematijd) geordnet und bie leidh:
tere Huffindbung ber verfdicdenen Rezepte evzwedt, als audy eitraubenbde
Bicberholungen vermicden twerben.

€8 wird hiedburd) anfdaulidy gemadyt, auf weld)’ mannigfaltige Arten
man jeden der Kodyfunft ju Gebote ftehenden Gegenjtand in feinfter ober
minbderer Weife behandeln unbd ju einer jdmadhaften und gejunden Speife
jubereiten fann, wahrend im Gegenfae bei fehlerhafter Berwendbung aud
ber bejten Materialien und feinften JIngrediengen, nur ein degoutivendes,
felbjt ber Befunbdheit {dhadbendes Geridht crzeugt wird.

Alm aber bdie unbedingt nothwenbige Beurtheilung und Audwahl vor:
siiglidhen Materiald au ermdgliden, find Bei den meiften Gegenjtinden dic



6 Yorwort.

ndthigen Andeutungen vorausgefdyidt, welde bdie bejondern Merfmale und
Kenngeidyen bevvorheben, fo daf jebe Taufdyung leidyt vermieben werden tann.

Semit glaubt der Unterseidhnete das tweite Gebiet der modernen
Kodtunft nady allen Seiten hin miglihft erjdhopfend, und neben Gejund:
beit und Woblgejdmad bennod) Ywedmigige Crfparung in’s HAuge gefaft
3u baben, fo baf,.obne in weitere Details einzugehen, bdie Beurtheilung
be§ Werfed getroft dem fadyverftindigen Publitum anbeimgﬁbt

Miindyen, im Januar 1858. .
der Berfaffer.

Borwort zur zweiten Quflage.

Die auperordentlid) freundlide NAufnahme, welde mein iluftrirtes
Kodbudy gefunden, da e bei einer Auflage von 5000 CEremplaren in
wenigen Jabren vergriffen war, und todbrend bdiefer Beit nid)t allein von
renommirten Fadyminnern, fondbern aud) in Sffentliden in: und auslin:
* difden Blittern wohlwollend empfoblen wurde, hat e8 mir ur angenehmen
Pflidht gemadyt, eine neue Ausdgabe erideinen u laffen.

Qdy war in ber gegenmwdrtigen Auflage nidt nur darauf bebadt,
alle Abjdnitte auf bas Corgfdltigite zu revidiven, fonbern aud 1eben
berfelben mit mebhreren neuen Geridten zu vevmehren.

Mige daber diefes LWerf fid) die Anerfennung feiner frithern Freunbde
echalten und neue eviverben; ganz befonberd aber ben jungen Kodenm, in
beren $Hdnde id) c¢8 befonders wiinjden midte, die vauhe Bahn bredyen,
welde bies ofnehin bejdhwerlide Gejddft mit fid bringt.

Minden, im .332&1;3 1866.

Der Derfaffer.



Bon der Gafironomie (Feinfdjmecerci).

Bie Gaftronomie entftand gu ifrer Beit, und alle ihre Shwejtern
gingen ibr entgegen, um ihr PRlap u maden.

Wag fonnte man aud) diefer Wiffenjdaft verweigern, bdie uné von
der Wiege bis jum Grabe erhilt, welde die Geniifle der Liebe und basd
Rutrauen bder Freunbdfdyaft erhdht, die den Hag entwaffnet, die Sefdifte
erleidytert und die und auf unferer turjen Lebendbabhn ben eingigen Genuf
ohne nadfolgende Ermiidung verjdafit.

as ift Gafironomic?

Die Gaftronomie ijt die wiflenfdaftlide Kenntnig alled befien, was
gum Denfden, infoweit e8 deflen Erndbrung betrifft, in Begichung ftebt.

Jbr Bwed ift: iiber bdie Erhaltung de8 Menfden ju waden und
ihm bdie mdglidhft bejte Nahrung zu ver{daffen.

Sie erveidit bdiefen Bwed, indem fie nady feftgefebten Grundiipen
btelemqen leitet, welde bie Dinge auffudyen, ltefcrn unb aubereiten, Ddie
in mabruugémltte[ verwanbelt werben tdnuen.

Jn Wahrheit fest alfo biefe Wiffenfdaft alle Aderbauer, Weinbauer,
Fifder, Jdger, forvie bie gablreidlen Kddje in Bewegung, mit weldem
RNamen fie aud) dad Amt oder dben Stand begeidmen, durd welden fie
jur Bereitung der Nahrungdmittel in Begiehung ftehen. :

Die Gaftronemie hat dbaher Beziehungen

1) jur Naturgefdidyte,

2) zum Hanbel,

3) aur Chemie und

4) jur Staatdwirthidaft,
wie felbjt jur Kide durd) die Kunijt, die Speifen ju bereiten und bem
Gefdmade angenehm zu madyen. .

Die Gajtronomie beherridt dad gange Leben, benn die Thrinen bey
Neugebornen verlangen bdie Brujt der Wutter und der Sterbende {dliirft
nod) Hoffnungdooll ben lepten Tvanf, den cv leider nidt mehr verbauen
foll. Sie befdiftigt fid) aud) mit allen Stanven der Gefellidaft, und
wie fic die Fefte der Konige bei ibren Verfammlungen leitet, ebenfo bBat
fie aud bdie Rahl ter Minuten beredynet, rweldye néthiq find, cin Gi ju
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4
ficden. Die Gajtronomie beriidfidtigt Menfden und Dinge, um alles
Kennendwerthe von einem Lande gum anbern ju bringen, fo baf ein
funftreid) geordneted Mabl gleidhfam ein Wbrif der gamzen Welt ijt, wo
jebes Land in vortheilhaftefter Weife reprafentivt wird.

Die gaftronomifden Kenntniffe “find allen Menfden nothig, infofern
alle bie Summe bes Vergniigens, das ihnen Beftimmt ift, zu vermehren
ftreben. Die Niiplichleit diefer Kenmtnifle nimmt u im BVexhdlinif jum
Range, den man in der Gefelljdiaft behauptet, und fie find unumging-
lidy nothoendig fiir diejenigen Reidyen, weldje viele Gfte bei fidy empfangen,
welden fie nun entiweder ihrer Stellung wegen, obder ihrer Neigung fol=
gend, ober der Mobe gehordyend unbedingt veprifentiren miiffen. Diefe
Haben nod) den befondern Bortheil, daf bei ber Haltung ihres Tifdes
ein perfnlides GClement Bingutommt, weldes bis zu einem gewifjen
Puntte bdie Manner ded Butrauend itbevivad)t wund bei vielen Gelegen-
Beiten ihnen niiglide Winte gibt.

Die Gaftronomie Hat aud) einen grofen Cinfluf auf die Gejdafte.
Dieje Beobadhtung ift denen nidyt emtgangen, welde Biufig die groften
Snteveffert ju behandeln haben. Man fand, daf der fatte Menfdy nidyt
der gleide Menfd) fei, wie der Hungrige; dag bdie Tafel ein gewifjes Band
um den Wirth und bie Bewirtheten webt; dag bdas Cffen bdie Sifte fir
gewiffe Cinfliifie juginglider und empfinglider madt. Davaus entjtand
bie politifde Gajtronomie. Mahlaeiten find ein RNegierungsmittel getor:
beny bdag Loos der YobIfer wird oft bei cinem Fefteffen geworfen, bdajite
fpredien in neuefter Reit aud) Thatfaden. . .

Dies ift, einem fliidhtigen Ueberblide jufolge, dad Gebiet der Gaftro-
nomie, ein Gebiet reid) an Crfolgen jeber Art, dad nur nod) durdy bdie
Wrbeiten und Entdbedungen bder Gelehrien vergrofert werben fann; bemn
id glaube fider, daf bie Beit nidit mebhr fern liegt, wo bdie Gaftronomie
obne Bioeifel ihre WAfadbemifer, Borlefungen, Profefloren und Preisver:
theilungen Baben toird.



Vorbemerkungen.
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Grildrung verjdiedener tednifher Ausdriide, welde in der Kodtunft
vorfommen.

Sautiren, — Fleifdftidden in tlaver Butter einridten und tury
vor bem Unridten und zwar in einer bid jwei Minuten anf ftartem
Feuer gar madyen.

Mijotiven. — Ulle Fleifd): und Fijdijtiike, welde in der Braife
gubereitet werben, fo langfam Yoden laffen, daf biefe, gut jugededt, mur
mertbar auf Koblenfeuer foden fonuen.

Braifiven, — Fleijd und Seflilgel in emer Fettbriibe (Braife)
einridten und langfam fodyen lafjen.

Marviniven, — Fleifd), Seflligel, %tfd)c mit einer rilrgreiden

Marinade begiefen und fiber Nadyt ober mehrere Stunden bdarin gugededt
ftehen laffen.

Slambiven, Flammiren, — Nles Sefliigel muf iiber Hellbren:
nenbed RKoflenfeuer, damit die feinen Hirden fidy abfengen, gehalten
werden, welded man fonad) flammiren Heift.

Dreffiven. — Allem Fleijd und Sefliigel, iiberhaupt Alem eine
gefillige Form und befferes Weufeve zu geben, Hheift dreffiven.

o Blandiven. — Alled, was in fodendbem Wafjer abgetodyt wird,
3 B. Gemilfe, Objt 1c., heift man blandyiren.

Degraiffiren. — Entfetten, Fett und Sdaum wibrend bed Koz
dend ber Gaucen rein abnehmen.

Paffiven — Dhat in bder Kiide weierlei Bebeutungen, nimlid
Fleifd, Oefliigel, Obft, itberhaupt Ales, was man bdurdy Sicbe ober
Haartitdyer treibt ober fiveidt, Heifit paffiven; bebeutet aber audy Rwicbeln,
Sdyalotten, Sped 2. 2c. in Butter riflen.

Bardiven. — Gefliigel, weldes am Spieg oder in der Braife
gar gemadyt, wird idber der Bruft mit Sped{deiben belegt, wad man bar:
biren Beift.

Desoffiven. — Cntbeinen. NAlles Sefliigel ober audy fonitige
Nleifditiide gang und unbeid)ibigt aus feinen Rippen und Beinen 16fen.

Degorgiren. — Kalbsbricgen, Kalbshirn, iiberhaupt alle Fleijds
theile, weldye viel Blut in {id) enthalten, werben, daf fid) dasjelbe auszieht
und die Stitde weify werden, in lawwarmem Waffer gewdffert, was man
Pegorgiven Beifst.



10 Grtlarung vev{diedener tedynifdyer Ausddriide, weldye in der Kodyfunjt vorfommen.

Abfdymeden — Deigt eine Speife {o lange foften, big die Jn:
grediengen gehdrig beigegeben find, ober bi§ diefe zufammen Harmoniren,
und die Speife den ridtigen Sefdymad bhat, Devjenige, bder die Speifen
nidt mit ufmerffambeit verfudt, obder e8 nidht verfteht, ober bdefjen
Gaumen nidt gut ift, wird niemalsd ein gutes Cffen bereiten.

Angehen ober Anbraten, Attadiven, Attacher — bheift
iiber Koblenfeuer Fleifd), welded jum Anbraten bejtimmt ift, fo anbraten
laffen, big ber Saft ded Fleijdes gdnglid) eingediinftet, dad Fleifd) Helle
ober dunfelbraune Farbe, jedbod) obne ben geringften Branbdgefdymad, an:
genommen Hat.

Marienbad, Wafferbad, Bain-marie. — Unter bdiefer Be-
nennung verfteht man indbefondeve alle jene Speifen, welde im Dunft:
babe, au Bain-marie, fertig ober gar gemadt werden. Man fitlllt nim-
lidy ein Kupfer: ober Bled)gefif wei Finger did Hhod) mit Waffer,
ftellt einen BHolzernen Roft Binein und feht auf bdiefen- die Speifen, fo
bag das Waijjer ben Voben bder Form berithrt, worauf man dag8 Se:
jdirr gudedt, etwas glithende Kohlen iiber bden Dedel legt und o bdie
Gpeifen langfam fiederf [ift. Die Reit des Siebend wird im Laufe
biefed Budied jedednial begeidmet werden.

Buthaten, Jngrediengen ivgend einer Sypeife, Appareil,
— mwird im Frangdfijden alled genannt, was 3u den Sypeifen erforderlid) ift.

Wiirzen, Assaisonner, Assaisonnement. — Den Speifen
burd)y Gewiiry einen angenehmen Gefdymad zu geben.
Klarificiven, Kldren, Clarifier. — Fleijdhbriihe ju Fldven

wird auf folgende Weife ausdgefithrt: E8 ift betannt, bdag jede Fleifd)-
briihe durd) bag Sicden, befonders wenn RKnodyen bei dem Fleifde, mebhr
ober tweniger tritbe wird. Da e8 aber bei jebem Conjommé bdie erfte Bes
dingnif ift, daf basfelbe cinen friftigen Fleijdgefdymad und jdyone gold:
gelbe Farbe habe, al8 aud) hell wie Wein fein {oll, fo it man felbiges
beinahe gang falt werden und entfettet e8 fehr vein. Unterdeffen wird ein
und ein halbes Pfund gang mageres Odfenfleifd) fein geriegt und dann mit
dem Weiflen von brei Ciern im Morfer fein geftofen. Diejes Fleijhmuup
wird nun nad) und nad) mit der Fleifdbrihe gemau untermengt, dann
big jum ©ieden iiber bem Feuer geriihrt und davnad) durd) eine auf:
gefpannte Serviette laufenn gelafjen.

Paniven, Paner, — Beift, wenn man irgend eine Sadye, feien
e8 Cotelettes, Filets 2c., in Butter eintaudit und in geriebenem Mund:
brote umfehrt; dibérhaupt wenn man durd) geriebene Brote den Saden
eine Rinde ober Einbiillung gibt.

Legiren, Lier. — Saucen mittelit Ciergeld odber Blut verbiden
odber binbden, wird mit dbem tedynifdhen Uusdrude ,legiren” Dejeidynet.

Cindiden, Gintoden, Reduire. — Saucen unter beftinbdigem

Kodyen iiber dbem Feuer einrithren, ober einfodien laffen, beift reduire,
ebenjo bi8 gur gehdrigen Dide, reduire & paint.



Berhiltnif der Fliiffigleitdmae und des Geavidytes. 11

SGfaciven, Glacer. — Gedimpjted Fleifd beim Wnridten mit
eingefodyter Fleifdeffens beftreiden, Heigt glaciven. Badwerle werden, che
fie vollig audgebaden, veidhlid) mit fein geftofenem Buder beftiubt und
mit einer ftar? glithenben cifernen Sdyaufel beftriden bid bder Ruder
fdmilzt und dad Gange ein jddn glingended Anfehen befommen Bat.

1.

Berhaltnif der Flijfigleitsmage und des Gewidtes,

(Map und Gewidyt, nady welden im Laufe biefed Budyed bdie darin enthaltenen Re:
septe angegeben find, ift dbad bayer. Rfund u 32 Loth und die bayer. Mag.)

a) Fliffigleitémage:

1 Mafg badifd = 1,4 Dbayerifdhe WMaf,
1 Ritre frangofijd) = 0, " "
1 Kanne hannoverijfdy = 1,82 ” "
1 Kanne {idfijd = 0,87 n ”
1 Maf beffifdy =187 .,
1 Mag diterreidifd) = 1,32 ” "
1 Quart preugifd = 1,07 w "
1 Maf [dHweizerifd) = 1,40 » "
1 Map wilvttembergijd) = 1,72 ” ”

ober zum Beifpiel:
1 Map baperifd ift gleid:
in Baben: zwei Drittel einer badifden WMaf, weniger ein Halbes Weinglas;
in Franfreid: cin Halbes Weingliddyen mehr als ein Litre;
in Hannover: ein Hhalbed Weinglad weniger ald cine halbe Hanndveri:
{de Kanne;
in Sadfen: um ein Heines Weinglad mehr alé cine fadfijde Kanne;
in Heffen: um ein halbes Weinglas weniger alg eine halbe hejfifdye Ma;
in Oefterveid: um zwei Weingldfer weniger ald cine dfterreidifdye Maf;
m Preufen: faft gany gleidy dem preugijden Quart ;
in ber Sdweiz: ein Halbes Weinglad weniger ald zwei Drittel ciner
{dyweizer Maf;
in Wiirttemberg: um ein Weinglas weniger al8 cine bhalbe wiirttem:
berger Mag.

I Da im Berlaufe ded Werfes jehr oft der Ausbrud ein Quart
vorfommen witd, fo fei hiemit bemertt, daf ein Quart bayerifd) gleid) ift swei
gewdhnliden Weingldfern, von dbenen 6 auf die ordindve Weinflajdye gehen.

b) Gewidte.
= 28,57 bayerijde Hanbd.:Loth,
57,14 ”
26,72 ”

1 Pfb. badifd
1 Kilogramm franzéfijd
1 Pfd. hanndverifd)



12 Berjdhiedene Benennungen der KLodygefdyirve und fonjtige tedmifde Ausdriide.

1 Pid. Heififdy = 28,57 baperifde Hand.:Loth,
1 Pio. odfterveidhifdy ift gleid) 1 Bfd. bayerifd.

1 Bid. preupifd) = 26,72 bayerifde Hand. Botb,
1 Pio. fdfild =267

1 Pfd. {dweizerifd = 28,6 " "

1 Pfd. witcttembergifdy = 26,72
ober zum Beifpiele:

n ”

1 Pfd. baperifdy ift in Baden anndherungsweife 1 Pfd. 4 Loth,
1, " v o Sranfreidd = 560 Gramumnes,

1 " . ” " ‘beﬁcn =1 Sbew 4,/2 20“),

1, " o n Honnover = 1 Pfd. 6 Lot)),

1, " undb Bfterveidhifdy find gleid,

1, " ift in Preugen = 1 Pio. 6 Loth,

1 " " ) @0({)an =1 , 6 "

1, " w o Dot Odpoeiy =1 , 4 ,

1, " v o Wirttembarg =1, 6

111,
Giniges itber die veridicbenen Benennungen bder @nd)gcfdprrc und
fonftige tedmijdhe Husdriide.

Marmite ift ein Fleifdtopf, den man von veridicbenen Svigen hat.

Plafond ijt eine runbe Sdiiffel, 1'/, Roll tief, mit audgebogenemn
Ranbe, o{)ne Stiel.

Plat & sauté ift cin gany chenes, ‘mit gevade aufftehentem, 1'/; Boll
Hohem Rande und mit langem Stiele m\ici)eneé Serdth. Jn jeber befjern
Riide find deven vom fleinften big jum grigten vorhanden; fie bdienen
dazu, um bdic Coteletten, bdie ver{dicdenjten Filets, {dnell auf dem Feuer
gar maden zu Eounen.

Poissonier find {Gmale Tange, fed)8 Boll Hobhe und fitnf ol breite Ge-
fdirre, mit einem Cinfak mit Lodern, dic auf beiden Sciten cine Hanbdhebe haben
und gang verginnt {ind. Sie dicwen, die Fifde, naddem fie gefodt find,
in threr gangen Form ausdzubheben, daf: fie {ddner angeridytet verden ténnen.
Jn jeber beffern Kitdye miiffen fic i verfdiebency Grége vorhanden fein.

Tourbotoir {ind Kitdyengefdyirre von ver{diiedencr Grofe, welde bdic
Form bder Turbot haben, rworin bdicfe gefod)t werben, Sie haben chenfalld
einen durdylddherten Cinfaty mit zwei Handheben.

Bain-marie-casserolles. lnter Bain-marie verjteht man cin lang-vier:
ediges vier Finger Hohes Gejdyirr, in welded vor dem NAnviditen Heifed
Wafler gegoffen wird. Bain-marie-casserolles {ind fleine hohe Gafjerolle
von verfdyiedener Gridpe, fte find innen und aufen vevzinnt, mclc’f)c nuv
den Brwed Haben, fexttqc aucen, flein Ragout, salpicon, purées 2. in
fie 3u thun, und in oben geummtem Gejdyirr b8 jur Haljte in's heife
BWafler gu ftellen und Peijy au crhalten, daf viefe nidht mehr foden.



Vou ben in der KNiidye angewendbeten Gerviirien. 13

Pajtenreif:Form. Moule pour le paté dresss. TMan hat biefe Formen
in verfdiedener Grige forwehl tund ald oval, wic aud) in verjdiedener
Beidmung. Sie dienen dagu, falte und warme Pajteten barin u formen
und 3u baden. Sie find in drei gleidye Stiide getheitt und mit Charnieren
oerfehent, um bdiefe Heim Herausdnehmen ter Pafteten éfjnen ju dnnen.

Borbdiive:Formen, Moules 2 Bordure find pwei Boll hobe finf Boll
breite vunde Fovmen, weldye innen einen drei und cinen hatben Joll breiten
leeren RNaum Haben, in weldem, wenn bdie Fovmen gejtiirst find, BVer:
{dyiebened angeridytet werben fann. Sie bienen u den ver{dyiedenijten
Bordiiven, jowohl fiir RNeis, Nubdeln al8 aud)y Kavtojfeln. Gbenjo werden
fie u falten Speifen gebraudyt, in welde Wfpic gefitllt wird, und nad
dem Gtiivgen die Mayonnaifen, Salate 2c. anguridyten.

Charlottes-, Chartreuses-, Timbales-Formen find theilé gany runbde,
theild fedySedige, ovale, cannclivte Formen, von 4 ol Hobe, 5 Bell
Breite. Sie find beftimmt fiir dic verfdyicdenen Charlotten, ju den ge:
ftitrgten Gemiifen und einfaden warmen Rajteten.

Moul pour le pain {ind runbe, fdleifjtcinartige Formen, ven 4 Rell
Hibe, 4'/, Boll ‘Breite, in der Mitte ijt ein Robhr von 1!/ Bell.

IV.

Bon den in der RKiide angewendeten Gewiiryen.

Jn der Kodytunft gibt ed viele Speifen, weldye nidit ohne Gewiirg
bereitet toerden Eomnen, allein diefe follen in der rt und Weife anges
wenbdet fein, da fie nidt ju fehr dbominiren, fondern nur den Speifen einen
angenehmen Gefdmad geben und vorzugdweife die Berbauung begiinftigen.

Spanifder Pfeffer. — Cayenne.
Jft die tleine Beipbeere, in Indien wadfend, wovon cin Pulver
bereitet wird} er ift fehr ftark und darf nur in geringer Dofis angewendet
werben, bdabei erwdrmt er aber ben Magen und madt Appetit.

Jndifder Safran. — Curcuma, -
Derfelbe wirh in Jndien, in England, in der Tiirlei und in Cgypten
ftart gebraudt und befonders ju Reisfpeifen angerwendet; cr gleidt unferm
Safran, ijt aber viel jtirfer im Gefdmad und firbt viel melhr.

Rimmt. — Cannelle.

Qft die RNinde von ben Weften ded Rimmtbaumed und befonders ber
Ceylon-Bimmt Hat einen fein wilrgigen, zarten Gefdmad, welder fid) bee
fonders fiir Badmwerle, Mildyfpeifen und ur Beveitung verfdyiedener Ge-
trinfe eignet; er muf jedbod) mipig angewenbdet werden, fonft erbipt ev.

i Banille.

Wadst in Oft: und Weftinbien, wo fie fidh um bdie Biume {dHlingt,
mit den Fafern ifhres Fetternben Stengeld in bdiefelben eimwurielt und fie
ausfaugt. Die Vldtter find eivundlinglidt, dagu bdie Bliithen gelb. Dic
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in den ©Gdjoten enthaltenen, jehr Fleinen, glingend {[diwarzen Samen:
forndjen find von iiberausd angenehmem balfamifden Gerudye.

Jngwer., — Gingembre.
Cr ift fehr magenftivlend, bdabei von angenehmem Gejdmad., n
Oftindbien werben bdie Wurzeln in Buder eingemadt und alé Confiture
nad) allen Gegenben verfenbdet.

Mustatnuf und Mustatbliithe. — Noix muscade. — Macis.
Sind al3 Wiirge von angenehmem Gefdymad, werben bdaher ju einem
grofen Theile der Suppen und Saucen angewandt. Die Mustatbliithe
ift bag Gewebe, dbag die Nuf in ihrer ShHale umidliegt; der Gejdmad
ift viel feiner und wird baher fiir ver{diebene Badwerle angemwendet.

Gewiivynelte. — Girofle.
Die Gewilrynelfen find von ftarfem, beigendem SGefdmad und werben
nur bei Badwerten, geftoBen, ald Pulver angervenbdet. Jn ber Kiidye felbft

aber dienen fie nur jum Gerud), indbem man fie in Bwiebeln eindriidt
und jo in die Saucen gibt.

. Pieffer. — Poivre.

G8 find bderen jtwei Gattungen, welde im Hanbel allgemein vorfom:
nen, ndmlid weifer und {dwarzer Pfeffer, dex leptere ift die unreife Beeve
ded Pfefferjitraudyes, daber fein ftartgr Gerud) und Sddarfe; der weife Pieffer
ift die vollig geveifte Beeve deflelben Baums, daher viel milber und von
angenefhmerem Gejdmad. Der weige Pfeffer, wwelden man dem Salat bei:
mengt, witd grob’ geftogen und enthalt den tednifden Namen Concassé.

Neu:Gewiiry oder aud) CEnglifd:Sewiivry. — Poivre de la
Jamaique.

Diejes ijt dic Beere ber Gewiiry-Myrthe, in Jamaica einbeimijd),

befhald aud) jamaifder Pfeffer genannt. Sie riedht und veveinigt in fid,

geftogen, den Gerud) der Mustatnuf, der Nelfe und bde8 Bimmts, daber
fic aud) den Namen Alerhand:-Gewiiry Hat.

Jndifdhes Gewiivzpulver. — Curry Powder.

Dief befteht aus 3 Loth Coriander-Samen, 3 Loth Curcuma, 1 Loth
weigem Pfeffer, 1 Loth IJngwer, 1 Loth Cardamomen:Gemwiiry, 1 Loth
Kimmel, 1/, Loth fpanijhem Pfeffer. Diep jujammen wird fein pul-
verifict und in Glasflifdiden, gut jugepfropft, aufbewalhrt und in geringer
Dofig den Saucen beigemengt.

Cnglijd Krduter-Pulver-Gewiirz, — Soup-herb-Powder.

Befteht aus griner Peterfilie, Saturei, {igem Majoran, abgefdiltem
Bitronengelb, Bafilienfraut, von jedem 2 Loth, Dieg alled wird getrodnet,
febr fein geftogen und durdypaifict, dann mit einem Theil Gewiirypuloer
genau untermengt und gut verpfropft aufbewahrt. Diefe ftarf riedjenden
Gewiirze werben nur in ber engliffen Kilde angewendet, die deutide

Kitdye liebt diefelben nidyt und die frangdfije Halt mehr auf dad Materielle,
nimlid) auf gute Fleifdeffenzen.

—————
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V.
Pohiriedende RiiGengewadyfe.

-

Bafilicum, . Salbei.
Baftlicum, '

Sft eine jebr woblriedende, bid 15 Bol Bohe und mit tleinen
eitunden Blittern didyt befepte bufdige Pflange. Die Bldttden von den
Weften oder bdas blitterige Haupt find bdie Theile, bdie man gebraudt.
Gie haben einen ftarfen, Gewiirgnelfen ahnliden Gefdymad und werden
febr oft ju Marinaben der Fifdle und ded Wildbpretd angewenbet.

Salbei.

Gine in Gdrten fultivivte immergriinende Staude, hat griinlidgrauc
Blatter, die Hel- ober dunfelrothe Stridhe haben. Sie haben einen ftar:
ten Gerud) und rwerben ju veizenben, Triftigen Speifen, befonders aber
gum Mariniven der Aalfifde angewenbdet.

' 4 % LD
' [
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Rosdmarin,

Diefe Pflange gehdrt ju den Harten Stauden und flammt aud Siids
Guropa; fie i)t immergriinend, wird fiinf bi8 jeds Fup Hod), bdie Blitter
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find dunfelgriin mit Qinien durdjzogen; fie ift von jtart angenehmenm Ge:
rud). Jn ber Kiide werben die Biitter zum GCinmariniven swerfdyiedener

Fijde und Fleifdftiide gebraudyt.

/
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Rosmartn. - Sorianber.

Corianbder. o

Gine fehr aromatijhe Pflange, die zuerft aus dem Morgenlande zu
und gebradt wurbe. Die avten Bldtter werben haufig jum Mariniren
ber Fifde gebraudt. Der Samen wird jum Badwert verwenbdet.

X

ghymiah, Majoran. .
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Thymian.

G¢ gibt beren jwei Arten, ndmlid) ber gemeine und ber Bitvonen:
Thymian, Der gemeine ThHymian ijt ein nicdriges, immergriinendes
Bufdgerwids, bejonderd in Jtalien und Spanicn einbeimifd. Der Garten:
Thymian odber Lultivirte Thymian ift von befferem Serude. Der Ritronen:
Thymian ift ein fehr nicdriger, immergrinender Bufd), der fid auf ber
Grbe Binmwinbet; er unterfdieidet fih von bem wildben oder Garten:
Thymian durd) feinen flarfen Bitronen:Gerud). Man braudt den Thy-
mian, wenn er jung ift, Dbefondbers fiir bdie Farce, aud), fiir mebhrere
warme Speifen. \

. . Majoran.

€8 gibt bavon bdrei Gattungen: der Kodmajoran, der woblriedende
Majovan und ber Wintexrmajoran. Ale drei find {ehr aromatifd, von

. angenchmem Fejdymad und werben bidweilen zu Farce verwendet, Man

{dyneidet die jungen, zarten Blitter ab, trodnet diefelben und pulverifirt
fie fiir ben Winter. .
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Kimmel.

Cine Pflange, die aus England
ftammt; fie ift 1!/, Fug Hod), Hat aus:
gebreitete efte und doppelt jufammen:
gefeste Blitter. Der Samen davon wird
in ber Kiide fiir mefhrere Badwerle an-
gewenbet. .

: Anis,
Aus dem Orient abjtammend. Man

beniipt blod feinen Samen 3u verfdie-
tenen Badwerkten.

Kimmel.
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18  Siidentrdauter, welde genojfen werdben und jugleidy alé Wiirge bdienen,

. .. VL
Kiidentrauter, welde genofjen werden und gugleidy ald Wiirge dienen.
hY, OVOLY, e )
. . \J - 4‘

P

Sellevie. Bellerie.

Derfelbe Hat einen ftarten, gewiirzhaften Gerud) und einen ctwas
bitteven Beigefdymad. Man geniept feine gefodten Wurzeln al8 Salat,
und migig ver Fleifdbriihe beigegeben, verleiht er derfelben ecinen guten
Serud), jedbod) darf ev nidht vorfdymeden.

Bwiebel fKnoblaund.
Bwiebel. .

Diefe Pilange, weldye feit den dltcften Jeiten gebaut wird, ftammt
aug Afrita und madit beinahe cine Hanptnahrung der Bilfer Egyptens

am e = em  — e
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aug. Alle Welt fennt ihre Antvendung; jebod) diencn fie mehr al8 Gerwiirg,
al§ zu ciner gangen Speife, weil fie fdwidlide Magen fehr beldftigen
und Bejdywerden verurfadyen.

Bon vorjiglider Giite find dic grogen fpanifden und bdie Leinen
Floventiner Bwiebeln, welde den meiften Buderfloff und ben angenehm:
jften. Gefdmad Haben.

fSnoblaud.

it von febr ftartem Gevud). Derfelbe witd benlipt, um die Spei:
fen zu toiirgen, und jwar auf die Weife, bag man ein Stitdden deffelben
ab{dialt und, wihrend die Speife Lodt, beigibt; aber nady einiger Reit,
wenn fid) der Gefdmad derfelben mitgetheilt Hhat, rieder rwegnimmt,

(¢

Gftragon. Baftinal.
, Cftragon. Dragun.
Man Dbedient fid) der jungen Triebe alé Buthat jum Salat, bdem
fie cinen fehr guten Gefdymad geben; aud) fett man davon einen fehr

.« guten Gffig an. Befonders aber gibt er den Fleinen Effiggurten (Cor-
nichons) einen dugerft wohlriedenden und guten Gefdymad.

9Q2*
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Paftinat, SGartenpaijtinal.

Die bdide, milde, fiifge und gewitrzhafte Wurgel bdiefer Plange wird
hauptiad)lidy beniibt, ber Fleifdbrithe einen guten Sefdymad zu geben.

Bohnentraut. ) ' ‘Dteerretttg

Bohuentraut. Pfeffertvaut. Saturei

Wird in der Kiide alg Wiirge ju Bobhnen, Erbjen 1. gebr‘aucf)t und
gibt benfelben einen avomatijdien Gerud.

Meerrettig.

Diefe perennivende Pflame ift fiir den Handelsgirtner von grofem
Nuben. Die Wurgel wird gejdyabt, dann auf dem NReibeifen gerieben
und mit Fleifdbrithe oder Mildy gelodht; audy als Salat toird fie u:
beveitet und aud rof) gefpeift.

Irﬁffel. Ghampignonsg.
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Triiffel.

Die Triiffel ijt eine NArt von Shwamm und widft unter der Crde;
fie befteht aud einem unvegeImdigig jugevundeten f[dwammigen Knollen
mit riffiger und hoderiger Oberflide, chne Wureln, Stengel und Bldtter;
die Farbe ijt auBen f{dwary, imwendig jdwarzgran, aud) weig marmorivt.
Sie Bhat einen ftarfen avomatifden, wiirghaften Gevrud)y und ijt in jeber
guten Kiide unentbebrlidy geworden. Ten Borzug vor allen haben bie
Perigordtriiffeln; bdie italienifden Lritffeln Haben eine wetfgraue Farbe
und einen ftrengen, id) modte fagen, Inoblaudjartigen Gerud). Man
findet bie Triiffeln immer in {dwarzer leidter Grde, fed)s bis adt oll
tief, am FuBe von Ciden oder Hagebudien, itberhaupt an Stellen, wo
nidté widijt und welde immer mit gefliigelten JInfelten bebedt find.
Man benubt gu ihrer Auffindbung Hunve und Sdyweine. Tie Anwenbung
ber Tritffel wird im Laufe biefes Werles Sfterd vorfommen und be:
fprodjen werben.

Ghampignons.

Unter mehreren Arten geniefbaver Shwimme fteht der Champignen
oben anj er wird tinjtlidy gezogen, ijt rund, oben etwad flady, fein Etiel
tury und bid, der and feined Huted ift, wenn cr ausd der Grde Hervor:
feimt, an bem Otiel befeftigt; veifgt aber, wenn er grdfer wird und fid

_weiter entwidelt, lo§, woburd) er viel von feiner Giite verliert. Die

untere Seite ijt mit cinex Vlenge bitnner Blittden bejett, die weig find,
fo lange er nod) jung uud .cigentlid) fir bie Kitde braudbar ijt. Audy
jeine Antvendung wird im Laufe bdiefed LWerfed mehrmalsd befprodyen werden.

Borret|d. . * Gartenfrejfe.

Borvetjd. Beorvrafd.
Der Blithenjtengel wird beinahe zwei Fup Hod und fhat rauhe
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Blitter, mit weifen borftigen Haaren befept. Die jungen Blitter wer:
ben ald Salat gefpeift.

Sartentreffe.

Diefelbe wird ebenfalls als Sut(;at sum Salat ober aud) alg Salat
gum RNindfleifd genoffen; fie Hat ecinen piquant Bttterltd;en, jebod) ange:-
nehimen @eid)macf und guten @erud)

Peterfilie. . ©dalotte und Rocambole.
' Peterfilie. '

Wird zu Suppen und @cmufe verwenbdet und ift fiir die Kiide eing
ber exften Krduter. Die griinen Blattden bdienen indbefondeve ju einer
grogen Bahl von Fleifdipeifen und die Wurzeln fiir die Fleijdybuiihe.
G8 ift su bemerfen, daf €8 audy eine wild wadfende Peterfilie gibt, die
fogenanute Hunds-Peterfilie, die zu den Giftpflangen gehirt. Sie fieht
ber audern fehr dhnlidy, ift jedod) leidht an ihren dunfelgriinen Blittern

_ 3w crfernen, und wenn man bdiefe veibt oder gevquet{dht, jo Hat fie ftatt

ved Peterfilien:Serudyed einen fehr unangenehmen fremdartigen Serud).

Sartenterbel.

Gine allgemein in Gdrten gejogene Pflange von ein bis jwei Sdyub

Hohe. Dic garten Bldtter derfelben werben 3u Guppen und B Salat
verwendet,

LI . “V;@(
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Sdalotte und Rocambole. . .

Bon der ©dyalotte beniigt man in der Kiide bdie Jechen, wie die

\ Bwiebel, ju Saucen und Salaten; fie it im Gefdmad jedod) feiner als
‘bie Bwiebel.

-, Die Rocambole wird wie der Knoblaud) und die Sdalotte anges

wmbdet, ift jedbod) im Sefdmad feiner al8 der Kncblaud).

\- .
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Feundel,

Diefe Pflange ijt fehr avomatijdy; man benlipt die %Iattct su Fifdy:
Saucen, zum Cinmarinirenr der Fifde, wic aud) zu Fridten, bdie in
) Gifig aufberwvafhret werben.

’ Porri,

Gehirt 3u—ben laudjartigen Pflangen, folglidy zu dein Gefdledhte
per Bwichel, und wird damit ebenfall§ die Fleifdbrithe gewlivst.
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iBimpérneIIe. : Sduittlaud.
Pimpernelle.

Diefelbe wird blog ald Buthat sum Salat beniipt; fie ift von gutem
Sefdmad und fehr wohlriedend.

Sdunittlaud.

Dient cbenfalls ald Wiirze
ju Salat und fiv Suppen; er
hat einen angenehmen, Laudy:
_attigen Gerud) und Sefdymad,

Brununentreffe.
Audy diefe wird in der RKiidye
5 nur alg Salat beniitbt und be-
& fondbers den gebratenen Safanen,
mit ctwag Saly und Cffig an-
- gemadyt, beigegeben.

)
TG

Brunnentreffe. . !
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VII.
Ucber die Bejdaffenheit einer guten Kiide.

Nidht uninterefjant bdiirfte c8 dem geneigten Lefer erfdyeinen, wenn
id) einigesd iiber die Befd)affendeit einer guten Kiide anfiihre, wad dasd
Wefentlidyte jeder fitrjtliden, Yerridaftliden, wie audy der bitvgerliden
ift und wasd fid der angehende junge Kod), jeder orbuungsdlichende Gaft:
wirth), wie aud) jede veinlide Hausfrau zu cigen maden follte.

Die erfte und grofte Bebingung ift Neinlidyfeit, weldye fih vom Chef
ber RKiide big ju der Kildenmagd erftreden foll; denn nidts.ift fiir einen
jeben Haushalt empfehlender, als eine gut georduete Kiide, weldye fid) in
cinem jeden Seridite beurfundbet oder erfenmen Iaft. Aus diefem Grunbde
foll eine jede Kiidye gerdumig, Hell, nur mit einem Luftuge und Hin:
langlid), nidt fnauferig, mit. allen RKiidengerdthen eingeriditet fein.

3n fiiejtliden oder Herrfdaftliden Hiaujern foll an die grofe Gelle
RKiide nod) ein Biderei-Bimmer mit einem Badofen, und ein grofes Helles
Rimmer fiir falte Wrbeiten und an diefem ein mit gehdrigem Luftzuge
verfehener Keller al8 Speife-Gewdlbe vorhanden fein,

Jn der Kitdje felbjt foll an einem Hellen Plape cin gut conftruirter
Sparherd, nidt gemauert, fondbern aug gebrannten, weify glacivten Steinen
erbaut fein, welde heut ju Tage auf bdie elegantefte Wrt und beftensd ein-
geridhtet, gemadt toerden, und die dag Gute Hhaben, baf man fie mit
Deifer Lauge auf dag {Hénjte abwafden Lann.

Gang in ber Ndhe deffelben foll ein eben folder Herd mit bdrei bis
vier eingemauerten Winddfen angebradyt fein, wie aud) ein dritter, worin
man die am Nojt gebratenen Speifen beveiten Fann. ]

Unmittelbar an bdie cigentlide RKiide anftogend, aber mit eigenem
Gingange verfehen, foll ein gevdumiges Wbjpilzimmer angebradyt fein, in
weldem wo miglid) laufended Wafjer und ein grofer fupferner Abfpiil-
fefjel fid) Definden und bder Boden mit Steinen belegt fein.

Jn der Mitte der Kiidhe foll ein langer, freiftehender, fefter Tifd)
mit einer Tifdplatte aus didem Whornholy ftehen; ebenfo an ben Seiten:
winben mehrere andere Tifde mit Sdubladen, itber welden Stellagen

" find, wo bdie Cafferolle aufgeftellt werben Ednnen. JIn einer Ede ber Kitdye

mu cin, grofer Marmormdrfer (Reibftein) mit Hilzernem Stdger, zur
Bereitung der Favcen fid) befinden, der {tets bedect fein joll. Ebenfo foll
ein pweiter in dem Badzimmer fid) Definden, worin man Wanbdeln und
bergleidjen fein veiben Fann.

Ferner Joll ber Grleiditerung ber Avbeit, bejonders aber der Eriparung
wegen, ein gewiffer Borrath von Cafferollen vorhanden fein, fo daf man
bei qrofien Arbeiten nidt auf die liftigfte WUrt genivt ift und auf jedesd
Cafferolle fo ju jagen, bis e8 ivicber gevcinigt ift, wavten muf, weldes
bic -guifte Stodung-in dev Arbeit felbft madt. Ferner Hat ein folder
Borrath nod) den BVortheil, daf die gebraudten Cafferolle in dem Abwafdy:
feffel fo fange liegen Ednmen, big8 fidy bdie anflebenbe Krufte von felbit
(81t und nidyt mit dem gribjten Sande audgevieben werden muf, fondern




L T I <

~

Ueber bie BVejdyajfenbeit einer guten Kiide. 27

mit einem Tudje leid)t geveinigt werden Pann, woburd) viel an bem ofne:
hin theuren Yerjinnen erfpart werden fann,

Bon groRer Nothwendigleit ift die gehdrige Sahl Peiner, innen und
auBen verginuter Cafferolle; bdicfe find etwad Hoher, und bie Dedel Hhaben
ftatt eine® Handgriffes tleine meffingene KLdpfdyen; ju diefen gehdrt aud) cine
fupferne Wanne, mit viev Finger Hohen Wanden, in welde man Heifes
Waffer giegt und auf den Herd ftellt, in weldyen dann die tleinen Caffe:
rolle, mit den fertigen Saucen 2. gefiillt, geftellt, warm gebalten werben,
welded man im tednifden usdrude heifed Bad (Bain-marie) nennt.

gerner foll an ber Seite des Herbed ein Fleiner Keflel, Halb mit
Waffer gefiillt, ftehen, worin fid) cine gewiffe Anzabl ven gut verzinnten
Anvidtldffeln befinden follte. Ebenfo foll gleid) in der MNibe bded Herdes
eine Borridtung mit einer bledernen RNinne angebradt fein, wo die
S opiliffel aufgehingt werben témnen, damit nad) dbem Gebraudye der:
felben dag abtropfenbe Fett ftatt auf den Boben in bie Ninne fliegt, und
dbiefe jedben Wbend wicder gereinigt werben Pann.

Cine weiteve Borerinnerung, bie ebenfo zu dbem Gangen gehdrt und bie
fiir jebe Kiidhe von ber grogten Widptigleit, ift der Cintauf der verfdyie:
benent Probulte, auf die jeder Haushofmeijter, der Huge Gaftwirth, wie audy
jébe Hausfrau ein befondered Uugenmert vidten foll; bdenn nidté ijt fix
die Kilde nadytheiliger alg {dyledyte Bittualien; hier werden freilid) an mandyem
Pfunde einige Kreuger exfpart, allein bie Sadye ift aud) um cinen grofen
Theil {dledter, und nur allein die Herrfdaft ijt dadburd) im Nadytheile.

NAug diefem Grunde wire e fehr zu wiinfden, wenn in Herr[dyafts:
biufern nur fadyfundige, nidt tnauferige Leute it {oldjen Auftrigen be-
traut waren, wad war Heut u Tage in den mciften HAufern nidt bdev
Tall ift; benn biegu werben grdftentheild Jolde Jndbividuen gewdhit, dic
weder Kenntnif von dber Kiide, nod) viel weniger von der Sadye felbft Haben.

Ferner mif fehr davauf gefehen werben, dag feine Speifen obder
Saucen itber Nadyt in CafferoUen ftehen bleiben; da in dev Regel diefelben
mehr oder weniger piquant zubercitet find, fo ift cine gany teine Stelle,
welde in der Cafferolle vielleid)t von Binn getrennt ift und wo fid) bann
Grimnfpann anfept, Hinrcidend, ber Gefundheit fehr nadtheilig u werbden,
Ru bdiefem ift fehr barvauf zu adten, dag man jede Wodye einigemal
jimmtlide Cafferollen genau befehe, ob Feine unverzinnten Stellen davin finbd.

Sdlieflid) erlaube idy mir nod), fiiv jeden jungen Mann, der fid) der
Kodfunft widmet, den wohlmeinenden RNath angufiihren, fid gleidy vom
Anfange an, an ftrenge Orbnung, Piinttlidfeit und befonbers an Sparfam:
Teit ju gewdhnen; denn bdie cigentlidhe Kunjt liegt darin, aud) aus dem
Cinfadyjten cine fdydne Sypcife zu Tifdy u bereiten. Chenfo muf fidy ber
junge Kody nidht dabhin ausbilden, nur in ciner eleganten Kitdye feine Speifen
beveiten gu founen, fondbern ¢ mug ihm aud) nad) Umftdnden die Kiidye
in einem Baunernhaufe, wie der Ort in cincr Gebirgshiitte, ja fogar bev
Herd auf freiem Felve gendigend fein, feine Speifen mit derfelben Giite
. Tifd) geben zu Tonuen,
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I Qbschnitt, 1. Pbtheilung.
Yon der Sleifd)brithe, Bouillon.

Da die Fleifdbriihe der Hauptbeftandtheil nidht nur allein einer gro-
gen Anzahl von Suppen, fondern aud) Saucen ift, fo erfdeint bderen
Bubercitung gewif fehr widtig. 8 ift denn Hhauptfidlid zu wifjen noth:
wenbdig, daf das Fleifd) aus fiinf Bejtandtheilen befteht, nimlidy ausd dev
Sallerte, aus dbem Gallert-Grtvatte, dbem Giweifjtoffe, dem nervigen Theile
und aud dbem Fette. Bon diefen fiinf Theilen find ¢8 nur zwei, die gur
Bereitung ciner guten Fleifdybriihe beitragen, und bdiefe find die Gallexte,
bie ben Nabhrungsftoff enthalt, und ber Gallert-Ertratt, der den angenehmen
Gefdynad und guten Gerudy gibt. Die bdrei iibrigen Subftangen find bie
unaufldgbare nervige, dag fidh mit der Briihe nidyt verbinbenbde Fett und
ber Giweiftoff, der beim Sieden nad) oben fteigt und alle unreinen Theile
mit fid) nimmt.

8 geht nun darvaus Hervor, dbag man nidt zu gleider Beit gute
Sleifdbriihe und ein guted faftiged Tafelftiid Haben fann, Sehit man dasd
Odyfenfleifdy mit Ealtem Waffer um Feuer und bringt es almdihlidy um
Cieben, {o wirb man allerbingd eine gute helle Fleifdbrithe crhalten, tveil
fid) der Ciweifjtoff nidht s fduell verdidt Hat und dadburd bder Wuf:
I18fung der Gallerte hinberlid) wav. Das Tafelftiid aber wird den gréten
Theil feiner Gallerte und hiemit vieled von feinem guten Sefdymad und
(Merudy verloven Haben. '
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Sept man dagegen dag Tafelftiid mit todendem Waffer ju und
Ligt Diefed fogleidy fieden, fo verdidt fid) dber Ciweiftoff augenblidlid,
dag Tafelftid wird all feine Gallerte und feinen Gallert:Ertratt in {fid
guriidbehalten, allein die Fleifdbrithe wird einen grogen Theil ded Nabh:
rungsitoffed (Gallexte), fowie ded allgemeinen Gefdymads und Gerudd
(Sallert-Crtralt) entbehren und babei triib, weif und ohne gutes Anfehen fein.

NAug bdiefem geht Hervor, dbaf, wenn man nur die NAbfidt hat, eine
gute natiivlide Fleijdbrithe ju beveiten, man das Fleifd in Heine Stiide
gevjdneiben mufy, bdiefes wit Laltem Waffer iibergiefit und langfam gum
Sieden bringt, bamit fid) die Gallerte und Gallert:Ertratt langfam aufs
(6fen und fid) ber Briihe mittheilen dnnen.

Dag frifjd) gejdladtete Odfenfleifd), gu einem Tafelftiid pwar nidt
anwenbbar, ift hingegen ur Beveitung der Fleijdbrilhe unftreitiy das befte.

RNur aud dem Nindfleifd) erhdlt man eine Friftige, gute Suppe. Das
Hammelfleijd) Hat den Nadytheil, bag es bei BVermendung zu Fleifdbriihe
meiftend nady Un{dlitt viedht, wihrend dag Kalbfleifd nur eine jdwadye
gerudylofe Brithe gibt, TWES bdbas jahme Sefliigel betrifit, fo find die -
alten Hithner ein fehr guted Hilfémittel bei Bereitung gefdymadvoller
Brithe ; befonders aber geben bie alten Felbhiihner der Suppe einen dft:
{iden Gerud), wie aud) die alten Tauben beinahe diefelbe Wirtung Haben,

Aug diefen Hier gegebenen Vemerfungen geht nun die Bereitungsart
einer guten Fleifdbriibe Hervor,

Vom Fleifd)-Ertrakt. De 'Osmazom.

Die Cntbedung oder vielmehr dbie Siderftelung ded Odmazoms ift
der grdfte Dienft, welden bdie Chemie in neuever Beit geleiftet hat. Dasd
Odmagom ift jener wefentlide {dmadbhafte Theil ded Fleifdyes, bder fidy
in Ealtem Wafjer 6t und von bem Grtraltivitoff daburd) unterfdyeibdet,
vaf letever nur in BHeigem Wafjer [88lidy ift.

Dag Odmazom ijt dad verdienftlide Clement ber guten Suppen.
C8 liefert beim Noften das Braune bes Fleijdyed, ihm verbanft man
bie Roftungsrinde ber Braten, e8 gibt endlidy den eigenthiimliden Wild:
gerudy der Jagdthieve.

Dag Oémagom findet fidy vorjugdweife in bem rothen und {drar:
gen Fleifde erwadyjener Thieve; gar nidt ober nur in fehr geringer
TMenge findet man ed im Lamm, im Spanferfel, im Huhn und felbft im
weigen Fleifdhe ded JIndiand, unfers griften Kidenvogels. Aus diefem
Grunbe jiehen aud) bdie Kenner bei lepterem den Rwifdenidentel vor;
ber JInftinft be8 Gefdymads war bei diefen der Wiffen{daft vorausgeeilt.

Die Nidtlenntnif ves Oémagoms trigt ShHuld an der Unzufrieden:
heit it {o vielen Kidyen, welde die erfte Fleifdbriihe anderweitig ver:
braudyen. Den Ruf der BVorfuppen verdanft man ihm; feinetwegen betrad):
tete man bie Brotfdnitte aud dbem Suppentopfe ald ein Starfungsmittel
jiic Krante in Bidern: Dem Osmazem zu Liebe erfand ber Domberr
Ghévrier verfdliegbare Kodtopfe.
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Cndlid) ift jur Sparung diefer freilidh nody fehr unbefannten Subs
ftang der Grundfa eingefilhrt worden, daf zur Herftellung einer guten
Gleifdbrithe der Topf nur lideln foll.

Die Fafern, weldje das Fleijhgervebe jufammenpalten, werden nad
bem Rodjen dem blofen Nuge fidhtbar; obgleidy cines THeild ihrer Hitllen
entbIdgt, widerfteht dod) die Mustelfafer dem Podjenden’ Waffer und bes
balt ihre Form bei. Wenn man das Fleifd) {dneidet, {o muf man ftets
Gorge tragen, dafy bdie Meflertlinge mit der Fafer einen redyten Wintel
bilbet, benn bdag fo gefdynittene Fleijd) hat ein viel {Hdneres Wnfehen,
fdmedt befler und faut fidy leidhter. — Die Knodjen find vorzugsweife
aug Leimftoff zujammengejetst.

Der Ciweifftoff findet fihy fowohl im Fleifde wie im Blute. Er
- gevinnt bei einer Hige iiber 60 Gradb und bildet dbann im Kodtopfe den

Sdaum ber Suppe. Der Leimftoff findet fih gleidmigig in Knodjen,
Knorpel und weiden Theilen; er gevinnt bei gewdhnlider Temperatur
ber Atmofphire.

Der Leim ift die Grundlage aller Fleifdfulzen,

Dag Fett ift ein feines Oel, bdad fidh in den wifdyentheilen des
Bellengemebed bildet und fidy in grofer Menge bei folden Thieren anfam:
melt, weldye von der Natur ober von der Kunft dagu beftimmt find, ivie
Sdweine, Kapaunen, Ortolanen. Bei einigen diefer Thieve verliert das
Tett feine Gefdymadlofigleit und erhilt ein leidytes jehr angenehmes Arom.

Das Blut befteht aus eimeifhaltigem Serum und Faferftoff, aus
wenig RLeim und Odmazom; e8 gevinnt in Heifem Waffer und ift fiie
pen Menfdjen ftets ein nihrender Stoff.

t

1. Ginfade Fleijdbriife. Bonillon.

Naddem man ein Stiid mageres Odfenfleii) vom Schlegel aus:
gebeint Bat, zerfdhneide man e8 in Stiide, zerhade ebenfalls die Knoden
tlein, wajde alles fdnell und vein aus,. bringe e8 jujammen in
- einen mit faltem Waffer (eine Mag auf ein Pfund Fleifdy) angefiillten
Sleifdtopf und fete denfelben jum Feuer; nad) BVerlauf einiger eit wird
fid auf der Oberflide de8 Waffers Sdaum jeigen, welder nidhts an-
bered ift, als der [dhon erwdbute Giweifftoff, der, indem er nady bder
Oberflidie fteigt, alle fremdartigen Theile, die im Waffer und im Fleifde
enthalten find, mit fih nimmt. Diefen Sdhaum nehme man nun rein
ab, unterhalte dag Feuer gelinde, damit derfelbe auffteigen und forg:
faltig abgenommen werden fann, und giege einigemal cinen Sddpfldffer
voll faltes Waffer nad), weldes denfelben nod) befdrdevt, denn je mehr
Sdaum abgenommen toird, bdefto reiner wird die Suppe und bdefto linger
witd fie gqut bleiben.

Wenn nun dad Fleifd) abgefdaumt ift, falze man die Briihe wenig,
gebe Suppenfriuter hingu, bdie aud gelben und weifen Riiben, Sellevie,
Porri und Paftinalourgeln beftehen, fitge diefen nody einen Galben Kopf
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‘lBtrﬁngfmut bingu und einige gebratene Blmebeln, bie ber Fleifdbriihe
eine f{done Farbe geben.

Sollten vom Tage vorber nod) Knodhen in Neft geblieben fein, fo
gebe man bdiefe ur Guppe; woraud man aber ja nidt {dliegen darf,
objdon bdiefe ladjerlide WMeinung allenthalben befteht, dag Knoden allein
jdon eine gute Suppe geben, denn da diefe ginglid) ohne Gallert-Ertralt
find, fo erhilt eine folde Suppe weber angenehmen Gefdmad, nod
guten Gerud).

RNad) BVerlauf mehrerer Stunben wird nun ber Topf juriidgehoben
unbd eine viertel Stunde vubig fteben gelaffen, bad Fett wird fidy fobann
auf bder Oberflidhe gefammelt haben und gut abgenommen werden tdnnen.
Qit dies crreidht, fo feihe man die Vrithe durd) eine rein audgewafdene,
gerudylofe Serviette in ein ivdened Gefif und ftelle fie big jum Gebraudye
an einen falten, luftigen Ort.

2. Rraftbrige, Consommé,

Diefe nady ihrer gehdrigen Bollendung Friftige, der Gefundbeit dien:
lide und fiir die Hohere RodyPunit fajt unentbebriide Briihe wird ju allen
tlaren Suppen und Saucen gebraudt.

Um alfo eine volljtindige Kraftbriihe (Consommé) ju beveiten, belege
man ben Boden einer Cafferolle, welde ungefibr zehn Maf fapt, mit
RNicrenfett und vier in fingerbide Sdyeiben gefdynittenen grogen fpanifden
Bwiebeln; fedhs Pfund Odfenfleifd vom Sdweifitiid, vier Pfund Kalb:
fleifd vom Sdhlegel werden in Stiide gefdnitten, rtein gewafden und
nebft einem Halben Pfund mageren Sdinten dazu gethan und mit einem
halben Schdpfloffel voll einfadjer Fleijdbriife genlift. Die Cafierolle feprt
man {obann auf einen {dmwaden Windofen oder fonjtiged Koblenfeuer,
und (it da8 Gange langfam dimpfen, bis die Vrilhe in Glace gefallen
und fid) am Boben cine hellbraune Farbe zeigt. Hievauf fiillt man bie
Gafferolle eine Hand breit vom Rande mit cinfadjer Fleijdbriihe auf und
[ifgt e8 von ber Seite langjam foden, wdibhrend man das Consommé febr
rein abfdiumt, und gwav fo lange, big feine Unreinigleit mehr dufiteigt.
Wiahrend dem hat man zwei alte Hihner, drei alte Feldhilhuer cder in
Grmangelung deren, vier alte Tauben am Spieh halb gar gebraten, weldye
man fobann ncbft jwei gelben NRitben, pwei Peterfiliemvurzeln, einem
halben Kopf Sellerie und einigen Porriwurgeln dagu gibt. Diefe Kraft:
brithe Tigt man alSbann fiinf bi8 fed)8 Stunden fehr langfam, Hermetifd
veridylofien, foden, fettet fie fobann rein ab, paffirt fie langfam burd) cine
reine Serviette in cinen irdenen Topf, und ftelt fie bi8 um weitcren
Gcbraud) falt. Man wird ungefihr gegen fitnf Paf Consommé erhalten,
welded von goldgelber Farbe und dem Frdftigften und angenehmiten Se:
jmacd fein wird.

3. Hilhner=Briie. Consommé de volaille.

Die Bereitungdart hat fie mit der vorhergehenden infofern gemein,
bag bad Fleifd) und das Befliigel, jedod obhne Felbhithner, rein gewajdyen,
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in Stitde zev{dnitten, und ohne dbag man fie in eiter Cafferolle Hat an:
sehen laffen mit einfadjer Fleifdhbrithe aufgefiilit wird; im Uebrigen wird
fie gang fo vollendet. Diefes Gefliigel-Consommé wird vorziiglidy zu allen
Oefligelfuppen und bdergleidien Saucen in Hoheren Kiiden angetvendet.
Bur Bereitung der Kraftbrithe von Wildbgefliigel wird eben diefe Methode
beibehalten nur mit dbem Unterfdjiede, dag das Wilbgefliigel toieder Halb
am Spiefe gar gebraten toird.

4, Wurzelbritge. Bouillon de racines.

Bier Pfund Odyfenfleijd, bdrei Pfund Kalbjleifd) und die Wbginge
von Sefliigel werben mit Nierenfett und Bwiebeln in einer Cafferolle
cingevidtet und der Kraftbriihe gleidy angichen gelaffen; dbann wird bdie
Cafferolle mit einfader Fleifdbrithe aufgefiillt, in’s Kodyen gebradyt, fehr
rein abgefhdumt, jedbod) dag Doppelte von Suppenfriutern bdaju gethan
und bem DBorhergehenben gleid) beendet. Diefe Wurzelbrithe muf von
bellbrauner Farbe fein und einen ftarfen jebod) angenehmen SGejdmad
nady Krvdutern Haben. Sie dient jur Bereitung von Krduterfuppen und
bergleidien Saucen.

9. Rindfleijdjis. Jus de boeuf.

Man bedient fidh) Hiegu in grdgeven Kiiden eciner eigenen Cafjerolle;
der Boden biefer Cafferolle wird mit Nievenfett und mit in fingerdide
Sdyeiben gejdynittenen Bwiebeln gang belegt; auf diefe gibt man vier bis
fiinf Pfund in flade Stiide gefdinittened Odyfenfleifd von jarret (Hitfe),
nebft einem Stitd mageren rohen Sdhinfen und ndft dag Gange mit einem
Sdopfloffel voll leidter Brithe, fest die Cafferolle auf Kohlenfeuer und
ligt die Jité fehr langfam anbraten big fid) das Fett, die Bmwiebel und
ber untere Theil bdes Fleifded leidht gebrdunt Hat. Sobald man alfo
biefen Grab.bes Briunens erveidit Yat, " fillt man e8 mit vier Map
leidhter Brithe auf, wilrst fie mit einigen gelben RNitben, einem Sellerie,
gwei Porri, jwei Peterfilienwurzeln, einer Feinen mweigen Ritbe, einem
Lorbeerblatt, einigen Gewiirgnelten und Pfeffertdrnern und agt dag Gange
vier Stunden langjam foden. -Die Jits wird fobann rein entfettet und
durd) eine Serviette in einen irdenen Topf gefeiht und jum ferneven Ge:
braud) aufbewabhrt. Daf die Bereitung diefer Brithe viel Wufmerfjamteit
verlangt, unterliegt wohl feinem RBuweifel, denn fie mug von {Hwargbrauner
Sarbe, hell und ohne allen Branbdbgefdmad fein.. Diefe Jiig dient zum
Tirben Der Suppen und Saucen und ift daher in jeber beffeven Kiidhe
unentbebrlid.

6. Wildpretjuis. Jus de gibier.

Diefe unterliegt in ihrer Unfertigung berfelben Methode, nur daf
biegu Wildpret genommen wird; am Beften cignet i bdag Hir[dfeifd
dagu, aud) fann man in RNeft gebliebene dergleidien Braten-Wbgdnge wie

"~ aud)y Wildgefliigel-Refte mit dem DBeften Criolge dagu verwenden. Die

Beigabe ber Kriuter bleibt ebenfall8 diefelbe, nur daf man ein Lorbeer:

~
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blatt, Gewitvjnelfen, Pieffertorner mehr, nebft einem Straugdien Bajilicum
- dagu gibt. Diefe Jiid dient um Fiarben der WildpretzSuppen und Saucen.

7. Blonde Kalbflcijdjits. Blond de vean.

: Der Boben ciner fladjen Cajjerclle wird mit frijder Butter audye:
4 ftriden, mit einigen Spedjdieiben nebft Riwicbeln belegt. Auf diefes gibt
man vier Pjund in Sdyeiben gejdynittenes Kalbjleifd), nebit Abyingen ven
gebratenem oder fenjtigem eftitgel, begiet e8 mit etwasd leidter Briihe
und gt dies auf fdywadyem Feuer gelbbraun angiehen, gieft cine und eine
t halbe Mag leidyte Vriihe dagu und Ligt died eine Stunde langjam dimpfen.
3 Man  cntfettet dieje Brithe gang vein, giet fie durd) cine Serviette in
einen irbenen Topf und jtellt fie an cinen fihlen Oxt. CSie dient jur
Bereitung ver{dhiedener Saucen, weldye fpiterhin begeidnet werben.

. 8. Fleijd-GHens:Grund. Fond.

So nennt man ben uriidgeblicbenen Saft aller gedbimpften ober in
der Braife gefottenen Fleijdgattungen, wie aud) jeder Art von abmem
und wilbem Gejliigel. Tiefer wirh, naddem man das Fleijd) oder Ge:
fliigel Hevausgenommen Hhat, mit einigen Anvidticffeln voll leidyter Brithe
aujgefod)t und fammt bem Fett durd) cin Haarjieb gejeiht. LWenn ex
Ealt ift, Bat fid) dag Fett von dev Gfjeny getvennt, dad man rvein abnimmt
und den Fond, wie {piter bemerft werdben wird, ju den Saucen anwenbet.

e v
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9. Tajden:Bouillon, Glace. — Bouillon sec.
NAuj ein Piund veine, Frijtige und gut cingefodte Tajden:Bouillon

5. nimmt man podlf Piund frijd) gefdladtetes, altes Odyjenfleiid), ebenfo
5 viel Kalbfleijd, pwei alte Hihner, el alte Feldhilhner, oder in deven
! ;

! Grmangelung vier alte Tauben,

Dic Bereitung hat fie gang mit der Kraftbrithe (Consommd) gemein
: (fiehe Kraftbriihe). Nadybem aljo diefe Kraftbrithe jed)sd big fieben Stun:
f ben ununterbrodjen langjam und gut veridlofien gefodit Hat, wird fie
h eine halbe Stunbde Lei Seite geftellt, womit man Dbegmwedt, daf alle Fett:
b theile fid) oben fammeln und bicfe dann um fo leidhter vein abgenommen
v werben tonmen. Nad) diefem wird fie durd) eine veine Serviette in cin
b ”ﬂa&)eé Gefdyirr pajiirt und auf einem ftarfen Windefen bi8 auf vier WMaf
Jdnell eingefodit, bann nodymals durd) eine Sevviette in cine gut verzinnte,
pajjende Cafferolle pajiict und bis jum anbern Tag an cinem Fiflen Orte
aufbewahrt, Bis dbahin ijt {ie geitodt und man fann danu gang vein alle
fetten und unveinen Theile mit einem Cgléffel abnehmen. Sie wird aber:
malé auf einem Windofen unter beftindigem Nithren bis auf dreiviertel
i Mag cingefodit und dann jogleid) in ein andeves reines Gefdirr ober in
5 tleine bledyerne Fdrmden -gegoffen und Ffalt geftellt. Des andern Tags
3

!

S

wird fie Deraudgenommen und aun einem trodenen, fithfen Orte aufgehingt,
bamit fie etroag abtrodnet und zum fernern Gebraude nidht anliuft und
um fo leidter {idy aufbereabren [ift. Sollte died dennod) der Fall fein,

3
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wad bei ber grdpten Sorgfalt Hfterd gefdyieht, fo darf man fie nur
mit einem feudten Tudje abtrodnen. Diefe Glace ift befondbers auf
grogeren Reifen fehr ju empfehlen und wird in jeber Hdheven Kiide ald
ein unentbehrlides Mittel betvadytet. -

10, Fleijdjulz. Aspic.

Sed)8 Pfund Odfenileifd), vier Pfund Kalbsjarvet (Hiffe), ein
alte8 Huhn, bdie Hilfte eined Hajen, ein Pjund magerer Sdhinfen und
adt big zehn Stid frijd) gebriihte Kalbsfitge werdben, naddem alled rein
gewajden und die Filge flein zerhadt worden, ufammen in einen RKefjel
oder fonjtiges8 Gefdivr gethan, mit adt bis zehn Maf leidter Briihe
iibergoffen unbd in’s Koden gebradt, jehr vein abgefddumt und mit jeds
Bwiebeln, jwei gelben Rilben, einem Kopf Sellerie, brei Porri, einigen
Reterfilienwureln, einem Feinen Bouquet von einem Strdupdien Bafi-
licum, Thymian und da8 Toppelte Citragon, drei Lorbeerbldttern, vier
Nelten, 0dlf Pfeffertsrnern und etwmad Salz gewiirgt, gut ugededt und
fed8 big fieben Stunden ununterbrodyen langjam gefodht. TWihrend diefer
Beit wird die Suly big auf gwei Dritttheile eingefodt fein, fie wird jodann
febr. vein entfettet und durd) eine Serviette in ein gutes irbenes Gejdire
pajfirt und bid jum andern Tag talt geftellt. Bis dabhin werden fidh nod) alle
guritd geblichenen Fetttheile oben gefammelt Haben,.iiber welde man fo:
bann ein Quart todyendheiges Waffer giegt, weldes bezwedt, dag man
alled Fett auf eine leidhte Art abrodfdht; denn nur durd) die Entfernung
aller Fetttheile ijt man in Stanbe, eine triftallfelle Fleifdfulz u erhalten.
Hievauf werben fedys bis adt Eierflar mit dem Saft von bdrei Jitronen
abgefdylagen und nebft einem Quart guten Gjtragon:-Gifig, einem Quart
Madeira und einer halben Bouteille weifer Wein dagu gethan. Das Gange
witd auf einen Windofen gefest und unter immerwdhrendem Aufiehen
mit einem einen Shopfloffel in's Kodyen gebradt. Sobald man fieht,
bag fid) das Ciweify jufammengicht, gieft man bdie Fleijdfdy in eine
reine ©erviette, die auf den vier Fiigen eines wmgebehrien Stuhles oder
befler mod) auf einen eigend bagu eingevidyteten Paffirftuhl ausdgejpannt ift,”
worunter man guvor ein veine§ Gefif gejtelt hat. Dasd zuerft Durd:
gelaufene wird trith fein, befhalb wird es wieder aufgegoffen und fo fort:
gefahren, bi8 e8 wafferflar durdylduft. 1lleber die Serviette wird ein
grofer Tedel gethban, auf weldem man Gluth unterhdlt, um dag Fil:
triven ju beforbern. Dicfe Fleijhfuly mufi fih durd) angenehmen- Ge-
{dmad, jdhine Weinfarbe und gropte Helle ausdzeidnen. Sollte man fie,
wie e8 Gfters der Fall ift, dunfler wiinjdhen, fo gibt man beim Kliren
einige Loffel voll Rindfleijdhjiis su. : ’
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1. Abschnitt. 2. Jbtheilung.

You den Sleifdyfuppen. Potages.

11, Griihlingsfuppe. Potage a la printanier,

Junge gelbe Nitben, junge weige RNiiben, von beiden gleidye Theile,
werden in Fovm von Tliven ober in irgend eine beliebige Fovm gejdnit:
ten, vein gewajden und mit drei MaB Kraftbriife eine Stunde l(angjam
gefodht. Dagu gibt man fpiter eine Handvoll in Spigwedden gejdynit:
tene griine Bobnen, ebenfoviel Pitiid - Gvbjen und das Gleide Spargel:
Crbien, dann cine halbe Stunde {piter werben wei Stitd jdydner Blus
mentohl, in fleine Ridden getheilt, dagu gethan. Man (igt diefe Suppe
nod) fo lange fodyen, bi8 bder Blumentohl weid) ijt, und ridtet fie jodann,
nadydem fie gebirig gefalzen ift, itbev tleine, vund ausdgejtodyene und ge:
rojtete Brotfrujten an. Dieje Suppe mup fehr tlar und alled bdarin
Cnthaltene weid) fein, jebod) jHen gany in feiner Fovm bleiben.

12. Sommerjuppe. Potage i la julienne.

Bier bid fiunf Stitd gelbe Niiben, pvei Stiid weige Nitbenr, eine
Selleviewurgel, drei Porri, poei Pajtinat, ein einer Kopji Wirfingtraut
unt gwei Stitd Kopfialat werben rein gepupt und in balbe fingerlange
Sabenftiiddien, den Nubeln dhnlidy, gefdmitten, fehr vein gewajden und
mit einem viertel Pfund Butter in einer Caffevclle cine Halbe Stunde ges
dimpft. Naddem giegt man gegen bdrei Mag gute Fleijdbriihe bdagu
und [igt dbied jufammen nod) cine Stunde langfam fodyen. Beim An-
ridten wird die Suppe qehirig gefalzen und diber fein gejdynittene und
gerditete Brotideibden angegofjen.

13. Gejundheitsjuppe. Polage & la santé,

Ein fleined Korbdjen oder einige Hinde vell junger Sanevampfer,
halb o viel RKerbelfraut, einige Hiupter Kopffalat und ein wenig Peter:
filic wird vein durdhlefen, oSfter8 gewajdyen, dann mit dbem Wiegmeffer
etwad gefdnitten, dody nidyt u fein, und mit einem viertel Pfund frijder
Butter eine halbe Stunde langjam gebimpft; dann gieft man einige Mag
gute fodende Krduterbrithe, Bounillon de racines (fiehe Wurzelbriifhe),
davitber uud Ligt fle nod) eine gute Weile langjam fieben; bie auf:
jteigende Butter wird abgenommen, bie Suppe gehdriq gefalzen und itber
Bleine, in Butter gerditete Brotfrujten angegofjen. '

14, Franjofijde Gefundheitsfuppe. Potage de santé A 1a Francaise,. .

Jft eine Wieberholung dev vovbergehendben Suppe, nur dag beim
Uncidten tleine efliigeltndbel dagu tommen, (Siehe Gefliigel - Farce,
Abjdyn. 5.)

3*
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15. Briinnerjuppe. Potage i la Brunnoise.

Man fdneidet eine gleide Quantitit gelbe Riiben, welge Riiben,
@ellerie, Povri und Peterfilienwurzeln, von jebem ungefdhr eine .S§anb
voll, audgenomuten nur bie HHilfte vom Sellerie, zu gany fleinen Wiir:
feIn, wifdt died alled und bdiinjtet e8 jobann mit einem vievtel Pfund
frifder Butter cine viertel Stunde langfam. Sodaun giet man einige
Mag Friftige Fleifdbrithe und einen halben Sddpflofiel voll RNindfleijdy-
jit¢ davauf, gibt etwas Saly zu und [ift das Gange nod) eine Halbe
Stunbe Iungfmu fodjen. Beim Unridten iwird die Suppe gehdrig ge=

falzen und in eine Terrine u[\er wilrfelig gefdnittene und gerdftete Brot-
triiftden angegoffen.

16. Spargeljuppe. Potage aux pointes d’asperges.

Cinige Bund bdiinner, griiner, frifder Spargel werben .vein gepubt
und, foweit fie gart find, gu fleinen Grbien gefdmitten, in’§ frijde Waffer
gethan, abgefeiht, in eine pafjende Cafjerolle gejdyiittet, mit wei Mag
SeflitgelzConfommé begoffen (fiehe Sefliigel-Confommé), etrvad Saly dazu
gethan und eine halbe Stunbe vor dem Anviditen langfam gefodt. Die
Guppe wird fodbann gehdrig gefalzen, mit einer Liaijon von finf bis feds
Cicvn nebft einem Stitd frijdher Sdyalen-Butter legirt (gebunden) und
fiber Flein wiirfelig gefdynittene, in frijder Butter goldgelb gerdftete Brot:
fritftden angegofjen.

17. Blumentohljuppe. Potage. aux choux-fleurs.

Diefe wird gleid) ber vorhergehenden Suppe beveitet; der Blumen:
tobl wird ju fleinen Rosdyen getheilt und im Uebrigen ganz der Spargel:
fuppe gleid) beenbet,

18. Rraftjuppe mit gebadenen Jwiebel-Ringelden.
Potage a la_Clermont,

Kleine weife Bwicbelden twerben rein gef{d)dlt, in mefjerritdenbdiinne
Ringdyen gefdinitten, bdiefe in feinem IMehl Yeidht gefdwungen und in
frijer Badbutter, Scdmalz, goldbgeld gebaden, fobann auf ecin rveines
Tud) gelegt, damit fie nidht fett bleiben, und in eine Suppen: Tervine
gethban.  Beim Unvidten iwird bdad ndthige, gebdrig gefalzene, Iriftige
Corifommé fodendhei bdaritber gegoffen und rund qusgeftodene gerditete
Brotfruften (Croutons) bdazu gegeben.

19, &raftjuppe mit gefulltem Kopffalat. Consommé anx
laitues farcies.

Bodlf Hiuptel [dHiner Kepfjalat werden mehrmals fehr vein ge:
wafdien, damit ja nidte Unveined wifden den Bldattern bleibt, und in
viel Waffer mit einev-Hand voll Saly einige Minuten abgetodyt (blandirt),
fobann mit einem Sdhaumldffel DHerausgehoben und in frijdes - Waffer
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gelegt, wo fie fo lange bleiben, big fie gany audgeliiflt find. Scdann
wird der Salat heraudgehoben, leidt ausgedriidt und auf ciner Serviette,
wo nan guvor die duferen rvauhen Blittden abgenommen hat, bebutjam
jedbed Hiuptdjen fiir fid) audeinander gebreitet; dad Junere eines jeden
wird je nad feiner Grdge mit einem CElEfiel voll feiner Geflitgel=Favce
(fiehe Sejliigel-Farce, Ubjdmn. 5) gefillt. Die Bldttden werden wieber
fergiam ven allen Seiten bdaviiber gelegt, damit der Salat eine fdydne
Fovm Habe und die Favce von allen Seiten gededt ijt. Cine fladye Caffes
rolle wivd mit frijder Butter audgejtridien, bdie Salathiuptden cines
neben dem anbern bhineingelegt, gefalzen, mit einer gangen Bwiebel, in
welde man cine Nelfe cingebriidt, nebit cinem Stitd rohen Sdhinten und
einigen @pedideiben belegt; dbann wirk ein halber Sddpfldffel voll fette
®eflitgelbriife davauf gegofien, gut zugebedt und eine Stunde auf fdwadem

. Koblenfeuer langfam gebimpft. Bor dem Anriditen wird ber Salat be:

butjam herausdgehoben, auf ein Tud) gelegt, dbamit alles Fett davon tdmmt,
jobann in die Suppen:Terrine gelegt, mit der noéthigen Kvaftbriihe (Con:
fommeé) begeffen und mit gerdfteten Brottrujten jur Tafel gegeben. Diefer
gefiilite und ebenjo beveitete Salat wird audy alé Garnitur ju gedimpf:
tem Cdfenfleifd) und Kalbfleijd) gegeben, wad jebod) fpiter begeidpmet
werben wirb,

20. &aiferfuppe. Potage & I'lmperial.

Man bereitet von dem Brujtfleifd) jweier alter Hithner eine Ge:
fligel=Farce (jiche 5. Abjdn.), Diefe Favce wird in eine Cafferolie gethan
und nady und nady mit einem Sdyoppen-Glag voll guten fiigen Toppelrahm
fein abgeriihrt. Eine Hhalbe Stunde vor dem Anridten wird cin fladyes
Tortenbled), weldes cinen fingerdiden Rand hat, mit Butter ausyeftriden,
vie Maffe bineingethan, diinn audgejtridyen und dag Bled) in einen fdon
ausggeliiflten Badofen cdber Bratréhre gejtcllt, damit diefe Maffe, ohne
tag fie zu viel Farke annimmt, gor wirk. Sic wird dann in Flcine
Carveaur gejdnitten, dicfe in die Suppen:-Terrine gelegt, eine verher beveitete
griiblingsjuppe (fiehe Nr. 11) baviber gegeffen, und nadydem man ned
einige Dubend redt weig blandyirte Hahnen:Nicrdjen (rognons de coys)
tagu gegeben Bhat, wird bdie Suppe redyt Heig gu Tijdy depeben,

21. Rraftbriige mit gefiillfem Wirfingtraut, Consommé aux

choux de Milan farcis.

Bwei big bdrei Stid Wirjingtraut, je nad) der Grife, twerden in
ber Mitte durdygejdynitten, jehr rein gewajdyen, in hinveidendem Waffer
mit einer Hand voll Saly ur Hiljte weidgetodt, blandirt, dann mit
cinem fladen Sdaumlifiel heraudgehoben und in friidem Waffer abge:
fiip(t. Nadbem dag RKvaut gany Falt gewerden ift, wird e§ audgebdriidt,
die dufieren gritnen Blidtter abgeldft, ven bden dibrigen alle grogeren
Rippen audgefdnitten und auf cine Serviette Blatt fiir Blatt forgfam
nebeneinander gelegt. RNady dicfem wird 8 leidht gejalzen und mit feiner
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Befliigel - Farce (fiehe Sefliigel -Favce, Abfdhn. 5) ftart mefjerriidendid
iiberftriden, bann jufammengerolit unt in einen, Bogen jtarfed Sdyreib-
papier, ber mit Butter gut bejtriden worben ijt, ecingerellt, mit Bind:
faben mnepartig gefdniirt, in einer Braife eine Stunde getodt, fonad
herausgehoben unbd jwifden pwei fladen Cafjerolle:Deceln leidyt befdpwert.

* Bor dem Anridten wird bdiefes gefitllte Wirfingfraut aufgebunden, alles
Rapier gut abgemadit und, in fingerdide Sheibden bder Breite nady ge:
fdnitten, in die Suppen:Tervine gelegt, bdie ndthigen Brotfrujten dazu
gegeben und wei Mag gebirig gejalzencs, Triftiges Confommé dariiber
gegoffen,

22, Gascogner-Suppe, Potage a la Gascogne,

Bier big fiinf Stitd junges Wirfingfraut werben Halbivt, fehr rein
gewafden und im fiedenden gejalzenen Wafjer einige Minuten blandyirt,
bann in’¢ falte Waijfer gelegt, leidht audgedriidt und fein gewiegt. Das
Sraut witd jodbann mit etwas frijder BVutter iiber dem Feuer gediinitet,
bann werben einige Cglofiel voll dide Sauce Befdjame!l (fiehe Sauce bé-
chamelle, Abjdyn. 2) dbarunter geriifrt, gehorig gefalzen, mit etwasd geriebener
Mustatnup und einer Mefferipite voll Buder angenehm gewiiryt, worvauf
man bie Maffe fiber dem Feuer did einrviihrt. Jit died erveidyt, jo wer:
ben gwet CRlS{fel voll geriebener Parmejantife darunter gevihrt und
bann falt gejtellt. Jft die Maffe nun vdlig exfaltet, o werden aus
berfelben tleine runbe K(Sgden gefovrmt, welde dann wieder mejferviiden: .
bid in red)t weige zarte Geflitgel-Farce eingehiillt werben, jo war, dag
bag riine an Feiner Stelle vorjieht und diefelben von augen vedt glatt
finb, Sie werben dann in cin am Boben mit Butter ausdgeftvidenes
Sefdyive gelegt, einige Minuten vor dem Anvidten mit fiedender Fleifd):
briie iibergoffen und, um bad Anfipringen ju verhiiten, fehr langjam
gefodit. Gin jehr Ffrdftiges, Tlaves Conjommé wird in bie Tervine ge: -
goffen, bdie KIdpden mit ecinem Sdaumlsffel ausdgehoben, in das Con:
fommé gelegt, und, nadbem man nedy rund ausgeftodiene Brottruften,
weldie gelb getrodnet worden find, daju gethan hat, wird fie Todendheif |
3u Tifd) gegeben.

23. Birgerlide jrangofijhe Suppe. Pot an feu.

Bier Pfund Tehfenileijdy mit einem tilbernen Knoden, Jarret, rwers
ben mit vier Mag frijdhem Waffer gugefett, jum Koden gebradyt, fehr vein
abgejhdumt und ein wenig Saly beigegeben. Vier Stitd gelbe Riiben,
einige Stitd Peterfitiemvurgeln, ein Kopf Sellerie, drei Stitd Porri und
bie Hilfte eines Wirfing- HAupteld werden vein gepuht, gewajden, in
Gtiide erfdnitten und nebjt wei in Ajde gebratenen Brwiebeln, von
benen man juver bie duBere Haut wieder abgencinmen fat, in den Topf
beigegeben und gut jugededt. Dag Gange (At man pun big zum vslli
gen Weidpverden langfam von der Seite Yoden. Beim Anridten wird
bag Fleijd mit den Suppenfriutern iiber Vrotfrujten angevidtet und die
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gebdrig gefalzene Briibe mit bem Fette bavitber gegoffen. Diefe friftige,
wobl{dymedende Suppe ift eine Nationaljuppe der Frangofen.

24, Durdgefividene Salatfuppe. Coulis de laitue.

Radpem man wdlf bid fiinfyehn Hiuptden jdHonen Kepfialat rvein
gewafden und in Wajfer mit einer Hand voll Saly abgefodt hat, wird
er im frijden Wafjer abgelithlt, fejt ausgedriidt und fein gejdnitten.
Hierauf (Gt man ein viertel Pfund frifde Butter in einer Cafferole
beif werben, gibt den gejdnittenen Salat bagu, rojtet ihn einige Minuten
und [dgt ihn fobann mit einer halben Mag guter Fleijdhbriibe nebjt etwas
Salz, Mustatnug und einer gangen Rwiebel aui Koblenfeuer weid dbam:
pfen. Wihrend dem werben jwei Munbbrote abgerieben, fobann fein
gejdnitten und in einer Robhre abgetrodnet, mit wei IMag guter Fleifdy-
brithe begoffen und mit bem Salate nod) eine halbe Stunbe getodyt; bdie
Bwiebel wird bievauf BHeraudgenonmen, bdie Suppe durd) ein Haartud
gejtridyen, in eine andere Cafferolle gethan und au bain-marie warm ge:
jtellt. Bor bem Wnridten wird fie unter bejtindigem Rilhren fodyend
beif gemadit, gebirig gefalzen und mit einer Liaifon von fedd GCiern
nebjt einem Stidden Sdalenbutter legivt unbd in einer Terrine iiber
gerdjteten Brottruften angegoffen. Diefe Suppe witd aud) anftatt mit
Brot, mit einer weigen Coulis bereitet.

25. Durdgefiridjene EndivienjalaizSuppe,
Potage coulis de chicorée.

Diefe ift cine Wieberholung der verbergehenden, nur bag hier En:
bivienjalat genommen wirb.

26. Durdgefirigjene Grbjenjuppe. Potage coulis de pois nonveanx.

Bwei Mag griine Pfliiderbjen werden turdlejen, rein gewajden und
in einer Cajferclle mit einem viertel Pfund frifder Butter, cinem Bouquet
Peterfilie, ecinem EStiidden Buder, eciner ganzen Bwichel, fermer einem
Stiiddyen roben, mageren Sdinfen, etwad Saly und einigen Loffeln voll
Sleifdybrithe weidh gebiinjtet. Wenn die erveidt ijt, wird der Sdinten
und die Bwiebel baven gethan, bdie Grbfen gut verriiprt und turd) ein
Haartud) geftriden.  Diefed Crbjen:Puree wird jodann mit guter Fleifd)-
briifbe 3u einer bdiinnfliegenden, jedod) gebundenen Coulig¢ verdiinnt und
einige Beit ver dem Anridyten unter bejtindigem Nithren Yodjendheif ge:
madyt, fodann gehorig gejalzen, mit einer MWefferfpite feinem, weigen
Pleffer und einem Stiide frifder, Butter im Gefdmade gehoben und iiber
gerijteten Brotlruften in einer Tervine angegeffen. Diefe Suppe wird
aud) yon bdiirven Grbjen bereitet, in welde man (tatt der Brottruften
gany feine Nudeln ober audy jtatt diefer tleine Fadenjtiidden, Filets, von
gefodytem, mageren Sdyinfen qibt, weldyes natiirlidy jedesmal in der Be:
nennung angeseigt werden miigte.
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27, Durdgeftridene Grbjenjuppe mit Salat. Une chiffonade. -

Man  bereitet von griinen Grl\[en gang ber verhergehenden gleidy,
eine Grbfen:Coulis, weldye it vier Hiupteln [d)onen fopffalat, den man
ven der Hand gefdnitten, vein gewajden und eine Stunde in Butter
und guter Bouillon nebjt einer gangen RBwiebel, "€aly und Mustatuuf

nmd) gebimpft Hat, untermengt und todjendheip iiber geriftete Brotfruften
in einer Tervine angieft.

28. Ddurdygeftridene !Burgelf{npm. Une Creécy.

Diefe wobhljdmedende Suppe ijt ecine Bufammenfepbung mehrever
Wurzelu, Man {dneidet namlid) eine gleide Tuantitit gelber Ritben,
yociger Nitben, einige Bwiebeln, Porri, Sellerie und %etctﬁltenmnrocln
nchft ciner Hand vell Sanevampfer und Kerbelfvaut feinblitterig, unt,
naddem tman alles die§ ufammen mehrmals gewafd)cn hat, wcrden bdie
Keduter mit cinem Stitd frijder Butter, cin wenig Salz und einem
halben Sdvpfloficl voll guter "ﬂeud)hu[)e febr weid) gebiinijtet; follte bie
Bouillon nidt Hhinreidend fein, jo gicge man ven Beit ju SBeit etroas
nad) Wenn alfo bie Wurzeln treffend eidy find, yoerden fie durd) cin
veines Haartud) gcftnd)en mit guter Fleijdbrithe u einer bdiinnfliegenten -
Coulig vervithrt, wieder in’8 Kedyen gebradyt, dag aufjtcigende Fett Janumt
Sdymum wird rein abgenommen, gehévig gefalzen, mit cinem Etiddyen
Tajden:Bouillon:Glace nebjt eimer WMefferipibe feinem, weigen Ffefjer
im Sefdymade gehoben, und beim Anvidten iiber einige nvidytléfel vell
fornig gefodyten Reid oder Vrotfruften angevidtet, Statt bes Reid Fann”
man aud) Serjte nehmen.

29. Durdgeftridene Linfenjuppe. Potage coulis de lentilles.

Gine Mafy Linjen- werden bdurdylefen, vein gewafden, mit frijdem
Wafjer 3uqe1’ebt und weid gefodt, jonad) dag Waffer abgefeiht und bie
Linfen burd) ein Daartud, qeftridyen. Oleidyeitig hat man ben vierten
El)et( einer CcIIeuewurgel ciuer geIBcu Nilbe, einige Rwiebeln nebit
einigen Peterjilicmourgeln und Porri vein gepuht und gewajden und,
naddemn man jie feinbfitterig gejdnitten und in cinem viertel Pfund
LButter cine viertel Stunde gevdijtet Hat, werden fie mit oei Maf Trdftiger
leijdybrithe nebjt cinem SdHopfléfiel voll Nindfleifdjiis begefien und cine
halbe Stunde [angfam getodit. Diefe Wurgelbriihe wird durd) cin
Haarfieb gegefjen, vein entfettet und das ¥injen-Puree damit zu einer
ditnnflicgenden Goulid angeviihrt, wicker in’s Koden gebradt, dad auj:
fteigende Fett jammt Sdjaum rein  abgenommen, die Suppe gebirig
gefalzen, mit cincr Meffevipive feinem Pieffer und wenig Mustatnuf im
Sefdymade gehoben und itber gerdjtete Brotfrujten fodendhei angevidtet.
Dicfe Suppe ¢ibt man gewdhnlidy mit geviuderten Vratwitriten, ven
welden man, naddem man fie juvor im Heigen Waffer Hhat durdaus
warm wevden lajien, die Haut abzieht und in Stidden fdneivet cder
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mit Fabenitiiden, Filets, von geriudyertem, gefodten Sdyinlen, und ftatt
beren, Fadenjtikden von ten Buiiftden aller Art gebratenen Wild:
geflitgels.

30. Durdgefivifene Kaftanienfupye. Coulis de marrons.

Gin und ein Halbes big poci Pjund Kajtanien rerden gefdilt, in's
fodyenbe Wafjer gethan, bavin cinige Reit liegen gelaffen, big fidh bdie
goeite Edjale mit cinem Tud) leidt abftreifen Idgt; fie werden fonad
in's frijde Waijfer gethan, aud Ddiefem auf cin Tudy gelegt und alles
Edywarge ober Unreine ausgejdnitten. Tie Kajtanien rocrden hierauf in
ciner pajjenden Cajjerclle mit einem Ctid frijder Butter, einem Ctiid
magern, vohen Sdinfen, einer Bwiekel, in weld)e man eine ober jwei
Jelten eingedriidt hat, nebjt dbom gehérigen Saly und cinem EStidden
Ruder, ferner mit einem Halben Sddpfldifel vell Rinbdfleijdjits fehr weid)
geddmpft.  Nad) diefem wird bdic Biviebel und dber Sdhinfen heraudgencm:
men, die Kajtanien gut vevrithet und durdy cin Haavtud) geftriden, mit
jebr trdjtiger Fleifdbriibe ncbit cinem Léfiel voll Jiis zu ciner biinm:
fliegenten Coulig verdiinnt und nodmals durd) cin Siebden in cine
Cafferclle paffict.  Bor bdem Anvidten 1wird die Suppe Fodyendheif;
gevithrt, mit einem Ctiid Glace .nebjt dem ndthigen Saly im Gefdymad
gehoben und Deip itber gerdjtetes Brot angegefien. W dicfe Suppe
nody wehlfdmedender ju madien, bratet man einen Kapaun am OSpieg,
6t dann, weun er falt gawerben ijt, alles Fleifd) vein ab, fdyneivet
dicfed fehr feim, und, nadydbem man ¢ im Morjer 3art geftogen hat, wird
¢8 mit bden Kaftanien burdygeftridien; bdie Abginge werben mit dev Fleijd):
briihe ausgefod)t, die Suppe bamit angeriihrt, und beim Anvidten 3oei
WAnridytlefiel voll tornig gefodyten NReid bagu gethan.

31. Durdygeftridhene gelbe Ritben-Suppe. Conlis de carottes.

Hiezu nimmt man 20 bis 24 Ctiid {d)dne Hhodyrothe gelbe Riiben,
ven welden dad dufere Barte big auf den inneven havten Kevn in feine
Edyeibdyen abgejdnitten, jodann gewafden und mit cinem vievtel Rfund
frijder Butter, einem Stiid vohen Sdyinten, cinem Stiidden Ruder,
etwagd Saly und bder néthigen Fleijdbriihe, febr weid) gedimpit wird.
Wenn aljo died erreidht ijt, wird der Sdyinfen daven gethan, bdie WRiiben
gut verviifrt und durd) ein OHaartudy geftriden, jodann mit der néthigen
RKraftbrithe gut vervithrt, ein Stiidden Buder, ad ndthige Saly dagu
gethan und die Suppe ned) eine Halbe Stunte langfam gefodit, damit
man Edjaum und Fett vein abnehmen fann. Wihrend dem -todit man
cin viectel Pund Karelinen:Neis mit guter Fleijdybriihe tdrnig weid), ber
beim Wnvidyten in die Tervine gethan, und bdie Hav gefedte, angenehm
gewiirite Suppe daritber gegofien wird,  Bur Vevindberung gibt man
biefe CSuppe aud) jtatt bdee Neid, mit Fleinen, jebhr rweid) getodten
Kalbgtendrons.
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32. Durdgeftridene Sauerampferjuppe. Comlis d’oseille.

Raddem man ein Krbden voll jungen Garten-Sauerampfer und
gwei Hiuptden Kopffalat rein durdudt, gewafden und ben Salat in
Blittden gefdnitten hat, wird dies ufammen mit ciner Hanbd voll Salz
in Binceidendemn Waffer abgejotten, blandyirt, fobann abgegoffen, mit
“frifdem Waffer abgelithlt, fejt ausdgedriit und mit einem viertel Pfund
frifder DButter, etwad guter Fleifdybrithe nebft einer gangen Jwiebel
weidgedimpft. Wihrend dem (gt man ein viertel Pjund Butter Heif
werden, gibt wet Kodyldffel voll Mehl Hingu unbd vojtet ed cinige Minuten
blaggelb, filllt e8 mit gwei Mag guter Fleifdybriihe auj und [(ift vies .
bon ber Geite eine Stunbe gut ausfoden; der aufjteigende Sdhaum
jammt Fett wird rein abgenommen und bder Sauerampfer damit angeriihrt,
fonady durd) ein reines Haartud) geftriden, in eine Cafjerclle gethan und
nodymalg eine Halbe Stunbde ¥lar gefod)t. Beim Anriditen wird die Suppe
gebirig gefalzen, mit einem Stiidden Glace im Gejdymad gehoben und
mit einem Bindbungsmittel (Liaifon) von jeds frijden Siern nebjt einem
Stiiddyen Sdyalenbutter legivt und iiber gerdjtete Brotfrujten in eine
Tevrine angegoffen.

33. Ddurdgeftridene’ Kartoffelfuppe. Coulis de pommes de terre.

Gin Magden Kartoffel wird gewafden, roh gefdhilt, in Sdeiben
gefdmnitten und in’s frifde Wajfer gethan. Rwei Swiebeln, ein Stid Sel:
levie, einige Peterfilienz und eine Porriwurzel werden gereinigt, gemwa:
jden, in Stitdden gejdnitten, mit einem viertel Pfund Butter gerditet und
mit gwei Mag guter Fleifdbrithe nebjt einem Lwffel voll Rindileijdhjits
aufgefiillt, die Kartoffeln bdagu gethan und weidy gefodt. Sodbann wird
die Suppe vein entfettet und burd) ein Haartud) geftviden, mit der ned
ndthigen Fleifd)brilhe verdilnnt und durd) cin Sieh in eine Caffercle paf:
jirt. Bor bem Unridyten [igt man die Suppe nod) eine viertel Stunde
foden, nimmt allen Sdaum rein ab und, nadben fie gehorig gefalzen
worben ift, wird fie iitber gerditete Brottruften angegoijen.

34. Maridalfuppe. Potage a la maréchal.

Kerbeltraut, Sanerampfer, von jebem gleidhe Theile, werben gerei:
nigt, mehrmalé vein gewafden, fein gefdnitten und mit einem viertel:
Piund frijder Butter eine Hhalbe Stunbe geddmpft, {odann fiillt man dics
mit gwei Maf Wurgelbrithe (Bouillon de racines) auf, (it die Suppe
mit dem ndthigen Salz eine Halbe Stunbde langfam Yodyen, rwobei man
fie febr rein entfettet. Unterdeffen bereitet man fiinfzehn Stitd gefiiliten
Kopffalat -(f. gefitllten Kopffalat 65. Abjdyn. 11. A6tH.), den man nebit
cinem Anvidtloffel voll in Salzwaffer weid) getoditer Spavgeljpitien bie
gleide Tuantitdt, in etwas Butter, wenig Juder und Fleifdyriihe weid
geddmpiten Pfliidkerbfen in die Suppen-Tervine legt, und die gebirig
gefalzene, mit einem Bindungdmittel von fedyd Cigelb legirte Suppe heif
daviiber angieft.
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35. @arbitr ven Salat. Garbure anx laitues.

Nadpem man ven adit Etiid {dyonem Koepfjalat die duferen rauhen
PBlitter weggethan fat, wird er jehr rein gewajden und mit einer Hand
ooll Saly einige Minuten lang abgetodit, fonad) in's frifde Waffer ge:
than, auggebriidt unt in einer fladen Caijferclle mit fetter Briihe, Braife,
etiwag Saly und cinem Stid vohen Sdyinfen nebjt einer gangen Rwicbel
febr weid) geddmpft. Unterdeffen werben brei INundbrote abgerieben, bie
Rinbe fingerdid abgeldjt, diefe in gany feine Sdeibdyen gefdnitten und
in eciner Nébre gelb getrodnet, gerdjtet. Gine Silber:Cajjerclle cber ein
anbered ber Dite widerjtehended Gefify wirk gut mit frijder Vutter aus:
gejtridien, fingerdid mit bem gejdynittenen Brot belegt, und mit fehr Prdf:
tigem Gonjommé ober Oefliigel-Effeng begoflen, angefeudytet, dann der
Calat einigemal jeded Diuptdien durdygefdnitten und in einer iweiten
Lage iiber bem Brote gelegt unt o fortgefabhren, bis Satat und Prot
aufgegangen ijt, wobei jedod) ju bemerfen ift, baf bdie obere Lage Brot
fein mug. Tas Ganje wird febann mit den von dem Salat uriidge:
bliebenen ajte begoffen, mit gericbenem Rarmefantije beftrent, mit jer:
laffener frifder Butter betrdufelt, und in einem Badefen oder Bratrdhre
gelbbraun gebaden, gratinirt. Die ndthige friftige, angenehm gewiiryte
Kraftbrithe wird in eine Tervine gegojfen und bie Garbiir beim Serviren
mit ferumgereidyt oder mit vergelegt.

36. Garbiir von Kohl. Garbure aux choux.

Rwei, audy drei Stiide Wirfing ober Weigfraut, audy bie nothige
Luantitit Rofentohl werben von bden erjteren bie dugeven rvauben BVlitter
bavongethan, in bder Mitte durdygefdnitten, fehr rein geroajden und im
Waffer mit einer Hand vell Saly abblandyirt, abgetodt, fonad) in’s falte
Waffer gethan, bavin abgefiih(t, dann feft audgebriidt, die grogen Rippen
audgefcdhnitten unb dem Salat gleidh mit jehr guter Fleifdybrithe, Sped,
rohem Sdyinten, dem ndthigen Salz, nebft einev gangen Rmwiebel, in die
man eine ober jwei Nelten eingebritdt hat, gany weid) und fury gebiin:
jtet, bann mit tem getrodneten Brote, dber vorhergehenden gleidy, einge:
ridtet und gebaden, Ginige MaR fehr triftige, rohfdmedende Rraft:
briihe wird in die Tervine ertra gegeben.

37. @arbiiv auf italienijje Art. Garbure a Iltalienne.

Radbem man jwei big drei Stiud Wirfingtraut gereinigt, gewafdyen
und eine viertel Stunde in Waffer mit einer Hand voll Ealy abgefodt bat,
wird e8 in'g falte Waffer gethan, bdarin abgelithlt, ausgedbriidt und auj
ein veined Tudy gelegts alle groRen Rippen werden ausdgefdnitten und dags
Kraut in einer ctieag fladen Eafferclle mit einem am Epieg gebratenen
Stid Tdienfleifd), einem gebratenen Feldhubn, einem Stitd vohen Sdyinfen,
einer gelben MNiibe, Rwiebel und etwas Salz, gqut verjdlofjen, weid ge:
pampft. Hierauf wird dag Kraut den vorhergehenten Garbitren gleidy mit
einer Lage Brot, bann einer Lage Kvaut, auf weldes man gevicbenen
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Rarmefantife jtreut, dann wieder Brot, dann Kraut und o fort, bis
alled aufgegangen ift; die oberjte Lage muf Brot fein, auf weldes man
gevicbenen Pavmefantife ftreut, mit tleinen Stitdden frijder Butter be:
legt und in ciner Badrihre {dhon gelbbraun bidt. @inige Maf angenehin
gewiirgted, fehr Friftiged Conjommé werden exrtra beigegeben.

38. @arbiir bon Wurjeln, Garbure a la Villeroy.

Man  fdyneidet eine gleidhe Quantitit gelber NRiiben, weifer NRiiben,
etivad weniger Bwicbel, einen Kopf Sellevie, Porri, ju Fleinen Wiirfeln;
von einigen Stiiden Kopfialat werben bdie Gupeven Blitter abgeldit, bder
@alat vein gewafden und nebjt einer Hand voll Kerbelfraut abgefodt,
abgefeibt, mit frifhem Waffer abgeliiblt, fejt ausdgedritdt und ehwasd ge:
fdnitten. Sonad) werben bdie gelben Riiben in frijdjer Butter einige
Minuten gevdftet; dann Tommen bdie weigen Nitben dazu und wieber einige
Minuten fpiter Bwicbel, Porri und Sellerie. Weun alfo diefe Krduter
eine {done Farbe Hhaben, wird der Salat bdagu gethan und mit einem
Sdipfldfiel voll guter Fleifdbrithe begoffen, etwas Salz und ein Stirddyen
Auder dagu gethan, und nebft einem Stitld rohen €dyinfen auf Kohlen:
fewer, gut verfdloffen, weid) gediinjtet. Haben die Wurzeln ihre villige
Weidye erveidit, fo werden fie mit feingefdynittenem gerdjteten Brote in
Edidyten, ben Borhergehenden gleidy, eingeridhtet und beenbet, und einige
Mag jehe. triftiges Confommé werden extva beigegeben.

39. @arbiir bon Kaftanien. Garbure aux marrons.

Nadbem man jwei Pfund Kajtanien gefdilt Hat, werdben {ie in's
fodiende Waffer gethan, einige Minuten darin gelafien, fonad) mit einem
Sdyaumldfiel ausgehoben und jeder wijdpen einem Tud) die innere Haut
abgejtreift. Hievauf werben fie in einer fladyen Cafferolfe mit ciner gangen
Awiebel, dem nithigen Salz, cinem Stitd mageren, rohen Sdjinfen nebjt
guter Fleijdbrithe weid) gedimpft; fodann in Sdyiditen gelegt, nimlid
cine Lage fein gejdynittened und gerdjteted Brot, dann cine Lage Kajta:
nien, dann wieder Bret und jo fort, big alles aufgegangen ijt, wobei
man jeded) davauf zu fehen hat, dap bdie oberjte Lage Vrot jein muf.
Das Gange wird jodann mit cinigen Anvidtlefieln voll gehérig gefalzener
etiwag fetter Gejlitgelbriihe begoffen und ungefihr eine Stunbe gelbbraun
gebaden. Einige MaR fehr friftiged Confommé werben in einer Tervine
extra beigegeben.

40. Sdwarybrotfuppe mit Giern. Potage pain-bis aux oenfs.

Bon einem Stitd {dwoavzen guten Hausbrot wird die Ninde fingerdid
abgeidnitten, diefe in feine Sdeibden gefdynitten und in der Rihre abge:
trecnet, dann in eine Cafferclle gethan und mit ywei Mag guter Fleijdy:
brithe, cinem Léffel voll RNindfleifdjiid begoffer, mit etwas Sals, wenig
geftogenem, weigen Pfeffer und IMustatnup gewiirgt und ecine Halbe
Stunte langjam gefodyt, Wibhrend dem werden 12 bis 15 Gier pojdyint

-
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(fiehe pojdyirte Gier). Beim Anridten wird bdie Suppe gebdrig gefalen,
ein Ctiid frijde Butter daruntergeriifrt und in einer @uppm:‘terriuc
angeridtet. Die Cier werben gewdhnlidy in cine Sduale gelegt, in bie
man guver nidt jehr Heife %Iexfd)bru(;e gegoffen bat, und werben o ber
Cuppe eigensd beigegeben.

41. Bertodte Weigbrotjuppe. Une panade.

Nadbem man bdie braune RNinbe von brei frifden Wundbroten gut
abgevieben bat, twird e8 gropwiirflidt gefdnitten und fobann in einem
Bad: ober Bratrohr etwas abgetroduet, fobann in eine pafjende Caffevolle
gethan, mit der ndthigen Gefliigelbrithe begoflen, etwas Salz, Mustatnug
und ein Stidden frijde Butter dbazu gegeben und fo eine halbe Stunbde
langjam gefodit. Beim Anriditen wird fie rein entfettet, dad nod nothige
Galz dagu gegeben und mit einer Liaifon von 5 bis 6 (Figelb nebjt einem
balben Luart guten Rahm legivt und fo angeviditet. Diefe Suppe wird
aud) ofterd mit Eleinen Fadenftiidden, Filetd, von gebratenem Gefliigel
oder Kalbfleijd) gegeben; fie wird und war mit Redt unter die befjeren
Guppen gezdblt.

42, Durdgefiridene Weifbrotjuppe. Une panade fine,

Diefe Suppe wird behandelt wie bie vorhergehende. Nadydem alfo
die Suppe gehorig verfodt ijt, wird fie dburd) ein Haartud) geftridien und
fobann warm geftellt. Bor dem Anridten wird fie fodendheip geriihet,
mit der nod) ndthigen beigen Fleifdbriihe, im Falle diefe nod zu did
fein follte, verbiinnt und mit einer Liaifon von fed)s Cigelb legirt und
fo angeridytet. Serdjtete Brotlriiftden tdnnen in die Suppe ober eigens
beigegeben terben.

43. Weigbrotjuppe mit Krduter. Panade aux herbes.

€8 wird eine Hand voll junger von bden Stielen gereinigter Sarten:
Sauerampfer, ebenfoviel Kerbelfraut jufammen vein gewajden, gut aus:
gebriidt und fein gefdynitten; bievauf [Gfgt man ein tiertel PRfund frifde
Butter in einer Caffevolle heif werden, gibt bdie feingefdynittenen Krduter
dazu unbd viftet fie einige Minuten ab, giegt fobann einige Léffel voll
Sleifdybriihe darvauf und lGgt die Krduter, gut jugebedt, langfam weid)
dbimpfen. Wahrend dbem BHat- man wei bis dbrei Mundbrote abgerieben,
fodbann feinbldtterig gefdynitten und in ber Réhre getrodnet, weldye hievauf
gu ben Krdutern fommen; diefe werben dann mit zwei Map guter, frdf:
tiger Fleifdbriihe angegoffen und nod) eine Halbe Stunde langfam ge:
todt, Beim Anciditen wird diefe Suppe gehdrig gefalzen und mit einer
Liaifon von fedd Eigelb nebft drei big vier Anridtidffeln voll guten,
Jauren Rahm und einem Stiddien fehr frifder Butter legirt und Fo:
dendheify angeridytet,
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44. Rriuterjuppe mit Heinen Lebertnibeln, Potage aux herbes,
aux petites quenelles de foies de volaille.

Man beveitet eine Kvduterfuppe, jedod) ohne Ruthat bdes Brotes,
gang ber vorberbejdyricbenen gleidy, nur dbag ein fleiner Sddpfloffel voll
Rindflei{§jiié dbazu tdmmt.

Die Peveitung der Kniddel ift folgende: Ein Halbed Pfund frifde
Butter odber aud) frifdes, gut ausdgelaffened Odjenmart wird {daumig
geriihrt, in ber man nad) und nad) drei gange und vier gelbe Eier ein:
rithrt; nad) diefem wird ein halbed Pfund frifde Kalbsleber ober beffer
nod) Geflitgelleber fein gefdynitten und nebft einem viertel Pjund geriebenem
Mundbrote, ectiwad fein gefdnittener Peterfilie und Briebeln, bdie man
aber juvor in frifder Butter gerditet Hat, nebft dem ndthigen Salz und
ein tenig geviebener Mustatnuf mit der Maffe gut vervithrt; von bdiefer
werben, naddem man juvor eine Probe gemadyt hat, tletne runde Kni:
beldhen geformt, die man auf einen mit Butter beftridenen, fladen Caj:
fevoll-Dedel legt. Cine Halbe Stunde vor dem Wnridten werben fie in
Per Kvduterjuppe gar gefodt, diefe fobann gehdrig gefalzen und itber rund
audgejtodyene, gerdijtete Brotbruften in einer Tevvine angeridytet.

45. SRrauterjuppe mit Rrebsbrotden. Potage anx herbes anx
petits pains d’écrevisses.

E8 wird cine Kuviuterfuppe ganz dev vorhevgehenudben gleid) beveitet.
Die fleinen Krebsbrdtdyen, die beim Anridten in die Suppe fomunen,
werden auf folgenbe Art gemadit. Nadhem man bdreijig Stiid Krebfe
rein gewajdjen, abgefodit und auf bdie befannte Weife ausgebroden Bat,
werden bic Sdjalen mit einem BHalben Pfund frifder Butter fein ge:
{togen, fonad) in einer Cafjerolle auf dem Feuer gut abgerdjtet und bie
Butter durd) eine Serviette in Laltes Waffer gepreft. Bon bdiefer Butter
gibt man die Hilfte in eine angemefiene Cafjerolle, lifst diefe Heif wer:
ben, gibt swei KodIdffel voll Mephl dagu und riftet diefes einige WMinuten
Tangfam mit einer gangen Bwiebel, in dic nan eine Gemiirznelfe eingedritdt
bat, ab; bicrauf wird dicfes Nour, Mehlidivike, mit ciner Mag guten, fiigen
Rahm angeriihet und unter bejtindigem Rithren big ur Hailfte cingefodt.
RNadydbem nun diefed Krebs:Bedyamel ausgelithlt ijt, wird dad Gelbe von
sebn Giern darunter geriihrt und, nadybem man die Bwiebel herausgenommen
bat, vein bdurd) ein Haartud) gejtriden. JIn diefe {o bereitete TMaffe
werden nun bie unterbe Elein winflidt gefdnittenen Krebsjdyroeifdyen
gemengt, dbad Gange in einen mit Krebsbutter gut ausgejtridenen, fladen
Mobel gefitllt und au bain-marie gar gefodyt, fodann heraudgeboben und
auf einen fladen Caffevolle:Tedel umgeftiirt. Vor dem Anridten wird
biefeg Krebs:pain wiirflidt ober in verfdobene Carreaur fauber gefdnitten
und in die Suppen-Tervine getban, wo fodann die fodendheipe und mit
ber andbern Hilfte der Krebsbutter im Gejdmade gehobene friftige Krduters
fuppe bdariiber gegoffen witd, ~ Nady Belieben tnnen audy rund ausges
{todene, gerditete Brotfruften beigegeben werben,
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46. Reisjuppe mit jungen Hiihnern. Potage an riz et aux ponlets.

Cin halbed Pfund Karolinen:Reié wird rein belejen, mehrmals ge:
wajden und mit anderthald Mag triftiger Fleifdbriihe, cinem eigrogen
Stiidden frifder Butter nebjt etwas Salz weid) gefodt. Wabhrend bdem
werden bdrei junge Hithner flammirt, gut ausgenommen, vein gewajden
und in einer Gefliigel-Braijfe gar gefodt, fodann beraudgenommen und
talt geftelit. Nad) diefem werben die Hilhnden (hn geridnitten, bdie
Haut abgeldst, damit fie gany weig find, und in die Suppen:Terrine
gelegt. Die Braije, worin die Hihnden gar gemadit worben find, wird
durd) ein feine8 Haarfieb pafjirt, rein entfettet und ju der Neisdfuppe ge:
goffen und, nadydem fie gebdrig gejalzen worben ijt, giegt man fie Lodyend:
heig itber die Hithnuden an.

47, Reisfidleim. Créme de riz.

Gin Pfund Mailinder-Neis wird dem bder vorhergehenden Suppe
gleid) gereinigt und mit brei Mag friftiger, weiger Fleijdbriibe begofjen
und mit einem alten Hubhn ugefest, jodann anberthald Stunden langfam
gefodyt, Nad) bdiejer Beit wird die Suppe vein entfettet und durdy ein
feines HHaarfieb gefeiht; follite ber Sdyleim ju dbid fein, fo gieft man nod
die ndthige Brihe itber den Meid und it diefe langfam durdylaufen.
Cr wird jodbann gehdrig gefalzen und grdftentbheild in Obevtafien bei
Ubendgefell{dhaften ober Gabelfriifhitiiden fervivt.

48. Reisjuppe nad) vomijder e, Potage. au riz a la Romaine,

Ein Balbed Pfund KLarolinen-Neid wird rein belefen, gewajden und
in eine Cafjevclle gethan. &odann wirtd fo viel gute Sefliigel:Braife
darauf gegoffen, dag biefe mwei Finger Hod) iiber deam Neid jteht; ein
Etiid roher Sdyinfen, einc Bwiebel, in die man wei Gewiirynellen eins
gebriidt Bat, twerden nebft dem ndthigen Saly baju gethan und auf einen
Winbofen geftedlt. Wenn jobann ber Rei8 au toden anfingt, wird er
auf Koblenfeuer gefest und eine halbe Stunbe langfam, jedod) bag Ddie
RKorner gany bleiben, weid) gefodit. Wihrend dem wird ein Hhaibes Piund
italienijde Maccaroni:RNubeln in gefalzenem, Todenden Wafjer abgelodyt,
jobann abgefeibt, mit frijdem Waffer abgefithlt und auf ecine Serviette
gelegt; bierauf in fingerbreite Stiiddyen gefdnitten, wieder in eine Caf:
ferolle gethan, mit einem Sdopfldffel vell Kalbfleifdjité begoffen und
ebenjalld langjant, jedod) widyt u weid), gar gefodt. Cine Stury-Caf:
ferolle ird did mit Kvebsbutter ausgejtriden, fingerdid mit RNeis belegt,
dann etwagd geriecbener Pavmefantije davauj geftveut, dbann ebenfall$ finger:
hod) cine Lage von den Nudeln, bdann wicder Kije, daun wieder Reis
und fo fort bid Reid und Nubeln aufgegangen finb. Oben bdariiber gieft
man einige CpIsffel voll fette Gefliigel-Braije und badt dbann das Gange eine
balbe Stunbe lang in einem nidt jehr Beigen Ofen. Beim Unridyten
witd biefer Neis:Gateau auf eine Platte umgeftiirst und das nithige febhe
tedftige tlare Confommé wird in dber Suppen-Tervine ertra beigegeben,
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49. RNeisidleinijuppe nad franyofijher Art. Créme de riz veloutée
A la Francaise. °

Man beveitet nad) ber vorher fdon angegebenen Art einen fehr frif:
tigen, weigen und etwas diden Reisjdlein, weldjer beim Anridyten ge:
hovig gefalzen unb mit einer vievtel Ma§ fehr diden, figen, unabgefodten
Rahm legivt wird. Man ridtet bdiefe Suppe fodendheif itber die von
bem Bruijtileifde eines alten 6ubné beveiteten, vunbden ober mit e

RKafiee-Loffeldyen bdrefficten und in Fleifd)briihe abgefodhten Q‘nobeld)cn an.
(Siehe Seftiigel-Favce Abjdnitt 5.)

50. Suppe mit Reis und RKalbsidhweif. Potage de queues de
vean i I'Indienne.

Siinf big feds jdhone KLalbsjdweife werden rein gewajden, in gleidy
groge Stitde gefdmitten und danu einige Minuten abgefodit (blandirt).
Nad) diefem- werden fie in guter Friftiger Fleijdybriihe weid) gefodht, mit
einem ©daumléfiel audgehoben uud. in die Suppen-Tervine gelegt; bdie
Suppe jelbft wird rein centfettet, gefalzen, mit einev Liaifon ven vier
Cigelb fovgfiltig legirt, iiber bdie Sdyweifjtiide gefeift und mit unady:
jtebendem Reid zu Tijd) gegeben. Cin halbed Pfund Reid wivd vein be:
lefen, gewafden und abblandyivt, bann mit frijdem Waifer abgcfﬁt)lt und
auf ein Sied um Ubtropfen gefdyiittet.  Diefer Reid witd nun in eine
pafienbde @aﬁeroﬂe gethan, mit einer ﬂ)?eﬁerfpttse boll Rari (Curcumae),
etwad wenig fpanijdhem Pfeffer und einer gefddlten gangen Bwiebel ge:
witrgt, gefalzen, mit guter fiebenber Fleijdybrithe fingerdid iibergofjen
und fo iiber Kohlenfeuer oder im heifen Bratrofhre, gut jugededt, Edrnig
weid)y gediinjtet. Diefer Meid wird nun erhaben in eine Sdale ange:
viditet, muf ¥ornig weid), dabei aber etwasd fejt fein, und wird jo ertra
ber Suppe mit beigegeben.

51. Gerftenjdhleim. Créme d'orge.

Rwei Pfund Dd)fenf[etfd) bom @d)\vetfltucf 3wei Pfund Kalbfleifdy
vom Sdylegel, nebft einem f(ammtrtcu, vein qudgenomnienen, alten Hubn,
toerbent ufjammen gewajden und in einem Keffel mit viev bid fiinf Map
Waffer gugefest, in’é Koden gebradt und fehr rein abgejdhdumt; nad
biefern gieft man die Brilhe durdy eine feine, gerudhlofe Serviette und
bag Fleifd toird nodmald im Waifer rein abgewajden und, naddem bder
Keffel wieber ausgetrodnet worden ift, tmmt die Briihe mit dem Fleijdhe
wieder hinein und man Brmgt e ieder um @tebm, der. tmmer nod)
auffteigende Sdyaum wird vein abgenomnien und ein Pfund femc Perlyerite
wird bagu gerithrt, Cine gelbe Nitbe, bder vievte ‘:Z[)et[ einer Sellevic:,
groei Peterjilien: und zwei Porri:Wurzeln, nebft einer Vwiebel werden
vein gewajden und alled zujommengebunden dagu gethan. Dasg SGange
gt man ungefihr dret Stunden fehr (angfam auf Kohlenfener foden.
Nad) Verlauf diejer Beit zieht man den Keffel zuriid, nimmt allen Shaum
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fammt Fett vein ab und paffivt ben Sdleim dburd) ein groges, gut auss
gewaidened Haartudy ober dburd) cin feined Suppenfieb, er wird fodbann
gebirig gefalzen und im Falle er ned) ju did wire, it Geftigel=Bouillon
verditnnt und ebenfallé in Taffen bei bendgejelidyaften jerviet. Auf diefe
Axt bereitet, wird man ftetd einen jebr reinen, weigen und wohlfdmeden:
bén Serjtenjdyleim evhalten. Sollte man die Gexfte als8 Suppe geben,
o wird cin Theil dber Serjte in dem Sdhleim gelaffen und bas jdon ver:
{dnittene und weidye, alte Hubn dagu gegeben.

52, Gerftenidleim=Suppe ned franyofijder Nrt. Créme d'orge
velontée & la Francaise.

Ter auf bdie vorher befdyriebene Weije beveitete Serjtenidleim rwird
ebenfalld etwas difer gehalten unt gang jo wie bdie Reisjdlcim-Suppe
nad) frangdfijder Art vollenbdet.

53. Gerftenidlcimfuppe nadh Beauharnais. Créme dorge a la
Beauharnais.

Cs wird ein Gerjtenfdileim nad Angabe des BVorbergehenben be:
veitet. Ferner wird eine Gefhiigel=Favce, jedbod) mit Krvebsbutter bereitet
(fiche Gefliigel-Farce mit Kvrebsbutter), von bdiefer werden tleine
runbe Kuidelden gemadyt, welde eine vievtel Stunte vor dem Anridyten
in einfader Bouillon mit Saly abgefodt und nebjt Kerbel und bden
Krebdidveifdyen in dem unterbeg fodjendheig geriihrten und mit cinem
Stind Krebsbutter Tegivien und gehorig gefalzenen Gerjtenfdlcim ange:
ridtet werbden.

54. Durdgefiridene Brotfuppe a la maréchal. Panade fine
a la maréchal,

Bwei weige, frijde Mundbrote werden abgevieben und cine Brotfuppe
nad) WAngabe ber dburdgeftridenen Brotfuppe bercitet. In bieje fommen
beim Anridten fleine, rvunbe Krebstichden, welde auf folgenve Weife
gemadyt werben,

Gin vievtel Riund qute Krebsbutter wird jdhaumig gevithrt, in dieje
fommen nad) und uad) brei Gigelb und wei gange CGier, ferner bdag
ndthige geviebene, 1weige Pundbrot, bann die 1wiirfelidt gejdnittenen
Krcbdidweifdien, nebft etwas @ala und Mustatnufg.  Hievon werben
fleine, vunbe Kidpden gemadit und bei Ceite geitellt. Ferner werben
24 big 30 Ctid {dine Sdpvarzivurzeln gcremlqt gewajden und mﬂd)
gefodyt, fodann Hevausgehoben und falt geftellt. Sobann fodt man eine
gleidye Angabl jddner Spavgeln, dic man Fuvror u Grbjen gefdnitten hat,
in €alzwajjer ab und ftellt jic ebenfallé talt. Hievauf werben gwei gange
Gier mit einev Meflerfpite Salz eine Weile gut abgejdlagen, in weldye
man dbie Spargeln undb bdie ebenjo gefdnittenen Sdwavywurgeln gidt, fie
werden mit den Giern gut durdgefdwungen und in Ileinen Pavtien, je:
vod) Daf jebes Stiidden fiir fid) ijt, mit geviebenem, weigem Brote unbd

4.
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etivad geviebenem Parmejantije untermengt, panivt und jodann lidtbraun
aug dem Sdymalze gebaden, fodann auf ein Tud) gelegt und warm ge-
jtellt, Gine Halbe Stunde vor dem Anvidten werben bdie Kdpden in
cinfadyer Fleifjdbrithe langfam, gut ugededt, gar gefodt; die unterdef
todyendheig gevithrte, mit einem Ctidden lace, bdem ndthigen Salze
und cinem Stiide gang frijder Butter im Gcejdymade gehobene Suppe
wird in die Tervine gegofien, die Kidpden mit einem Sdaumidifel aus:
gehoben und ncbjt den gebadenen Spargeln und Sdwargwurgeln in bie
Suppe gegeben und fervivt,

85, Paberjdleimjuppe. Créme d’avoine,

Dag gleide Tuantum des %Ielfd)ec bes alten Hubhnesd, fotvie bte
ferieve Veveitungdweije bleibt gang fo, wic fie bei bdem Gexjtenjdyleim
angegeben werden ift.

56. Grimfernjdlcimjuppe mit Kaifer:Créme. Créme de blé vert
aux oenfs i I'emperenr.

Dicfe unterliegt in ihrer WAnfertigung gang bder vovhergehenden, nur
dag Bicr gritne Kevnen gemommen twerden. Dev Kaifer-Créme wird auf
folgenbe et beveitet.

Gine viertel Maf gute Geftiigclbrithe (Braife) wird febr vein entfettet
und mit cinem gleichen Theil Kalbileijchjiid untermengt. Das Gelbe von
sebu fehr frifdyen Gicrn wird gut abgerithrt und mit dev Braife mehrmal
burd) cin vcine8 Suppenfich hin: und Hergegoffen, damit fid) die Cier
mit der Flitffigteit qut meliven. Hievauf wird ein flader, vunder Wodell
gut mit frifder BVutter ausdgejtviden, der Cvéme Hineingefitlt und au
bain-marie langfam gar gemadt, jodbann Heraudgehoben und, naddem c8
hath falt geworden ift, auf cinen fladen Dedel umgeftiicgt. Eine Halbe
Stunbe vor dem Anvidten witd der Sdhleim Fodend gevithrt, mit dem
Gelben von fed)s Giern legivt, gehdrig gejalzen, mit cinem Stiiddyen fehr
frijher Butter und etwas Tajden-Bouillon im Gefdymad gehoben und
iber den unterdef zu teinen Carvveaur gefdnittenen Créme uebjt Heinen
Brottriiftden in dber Suppen-Tervine angegeffen.

57. SRraftjuppe mit Wadtclbriifigen. Potage a la Capri.

('8 wevden wdli Wadhteln vein gevupft, flanmtirt, ausgenommen, bdie
Briijtdyen vein audgeldit, mit dbem Weffexhefte ctivasd breit gejdlagen, egal
rund ugefdmnitten, in einem mit flarver Butter beftridenen Plat i sauté
eingeviditet, leicht gefalzen und mit einer mit Butter beftridenen Papier:
{dyeibe gededt, bei Seite falt gejtelit. Nad) diefem werben die Gerippe
Elein gehadt und in dbem Confommé mit gefodht. Ferner werben jwei
gange Gier und gehn Eidotter mit ctwad Saly und ein weniq geriebener
Mustatnup gut vevvithrt, mit poei Sdyoppen guter falter Fleijdbriibe
untermengt und einigemal durdygejeibt; dann wird diefe Waffe in fleine,
mit Putter ausgejtridiene Fovmdyen (moules & timbales) gefillt unbd bdieje
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au bain-marie gar gemadt (jtoden gelafjen). lnterdefjen rerben
runbe Brotfrujten ausdgejtoden und in flaver Butter geld gerdjtet, dann
auf ciner Seite mit Gefliigel=Farce iiberjtvidyen, dariiber wird nun ge:
rieberter  Pavmejantife geftreut und cinige WMinuten in  cine Bratvéhre
gejtellt.  Kurz vor dem Anvidyten werben nun die Waditelbriiften (erca-
lopes de cailles) fautirt, die fleinen unterbeg talt gerordenmen CGréme in
fevertieldide Sdyeiben gejdnitten und dicfe nebjt den Britjtdyen und goei
Dubend vedit weig gefodten Hahnenfinmen in die Suppen:Tervine ge:
legt, jobann dad nudthig fodendheige fehr frdftige Confommé langfam an
ber Seite ber Tevvine baritber gegoflen. Die Croutonsd 1rwerden ertva
nod) fervirt,

58. Butternodenjuppe. Potage noques aun benrre,

Sneoein halbed Pund frifde pflaumiy abgetricbene Butter wevben
jebn Ctiid Cier nad) und nad) eingeriihrt, nebjt einem Halben PRfund
gang feinem Mebhle, etwad Saly und Mustatnug; jodann wird die Waffe
auf einem fladen Dedel fingerdi€ aueinander geftriden und ungefihr
cime viertel Stunbe auf (%ig oder an einen Hiflen Ort geftellt. Gine halbe
Stunde vor dem Unridten werben poei Mag friftige braune Brithe gum
Cicden ge[\rad)t, und die Wafje mit einem blcd)erucn (FRLS{fel, den man
guvor jedesmal in bdie fodende Briihe taudyt, in tleine Noden Abyejtodyen,
welde man adt big jehn Minuten Ianmam fodyen [aft.  Die Suppe
wird gehdriz gefalzen und in einer Suppen:Terrine iiber gerdjtete Brot:
fruften behutjam angeviditet, Wm die Brihe vedht Har und die Noden
in {ddner Form zu evhalten, ijt ¢§ beffer, wenn man fjie ertra in cin:
fadyer geia[seuer %ux()c abfodyt und fie Hicvauf mit einem tleinen Sdaum:
I5ffel in cine tlave, gebdvig gejalzene, braume, frijtige ﬂ‘ru(;c bic man
jdon in den Suppeutopf gegofien Hhat, gibt.

99. ﬁtumuwc mit Marlnideln. Consommé anx quenelles
a 1a moélle de boeuf.

S ein halbes Pijund ansdgelaffenes und fodbann pjlawmig abgetricbe:
ne8 Od)fenmart werden nad) und nad) vier gainge und drei (Gievyelbe
gevithrt, eine qute Hand voll fein geriebened Mundbrot, etwas Sal3 und
MusgtatnuP dagu gethan, gehdrig verrithrt, und ven diefer Maffe nun
auf einem mit Butter bejtridienen fladien Cafferolle: Dedel fleine runbde
Knodvelden gemadt. Cine vievtel Stunde vor dem Unvidten wird ber
Dedel etivad erivirmt und bdie Knddelden in bdie fdon Fodende einfad
gejalzene Brithe eingelegt, ugededt und ungefibhr zehn Minuten langjam
gefodit. Hievauf werben wei WMaf gehorig gefalzene und fodyendheige
Kraftjuppe in die Suppen:zTerrine gegoflen, die Knddelden mit einem
fleinen Sdyaumléffel ausdgehoben und Hincingethan.

60. Rroftiuppe mit Shintentnodeln, Consommé aunx quenelles
de jambon,

Wan vithrt ein -halbed Pfund frijde Butter jdaumig, gibt nady und
4*
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nad) brei gange unbd drei Eidotter bagu, nebjt etwas Salz und Mustat-
nuf, und guleht ein Stild mageven, jehr fein gefdnittenen Sdjinfen und
eine gute Hand voll geriebened Mundbrot und wmadyt bievon mit einem
Kuddelden eine Probe; jolte diejed bgim Kodjen auseinanbergehen, jo gibt
man nod) etagd geviebened Brot dagu. Kury vor dem Unriditen fodyt
man fie gehn Winuten langjam und jugededt, in gejalzenem Wafjer oder
leidter Fleijdhbrithe ab und Hebt fie jodann mit einem Shaumlsiiel in
bie fodyendheie und gehirig gefalzene Krajtjuppe, die man Zuvor fdon
in die Suppen:Tervine gegoffen bat.

61, Sraftjuppe mit Lebertnadeln. Consommé aux quenelles de foie,

Bier groge Wunbdbrote werben leidt abgevajpelt, der Boben bdavon:
gethan, das Uebrige fein gefdynitten und in einev irdenen Shiifjel mit einer
viertel Mag Mild) itbergofien und weiden gelajjen. Gleidseitiy jdyneidet
man eine Kalbsleber, nadybem man alles Hiutige und Nevvige dbaven ge:
than Dat, mit einem Balben Pfund flrnigen RNievenjett fein und gibt diejes
nebft dem gehdrigen €al3, feinem Pieffer und Musfatnug, etwad fein ge:
fdnittenem Majoran und etwas wenig Knoblaudy, nebjt jedh)® gangen Giern
gu dem Lrote, madt alled gut durdjeinander und (ift e jugebedt bis
gum Gebraudye jtehen. Cine Bhalbe Stunde vor bdem nridhten werden
bavon nad) belicbiger Grdfe glatte vunbe Kuddeln gemadyt, dieje -in ge:
jalzener, feidyter Fleijdybriihe abgefod)t und in ciner Suppen:Tervine mit
geborig gejalzener Kraftjuppe (Conjommé) angevidytet.

62. Rraftbrithe mit Lebertnodeln auf cine anbere Nrt.
Consommé anx quenelles de foie.

Nadydem man ven einem Pjund Katbsleber alles Nervige und Hiutige
weggemadyt hat, wird jie fein gejdnitten und durd) ein Drabtijieb gejtriden.
Hievauf wird ein halbes Pfund frijdhe Vutter pflauimig abgetrieben und
vier gange und viev Eierdotter nad) und nady dagu gevithrt, nebjt etwas
Salz, Pfeffer und NMustatuug und chwas feinem Majoran. Hlsdann gibt
man bie Leber dazu, viifrt alles gut durdjeinander und madyt davon Kno-
delden in Der (Jrdpe eined Hartgefodyten Eibotterd, fiedet fie eine vievtel
Gtunde vor der Anvidytzeit in (eidyter Fleijdybriihe ab, hHebt jie aus bdiejer
mit einem fleinen Sdaumldffel in eine SuppensTerrine, und giegt die
fodjendlheipe, gehirig gefalzene Kraftbrithe behutjam daviiber. Dieje Mafje
fann mane audy anfjtatt vunbder Kuédelden mit einem GRISffel tn der Form
von RNoden, Spatien, in dic Suppe geben.

- 63. Rraftbriife mit Kartofjcltndbeln. Consommé anx quenelles
- de pommes de terre.

Hiegu nimmt man redht mehlige Kavtoffeln, ungefihr dlf Stid,
fiebet Diefc mit etwad Sal3 im Waffer ab und jtreidyt fie, nadjvem fie ge-
jdalt find, nod) warm durd) ein feined Sich. Sonad) wird ein Munbbrot
in tleine Wiirfel gefdynitten, biefe .in frijdjer Butter gelb gerdjtet und nebit
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cinem Stiid Butter, bem gehorigen Salz, WMustatnug und fedd gangen
Giern ju ben Kartefjeln gegeben, alles gut burdieinander geriibrt und bies
von glatte tunte Kncdbelden nad) beliebiger Groge gemadit. Eine halbe
Ctunbde vor tem Unridten werden fie im jiedenben Waffer mit Saly juges
bett, eine vievtel Stunbe abgefodt, fodann in eine Suppen:Terrine gethan
und mit gang beiger, gebdrig gefaljener RKrvajtbrithe iibergefien. Diefe
fnédeln miiffen in loderer, aber haltbarer Cigenjdajt evideinen.

64. SRraftorithe mit Gefliige/tnodeln. Consommé aux
quenelles de volaille.

Man beveitet von einem alten Hubn ober beffer von einem Kapaun
eine gute Gefliigel-Farce (jiehe Befliigel:Farce), madt von diefer eine
Reoden in gejalzerier, fodienter Viriihe und (it fie febr (angfam feds Mi:
nuten Foden. Beim Anridten werben fie in e¢ine Suppen:Terrine gethan
und mit guter Kraftbrithe iibergefien. (¢ varf woehl nidyt erinnert wer:
ten, daf die Geflitgeltniveln nur fury vor der Anridytjeit erjt abgefodt
werden Ddiirfenr, und beim WAnvidhten ift hauptjiddlidh bdavauf gu fehen, tag
feroohl bie Rnideln ale tag Conjemmé jebr vein erjdeinen miijjen.

65, Sraftoriife mit Geflugeltnodeln nad) ParlequinNrt.
Consommé aux quenelles de volaille a la harlequin.

Naddemn man eine gute Gefliigel=fFavce beveitet Hhat, wird fie in vier
gleide Theile geidyieben unb von jebem biefer Theile, nadbem man bden
einen dbaven mit Spinattopfen griin, bten jroeiten Theil mit Codyenille
roth gefirbt, Dem bdritten weig gelaffen bat und ben vierten die Kndbel:
den aug dem Sdymaly bidt, werdben mit poei Kaffeeldffeln gleidy Jange
fnddelden aui mit Butter bejtridenen Gafjercliededeln drefiirt und fury
ver bem Unridten werden bdie griimen und weigen ujammen in ein:
fader gejalzener Vrithe vier Winuten langiam abgefodt. Der dritte Theil
wird, bi¢ fic cine jdfne, gelbe Farbe haben, aus dem Sdymalye gebaden,
bierauf mit den itbrigen in eine Suppen:Terrine gelegt unbd mit yei Maj
weigem, frijtigen Gefliigel>Cenfonuné iibergefjen.

66. Rrajtbrilhe mit Monacos. Consommé aux monacos.

Ginige Mundbrete werden, nadbem man die braune Rinde abgerajpelt
bat, in peci mefjerviidendide Sdeiben gejdynitten, diefe mit einem runden
Ausjtedier in dev (Hripe cines Rwili-Krcujerititdes ausqejteden; hievauf
jedesmal wei mit feiner Gefliigel-Favce jujammengefetst, in einem fladhen
Seidhirve (plat & sauts) nebencinander geerdnet und mit einer viertel Mag
Mildy, welde man mit viev gangen iern abgejdlagen und durd) ein Haar:
jieb iiber die Monaced gegeffen bat, weiden gelajjen. Gine batbe Stunbde
suver werden fic in goldgelber Favbe aue heigem Sdmalze gebaden, aus
diefem auf Fliegpapier getban, bamit jie nidt fett werden, fodann in eine
Suppen=Terrine gelegt und mit guter Krajtbrithe, bdie man juver jum
Kodien gebradt une gehivig gejalzen bat, ibergojjen.
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67. Sraftbrihe mit Naviolen. Consommé anx ravioles.

Bon gwei gangen und ywei Gievdottern nebft dent ndthigen feinen Mund-
meh( wird ein fefter Nubelteig gemadyt, ber, nadbem er gang fein und ohne
jede Befdyidigung ausgerellt wovden ijt, wijden jwei feudyt gemadyte feine
Servictten gelegt wird, damit er nidht fo jdnell trodnen fann. Hievauf
werden auj bem Teige dev Linge nady tleine Haufden von feiner Gefliigel-
Farce in ber Grige ciner Hafelnuf, fingerdid auseinander gelegt, hevumn
mit abgefdlagenen Eiern bejtridien, mit dem ndthigen Teige iiberbogen, rund
berum wmit einem umgetehrten Auejtedher niedergedriit, mit einem andern,
etvad grdReven Ausjtedyer hath vund ausgejtodyen, und auf cinen leidt mit
Mehl begtdubten, fladyen Dedel, cing neben dem anbern gelegt. Eine vicrtel
Stunbe vor dem Speifen werben fie ungefihr adt Minuten langjam in
ywei Mag Krajtbriihe (Conjommé), weldye gehivig gefalzen ift, abgetodt
und fonad) in ciner Suppen=TLervine angevidytet.

68. Pfonunentudenjuppe. Consommé anx omelettes.

Ein vievtel Pfund IMehl wird mit chwad Mild), einer Mefferfpite Saly
gu cinem glatten Teig angeviihrt; jed)d gange und viev Gicrdotter nebit cin
und cinem halben Quart guter Wild) dagu gethan, durdeinander geviifhrt
und durdy ein Haavfieb pajjivt. Hievauf madt man eine Tmelett-Pfanne
beig, Dejtveidyt fie mit frijdyer Vutter, gibt el Anvidtidfiel vell von dem
Teige davauf und bidt ihn auf beiven Seiten fdhdn getbbraun, Nadydem
der gange Teig o aufgebacen ijt, werben die Omeletten aufeinander ge:
legt und mit einem vunden Audjtedrer in der Grige eined BwilfzKrcugers
ftitds, nady cinander ausgeftodyen, jodann in eine Suppen:Tervine gethan
und mit fodender, gehdrig gejalzener Kvaftbrithe itbergofien.

: 69. Gefliigel-Rraftiuppe mit Gefliigel-Brotdhen. Potage
a la Sevigne,

Bon zwei am Spiege gebratenen jungen Hihnern wirk, naddem fie
hath talt geworben find, dag weife Bruftfleifd vein audgeléft, auf einem
Vrettdyen fein gewiegt, dann im Wirfer mit etwas fiigem Nahm fein
geftegen.  Dicfed wird fobann in eine Gaffevolle gethan, mit drei Ober:
taffen voll bid eingefoditer Sauce supréme (weige Geflitgel:Sauce) genau
vervithrt, das Gelbe von adyt bis ehn fehr frijden Eicrn dagu gefdylagen;
gehirig gefalzen, mit wenig Mustatnug gewiirgt, gut jufammen verviibrt
und dann burdy) cin weied Haavtud) ober aud) jehr feines Haarfich paj:
firt.  Sonad) werden tleine, runbe, glatte Formdyen mit Butter ausge:
itriden, die Mafje eingefitllt und jonady im Dunjte (au bain-marie) febhr
fangiam gar gemadit, weldes eine Reit von 8 bis 10 Minuten erfordert.

Dag fehr Friftige Have GefliigelzEonjommé wird in bdic Suppen:
Tevvine gegejjen, die Gefliigel-Brotden aus den Fdvmdyen itber ein reines
Tud) gejtiivgt, bamit die Butter abflieit, dieje in vie Suppe gelegt unt,
naddem man  nody cine Obertaffe wvoll griin abgetodte Spavgeljpiten
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und ebenfoviel feine Pfiiferbjen dagu geqeben bat, wird fie redit heif ju
Tijdye gegeben. Diefe jebr gute Suppe mup fid durdy einen friftigen
Sejdymad und die Sefliigel:Britden durd) ibren jarten feincn Sejlitgel:
Sefdymad ausdjeidmen.

70. Gebadene Erbjenfuppe. Consommé aux pois frits.

Man Ligt ein Cuart Witd mit vier Yoth jrijder Butter, cin wenig
Saly und Mustatnuf auf dem Feuer aujfieden, jdyittet ywdlf Yoth gefichtes,
feines IMehl Hinein, rithrt diejes augenblidlidy gu cinem fteifen, glatten Teig
ab, welder, wenn er fid) ven ber Cafjerclle und dem Kodidffel gany abge:
I8ft Bat, in ein andeved Gejdyivy gethan und mit drei gangen und brei
Giergelben gebunben wird. Scbann werben von diejer Majle gang Heine,
runbe Kugeln in ber Grige wie die Crbjen gemadyt, diefe aus dem Sdmalze
fdhdn gelb gebaden, in eine Suppen:Tervine gethan und die fedyende und
gebdrig gefalzene Kvaftbrithe (Conjomméb) dariiber gegoffen.

71. Rraftbrithe mit Kaifereiern. Consommé anx oenfs
a l'emperenr.

Man rithrt viergehn Gigeld mit Jwei Suart frdftigom Geflitgel=Con:
fommé gut ab, wiirgt e8 mit dem gehérigen Safy und Muslatnuf, pafjirt
e8 mebrmal burd) ein Haarjieb, bejtreidt einen fladen, runden WMedel qut
mit Butter, giept die WMajfe bincin und (ARt jie im Dunjtbade (au hain-
marie) jteden. Rury vor dem Anvidten wird die heifje und gehdrig gejal:
gene Kraftbuithe in die SuppenzTevvine gegoffen, die Maffe mit cinem Egs
[6ffel rein auggejtodyen und nebjt vunden, gevdjteten BVrotfrujten in bdie
Terrine Jegeben.

72. Kraftbriithe mit Gefliigel-Brotden. Consommé aux pains
de volaille.

Bon yoeien am Spiefe gebratenen, dénen, jungen Hiihnern cber cinem
Kapaune wird alles Fleifd) abgeldjl, fehr fein gefdynitten, die Knodyen mit
einet IMap frijtiger VBrithe ausgefodt und die Rrithe jobaun duvd) cine
feine erviette paffirt. Hievauf (Aft man cin Stiid frifde Butter in ciner
Cafferolle heif werden, gibt zwei Kedyidffel voll Meh( hinein, réftet s ein
wenig ab, giept die Gejliigelbriihe daju und fodyt ¢ bis jur Hilfte ein.
Nlgdann wird das fein gefdnittene und gejtogene Geflitgelflcijdy dazugeqeben
und jujamnten durd ein Haartud) geftriden; die Mafe mit Jodlf Ciergetben
gebunben, mit Saf und ctwoas Mustatuufy geroiryt, in Fleine, gut mi
Butter audgejtridiene Formdyen -dreiviertel voll angefitllt und im Dunjtbade
(au bain-marie) gar gemadit. Sie wird jobann herauggenommen und, nad:
dem fie etwad verfithlt ijt, umgeftiicst, in die Suppen:Terrine gelegt und
soei Map gany heifes, gehorig gejalzencs Cenjommé (Kraftbriihe) langiam
taritber gegoffen. Auf diefe Art werben fowehl vem jahmen, als audy vem
BWilb:-Gejlitgel alle dicfe GefliigelzBrote (pains de volaille) bercitet. Ju
bem ahmen efliigel tann man audy anjtatt der Sauce gut cingelodited
Bejdamel mit vem beften Erfolge amvenden.
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73. Reaftfuppe mit Shnepfen-Brotden. Consommé a la Marigny.

Hiegu verroendet man die rom Tage vorher in Reft gebliebenen
Braten der Sdynepfen. Alles Fleiih von denfelben wird rein abgeldit,
jebr fein gewiegt, bann mit einer viertel IMaf bdid eingefoditer Sauce
espagnole, wcju man bdie Sdnepfen:-CGijen; genommen Hhat, nebjt jwei big
brei in Madeira gar gefodten Triffeln, red)t fein im Idvjer gejtogen.
Diefed Purce wird dann in eine Cajjevolle gethan, mit feds bis adt
Gierbottern gut verrithrt, gejalzen, mit etwas Musfatnuf gewiirgt und
dann durd) ein feines Haarfied gejtriden. Mit bdiefem Sdynepjen-Puree
werben nun wdlf mit frifder Butter audgejtridene, leine, vunde Férm-
den nidt gang vell angefiillt und dann dicfe Sdynepfen-Britden langjam
im Dunjte gar gemadt. linterdejlen bereitet man cine fehr egal ge-
fdnittene Julienne, ebenjo wird das weife Brujtfleijd) ven einem gebra:
teen Huhn gany der Julienne gleid) gefdynitten und diefes, zugedectt, falt
geftellt. Die Julienne felbjt aber wird in gutem, Ffriftigen Gefliigel=
Confommé weid) gediinjtet, mit den Sdnepfen-Britden in bdie Suppen:
Terrine gethan, bas gejdmittene Hithnerfleijdy, wie aud) eine halbe Ober:
taffe voll cbenjo gejdynittener Champignons bdarvitber gejtreut und ulept
witd bas fehr friftige, flave Gonjommé . langjam Todjendheig daritber
gegoffen.

4. Rraftbriihe mit Biscoten. Consommé aux biscotes.

Sn ein halbes Piunt frijdye, pflaumig abgetriebene Butter werben nady
und nad) ol (Figelbe gevitbrt, ein Bhalbed Rfund dex feinjtes Mebls
nebjt etwad Sali und Mustatnug untergemengt und mit einem Hhalben Quart
lauwarmer Mild) ju einer glatten Maffe angerithrt, die mit dem fejtgefdyla:
genen Sdynee von 12 Giweig leidt untermengt, in eine glatte, gut mit But-
ter auggejtridenc SdyleifjteinzForm nidyt gang vell angefiillt und alédann in
einem migig heigen Tien cine halbe Stunbde gebaden, fodann behutjam auf
ein €ieb umgejtilrat und wenn bdie Biscote gang alt geworben ijt, wird
fie in gei mejjerriidendide Sdeibdyen gejdmitten. Beim Anvidten gicit
man wei Maf gang beipe, gut gejalzene Kraftbriife in dic EuppenzTerrine
und gibt bie Bideote ertra auj einem Teller beiy fie wird centweber mit
porgelegt ober hevumgegeben.

5. Lungentrapfenfuppe. Potage de mou de veau i I'Allemande.

Eine (dine, frijhe Kalbslunge wird vein gewajden und in ver
Sleiidbriihe gejotten; wenn dieg cvveidt und bie Lunge wiedber falt ge:
worben ijt, wird fic fein gewiegt, hadirt. Wntcrdefjen wird eine Rwichel
mit etwad griiner Peterfilie und einigen Champignond fein gejdynitten,
dies jujammen mit einen Stiid frijder Butter gediinjtet; baju gibt man
bie fein Hadyirte Yunge, etwas gejtogenen Pfefjer und geviebene Mustat:
nufg, nebjt einer Thertafje voll guter, bid eingefodyter, weiger Sauce,
welde aber juvor mit dem Gelben ven vier Gicrn legirt worden ijt.
Das Gange wird gut durdyeinander gemadyt und idiber ein fladyes ejdive
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sum Grlalten fingerdid aufgeitriden. it biefer Lunge bereitet man
einige Dupend Jlaviolen, Lungentrapfen (fiehe Kraftbriibe mit NRaviolen
RNr. 67), aber nod) einmal jo grog. Sie werden nebeneinanbder iber ein mit
Teh! bejtiubted Bledh gelet und eine vicrtel Stunde ver dem Uncidten
in fiedender, gajaljener, einfadier FKleijdybriihe (angfam gejotten. Wan
giegt nun dad frijtige, fare Confomms in vie Suppen:Terrine, hebt mit
einem fladen Edyaumisfiel die Lungenfrapien beraud, legt diefe in bic
Guppe und gibt jie fogleidy ju Tijd).

716. SKraftbrifhe mit Leberpfangel. Comsommé an pain de foie.

Jn ein halbes Piund pilaumig abgetriebene, jrijdye Butter werden jebn
Cier-Geld nady und nady eingeviihrt, mit einem Rfund gejdyabter und
burd) ein rabtiiedb paffirter Kalboleber nebit dem gehirigen Salze, etwad
feinem weigen Piejfer und WMustatnug melivt, jobann mit einer guten Hand
voll feinen, weigen Semntelbrifeln gut vervithrt und julest mit dem feftge:
idlagenen Sdnee ven adt Giern gebunden. Scdann (Ift man ein Stid
Butter in einer fladen Cafierclle cder plat i sauts bheik werden, atbt
bie Mafje hinein und bidt fie eine balbe Stunte (ang aué eimem mifig
beiBen Cjen oder einer Néhre. Kury vor bem Anriditen wird das Rfangel
umgeftiirzt, lang wiirlidt gejdnitten, in die Suppen: Terrine gelegt, und
tie fodjenbe und gehorig gejalzene Kraftbrithe bariiber geqeffen.

7. Rraftbriife mit Profitrolen. Consommé anx profiteroles.

Ptan bereitet aud einem Piund feinem Véundbmehl, 3wé(f Loth Butter,
el gangen und ei igelben, einer viertel Mag Mildy, einigen Léffeln voll
guter efe, nebjt etivas Sal; einen Hefenteig; von diejem werden fleine,
runde Brotdien in der Gréfe einer grogen, weljden Nup auf ein mit Meh(
bejtdubted Badbled) drejfivt, die, wenn fie an einem laurarmen Trte gehd:
rig gegangen find, in einem magiy heifen L fen gelbbraun gebaden werden.
RNadvem dicd beendet und die Vrdtden erfaltet find, werben jic auf einem
feinen JReibeijen leidyt abgerafpelt, cben cin fleiner Dedel abyejdnitten, aug:
gehSblt und mit einem ESalpicon, weldes jebod ohne Rufat von Wein
eber BitronenzZaift bereitet wird, gefitllt; ber abgejdnittene Tecel mit Gigelb
bejtrichert, wieber Pavauf gepagt, Ddie gefitllten Brétdien in einer fladyen
Sdyiifiel ncbeneinander gelegt unt ein Tuart WMild, welde man mit fiing
big jedys gangen Giern gut abgeviihrt bat, daviiber gegoffen und eine Hhalbe
Stunde weidjen gelajjen. (Ginige Reit vor dem Anriditen werbden fie aud
beipem Sdmaly gebaden, in die Suppen-Tervine gelegt und mit fodender,
gebdrig gejalzener Krajtbrithe fibergofien.

78. Kraftjuppe nadh Rohan. Consommé & Ia Rohan.

Ans weigen Mundbroten werden fleine runbe Croutene ausgeftodyen
und in flaver Yutter qelb gebaden. Jiefe Croutons rverden nun mit
einer Felbhiibner:Favce crhaben itberitriden und bann einige Minuten vor
vem Anvidten gar gemadit, Ebenjo werben mit einem Nusitedyer von
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ber Grdfe eined Sed)s: Kreugerjtiidd runde Stiidden aus den griinen
Blattern von drei big vier Salattépfen ausgejtodien, rtein gewajden,
blandyirt und bann im Conjemmé gefod)t. RKurze Veit vor dbem Anrid):
ten werden zehn bis wdlf Kibigeneier bart getodit, abgefddlt, in bie
Tervine gelegt, der audgejtediene Salat dbaju gethan und basg fodendheife

Gonjommé Ddaviiber gegoffen. Die Breteroutons werben ertra mit bei:
gegeben,

79. Durdygefirifhene Gefliigeljuppe (Roniginfuppe). Potage a
la reine.

Bon jwei am Spiege gebratenen alten Hithnern oder beffer nod
Xapaunen werden bic Briifte und alled iibrige weige Fleifd) abgeldit, ven
aller Haut geveinigt, auf cinem fehr veinen, weigen Sdyneidebrett fein
gefdnitten und mit bem Gelben von zehn Hart gefodten Giern fehr fein
gejtogen; Dievauf wird von jwei grogen Mundbroten alled8 Braune abge:
richen, dic weige Wiolle cinigemal durdjdynitten und in einem audgetithiten
Badofen abgetroduct, mit pwei Mag guter Ocfliigelbrithe, worin man
cine halbe Stunde lang die Geflitgelrefte ausdgetodit hat, begoffen und fo
ligt man dad Gange zujammen ned) einige Reit gut verfoden. Nad)
biefem wird dbag geftogene Hithnerfleifd) bazu gethan und dburd) ein gang
weifged Haartudy gejtriden, mit Seflitgelbriihe ju einer ctwagd didfliegenden
Suppe (Coulis) angerithrt und nodymals durd) ein Haarjich in cine Caffe-
relle gefeibt.  Gine Halbe Stunde vov ver Speifezeit wird fie gany Yeig ge-
rithrt, mit Saly gehdrig im Gefdymade gehoben und in einer Terrine iiber
Hein wilrfelidyt gefdnittencd Brot angeridytet. Melhrere meiner Collegen
beveiten diefe Suppe anftatt ded Brotes mit didgefodytem NReid, allein id)
fand fie nie jo rein und zart im SGejdynade, fondern immer etwasd rauh.
Uebrigend ijt Hauptfadhlidy davauf zu jehen, dag die Suppe {ehr reig
und nidt geronnen fei und ecinen lieblidgen, Priftigen Gefdymad Babe.

80. @cftofgene Gefliigeljuppe nad) Wirgig. Potage & la Wirzig.

Diefe ift in ihrer Bereitung eine Wieberholung ber vorhergehenbden,
nur mit bem lnterfdjiede, bdaf anftatt des Brotes cine Hand woll gany
fein gefdynittene Jtudeln, welde man guvor in weiger Fleijdbriihe abges
fodyt Bat, davunter fommt. -

81, Durdjgefiridene Suppe von ﬁdlbs:ﬂhil@mr. Purée de ris
de veau a la reine,

Bier big finf Paar Kalbsmildner, Brijen, werden cinige Stunben
laulidy abgewiffert, B8 fie gany weify find, dbann einige Minuten abge:
tot, '8 Ftalte Wajier gethan und aug diefen auf ein Tud gelegt.
Radypem Ligt. man ein Stiid Vutter in einer Cafjerclle hei werden, gibt
bie gut abgetrodneten und grob wiirfelidt gejdynittenen Brifen vagu, laft
fie eine viertel Stunde lang, big aller Saft eingedimpft ijt, vdjten und

_
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ftogt fie alébann mit dem Gelben von jebn hart gefodten Giern unbd
einigen abgesogenen Mandeln vedyt fein.  Hievauf wird ven gwei Mund:
broten alle braune JNinde abgeldjt, die Molle cinigemal durdyjdynitten, im
Ofen etnad getroduet und mit ywei Mag guter, weiger Fleijdbrithe gut
verfodit, die geftogenen Vrijen bagu gethan, jufammen durd) ein reined
Haartudy geftridyen, mit der néthigen, weipen Gefliigelbriibe verditnnt und
nedymals durd) ein Haarfieb in eine Caffevelle pajjivt. Eine halbe Stunde
ver Dem Anridten wirk jie auf einem Windejen beif geviihrt, gebirig
gefalzen und in einer Tervine itbey lein wiirfelidyt pejdnittene Kalbobrifen,
bic man guver jdon beveitet hat, ncbit ebenjo gejdynittenen Semmeln an:
gevidytet und aufgetragen.

82. Durdgefiridene Wildbpretfuppe. Purée de gibier.

Drei big vicr Pjund Wildpret, weldyes ned) nidt im Eifig gelegen
war, wird in Stiide gejdmitten, vein gewajden, abgetrednet und in einer
Gafferolle mit ecinigen Spedjdeiben, wei Bwiebeln, ciner gelben Riibe,
einem Lorbeerblatt, einigen gangen Piefjertornern und tem néthigen Salz
nebit etiwas fetter Britbe gany weidy gedimpft; wenn es bevausgenemmen
und falt geworden, wird alles Fleijd) von den Kneden geldit, fein ge:
{dnitten und gejtogen. Unterdefjen LAgt man cin vievtel Rfund Butter
in einev Cajferclle heig werben, gibt drei big vier Kodyléffel voll Mehl
hingu, véftet died fehr langfam Big e geld geworben und fitllt o8 mit
guter, brauner Fleijdbriihe, dem durdypajfivten und entfetteten Font (Efjeny),
worin bag Wildpret gedimpft wurde, nebjt cinem ESddpfidfiel voll we:
miglid Wildpretjits auf und (IRt fie cine Stunde von der Scite lany:
fam fodjen. Der aufjteigente Sdaum und dad Fett wird unterdefjen
abgenommen, dag¢ gejtogene Wildpret gut mit Suppe vervithrt und turdy
ein feines Haartud) gejtvidhen.  Vor dem Anvidyten wird die Suppe bis zum
Kodyen Beig geviihvt, im Falle jie nod) u di€ wire, mit der nithigen
Beigen Jiis verdimnt, gebérig mit Saly im Gefdmade gehoben und iiber
tleine, vund ausgejtedyene Vretfrujten in ciner SuppenzTervine angegefjen.

83. Wildbpretjuppe mit Linfen. Purée de gibier & la Condé,

Gin Pjund ober eine Wap gute Linjfen werben rein gelejen, ges
wajden und mit einfader Fleijdybrithe und ben jdon fjters angefiihrten
Suppentriutern, dic man uvoer feinblifterig gefdmitten und in RVutter
etivad gerdftet bat, weid gefodyt. lnterbefjen woerben drei Pjund Wilb-
pret Ddem vorhergehenden gleid) weid gedimpft, fein gejdnitten und ge-
itegen, und mit bem entfetteten ildpret-Fond u den Yinfen gethan, gqut
vervithrt, turd) ein Haartudy gejtriden, mit guter Fleijdbriipe und einem
¢offel voll Jiis ju einer tidilitfiigen Suppe (Coulie) angevithrt uud
nedymalg durdy ein Haavfich in eine pafjente Eafjevclle gejeibt. Beim
Anridyten wird die Suppe -gehorig gejalzen unbd iiber vund ausgejtodene
gerditete Brottvujten todjendheip angegoffen. -
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84. Odjfengaumenjuppe. Potage de palais de boenf a la Dunan.

Man bereitet jedhs Stiid jdine CTdfengaumen; bdicje werben in
einer Braije gut weidy gefodyt, dann audgeboben und big jum villigen
Crialten jwifden jwei Vrettdhen [eidt befdymert. ‘Rad) biejem werben
fie fauber jugefdinitten, mit einem runden Qluclted)cr in der Grife eined
Sedys-Rrengerjtitds audgejtoden und bdicje mieder in fleine %Iattd)en ge:
fdmitten, relde man mit etmwad Glace und Mabdeira-Wein in eine Bain-
marie-Cafferolle gibt und big jum Gebraud) talt jellt. leidseitig wer:
den zwei Kalbshivn abgehintet, ved)t weig gefedit und dann, wenn fie
talt find, in fleine egale Stiidden gejdnitten und mit etwas weifer
Fleijdybritbe in eine Cafjerclle gethan. Ebenje werben eine Thertafje voll
red)t weig gefodte Habnennierden, ebenjoviel Krebojdveifjden und Heine
Befliigel-fnovelden in eine Suppen:Tervine gethan, wie aud bdie nody-
mals aufgetediten Cdyjengaumenitiifdien. lUnterdejlen werden fiinf G-
[8ffel voll Karteffelmedl mit talter Fleifdbriihe fein abgeriihrt, dieje mit
gutem Sefliigel s Confommé  aufgefitllt, unter bejtindigem Nithren in's
Koden gebradyt, worauf man die Suppe von ber Seite langjam fort:
toden (3t, fehr rein abfddumt und entfettet. Eine viertel Stunde vor
dem Anvidten gibt man ned) eine Hhalbe Bouteille Rpeinwein, welde man
mit 3wdlf roeigen Pfefferfdrnern big jur Haljte vebuirt hat, dagu, Iigt
jie ned) einige Minuten Yodjen, fjalzt bie Suppe gehirig und giegt fie
fodjenbbeip bdurd) ein feined Haarfieb fiber vdie beeidneten Ingrebienzen,
wo man aber zulebt, naddem die Suppe nedymalé langjam aufgeriihrt
werden ift, da§ Kalbghivn evjt dagu gibt,

85. Durdgeftiridiene Shuepfenfuppe. Purée de hécasses.

$Hiegu verwendet man gewdhnlid jtart vevidoflene ober magere
€ dnepfen, weldye jum Braten cder ju anbern Speifen mit Teinem guten
Grfolge gegeben werben nnen; naddem aljo vier dergleiden Sdnepfen
rein gepudt, flammivt wnd aut«gem\mmen find, werben fie am Epiege ge:
braten; dag Cingeweide wird nad) Abfenderung bes Magens fein gebadt,
mit etwad feiner Peterfilic unt Sdhalotten nebjt Saly und "WMusfatnug
gerdjtet und, naddem von ven Sdunepfen alles Fleijd abgeldft und fein
gejdinitten ijt, wird ¢@ nebjt vem Cingeweide fein gejtogen; bie Knoden
von ben Sdmepfent twerben inbeR mit wei MaR guter brauner Fleijdy:
brithe auegetedit, itber flein geidnittene und lidtbraun in der Butter ge:
rdftete Semmeln gegoijen, gut verfodyt, jonady mit dem geftogenen Sdynepfen:
Kleijdye bermcnqt durd ein Haartudy gejtriden, mit der nody udthigen guten
Fleifdbriihe, im Falle fie ju dif fein follte, zu einer diiunen, jebody ge:
bunbenten Suppe (Goulig) an,qeriibrt, mit Ealy, PVivétatnui und einemn
Ctidden Glace im Gejdymad geboben amd diber Ilein wiirflidht gefdnit:
tene, gebratene Sdynepieniiletd: Britjtdyen, nebit. runbden gerdjteten Vrots
frujten in ciner Suppen:Terrine beik angeridtet. Mit ven Wefaijlinen,
Srammetsedgeln, Wadtetn une Yerdyen wird fjtete jo verjahren, nur dag
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cin gvdRere8 Quantum erforberlidh ijt. Bu dergleidhen, wie aud u allen
Wildgefliigel-Suppen vermwenbdet man audy die unberiihrt geblicbenen Tafels
Rejte von dergleidien Braten.

86. Ddurdgeftridjene Feldhiignerjuppe. Purée de perdrix.

Nadybem bdrei big vier alte Xeldbhithner vein gepust, flammirt uud
audgemwajden {ind, werden fie am Cpiege gar gebraten; wenn fie talt
find, alled Fleijd abgeldit, fein gejdnitten und jodbann gejtoen; die Knoden
werden etmad fein gehadt und mit friftiger brauner Vriihe gut audgetodyt,
die burdigeieihte Briihe iiber hellbraun und ausd der Putter gerdjtete Brote
Begojien, und jujammen gut verfodit, da¢ gejtogene Fleifdy dagu geriihet,
durd) ein Haartud) gejtriden, mit brauner Fleijdbriihe gehdrig verdiinat,
und nodymalé durd ein Haarfieb in eine pafienve Cafjerclle pajiirt. Bor
bem Anriditen wird die Suppe fodendbeif geriibrt, gebirig mit Saly und
einem Stiid Glace im Gejdimade gehoben und iiber langiidig oder wiivjelidyt
gejdnittene gebratene Feldbiihner:Britjidren, und tleinen vunben gerditeten
Lrottrujten (Croutens) in einer Terrine angegofien. INit den Fafanen,
Dajelbiihnern, Wilbenten, Bivtz und Ancrhibnen wird ebenjo veriahren.
Befondbers aber miflen fid alle diec Witdgeftiigel:Suppen (Coulis) durd
einen frdftigen, wohlidmedenden Gevud, lidtbraune Farbe und durd) dagd
riditige Mag ihrer Flitifigfeit audieidnen.

87. Jagdfuppe von wilden Tauben. Purée de pigeons
sauvages & la chasse.

Naddvem man jeds Stid Wildtauben gut geveinigt, flammivt, aus:
genomnten und vein ausgawajdien hat, werden die Vriijtdren herausyeldyt,
die Haut bavon gemadt, durdiidabt und ven diejen eine feine aber fHalt:
bare Farce (jiche Gefliigel-Favce) gemadt; das (Jerippe von den Tauben
wird etwad gehadt, und mit wei Piund in Stiiden gejdnittenem Rinds,
ywei Pfund Kalb: und einem Pjund mageren Hanuneljleijdr, ferner mit
goet gangen Bwiebeln, in welde man jwei Gewiivynelten eingedriidt, einer
gelben Riibe, einer halben Sellevie, cimer Rorri, einigen Petevjiliemwurzeln,
cinem Stidden Lovbeerblatt und mit dem ndthigen quten {Fett ober
cinem OStitd Butter eine halbe Stunde auf Koblenfeuer alled gut braun
abgerditet, fonad) mit einfader Fleijdbrithe aufgefiillt, in's Koden ge:
bradyt, fehr rein abgejdiumt und drei Stunden langjam von der Seite
fodien gelajfjen. Dic Brithe wird jobann rein abgefettet unbdb durd eine
feine Cerviette itber jwei WMunbdbrote, die man, in vier Theile gejdynitten,
aug frijdiem Sdmalze lidtbraun gebaden bat, pafjivt und jufammen gut
verfodyen gefajien, burd) ein feined Haavtud) gejtridien, mit der .nod
nithigen braunen Fleijdbrithe und einem Léfiel voll Jits gehdvig ver:
diimnt und nedmals in cine pafjende Cafjerolle durd) cin Haarfieb pafjirt.
Cine viertel Stunde vor dem Wnriditen werden die Knidelden, die man
guoor jdhon von ber Wildbtauben-Farce mit wei Kaffeelsfieln bdreffivt bat,
in einfadyer Brihe einige WMinuten abgefod)t, jonad mit einem Sdaums
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I5ffel audgehoben, in die Suppen=Tervine gelegt, und die fodendheige und
gehirig gejalzene Suppe daviiber angegoffen.

88. Ddurdjgefiridene Rindfleijhjuppe. Coulis de boeuf.

Wenn ein Odfen:Filet, Lendenbraten, am Spiege gebraten unbd falt
geworden ijt, wird e8 in Stitde getheilt, jehv fein gejdnitten und jobann
gejtogen.  Gin Etiid Butter Ligt man in ciner Cafjerolle hei werden,
gibt vier Kod)ldffel voll Mehl dagu und viftet diefes auf jdwadem Kehlen:
feuer gelb, viihrt diejes mit pwei MaR friftiger Fleijdbrithe an, und [ift
e8 wei Stunden langfam von ber Seite foden, we man oOfterd bdie
jhaumigen und fetten Theile abnimmt. Unterbefien wird dag Fleijd) feirt
gefdmitten und geftofen, iobamt mit der Suppe gut vervithrt, durd) ein
Haartudy gejtriden, mit einem Loffel voll Jiis und etwad Fleijdefjeng bis
3u threr oélligen Flitfjigleit angevithrt, mit Salz, feinem 1ocifgen Schher
im Gefdymade gehoben unbd gany Beif itber Fleine vund auégcftod)me, in
LButter gerdjtete Brotfrujten (Groutoné) angeridhtet. Gine dunfelbraune

Farbe, ber friftige Gejdmad und reined WAnjehen begeidnen bdie rtd)ttge
Behandlung dicjer Suppe.

89. Ddurdgeftridene Krebsjuppe. Bisque d’écrevisses.

Naddem man viersig Stiid Kvebje vein gewafden und mit ctwas
Salz, cin wenig Gifig und einer Riwiebel abgefod)t hat, werben fie aus:
gebrodyen, die Sdweifdien auf einen Teller gethan, die rothen Schalen fein
geftogen, mit cinem Halben Pfund Vutter einige Reit gerditet, tie Butter
fodbanu durd) ein Tud) in’¢ frijde Waiffer geprefst und bdie Krebsjdalen in
einer Gafferolle mit pwei Mag guter weiger Fleijdbrithe ausgefodt; von
gwei grofen Mundbroten wird alle braune Rinde abgeldjt, cinigemal durdi-
{dnitten, im Ofen etiwad abgetrodnet, die Krebsbriihe durd) cin Sich daviiber
gegofien, gut verfodit, dann durd) cin Haartud) gefjtridyen, mit der Krebs:
butter gebunden und durd) ein Sieb paffirt, mit der nod) nidthigen weigen
Sleijdbriihe gu ciner diinnfliegenden jedod) gebundenen Suppe angeriibrt,
gehirig gejalzen und beim Anvidyten iiber die wiirfelidyt gefdynittenen Kvebs:
jdweife und cbenjo gejdynittenent und aug frijder Butter gelbgebadenem
Brote gang heig angegojfen. Diefe Suppe muf gebunden fein, eine jdone,
vothe Farbe und cinen lieblidyen, aber dennod) friftigen Gejdmad Haben.

90. Falide Shildbfrotenjuppe. Potage fausse tortne
a la Francaise.

Gin jdysner Kalbstopf wird, nadydem er jauber gebriiht und gepust
worden, itber Hellbrennended Kohlenfeuer flammirt, damit fidy alle die feinen
Haare nody abbrennen ; ed with jodann der unteren Linge nad) cin Ein-

< {dmitt gemadyt und dagd Fleijd) didyt an den Kinnbadentnoden, der Sdnaupe

und itber ber Stirne abgeldft, jo pwar, dag die Haut mit dem Fleijde
gang von den Knoden getvennt ijt; die Kinnbadentnodyen werben durdyge:
bauen, die Junge l)crauegcfd;mttcn, die Hivnjdyale von cinanber getrennt,
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basd Sebirn Herausdgenommen und in's frifjde Wafjjer gelegt; bie gange
Kopfhaut vein gewajden, ihrer Lange nady in ber Witte auseinander ge:
{dynitten, mit der Runge eine viertel Stunde lang abblandirt, cus diejem
in’s falte Wajjer gethan, nodmald rein abgerwajden und auf ein Tud)
gelegt.  Hierauf wird der Kopf ober vielmebr die Kopfhaut ven innen
rein von bdem jdwarzen Fleijd) gejdyieden, die Gugere Seite gut mit
Bitvonenjajt eingerieben und in einer Vraije mit der Bunge weid ge:
todt, jobann mit einem fladyen Sdhaumldfiel heraus peboben und jede
Hiljte zwijden wei Cafferelle-Pedeln befdpvert. Nadydem bie Kalbs:
topfdbaut flad) gepreft und falt geworben ijt, wird jic vund in ber (Mrife
cined Sedysfrengerjtiifed ausdgcjtoden oder in Roll groRe, vievedige Stiide
gejdnitten, in eine Cajjerclle aeleqt, mit etwas Saly, einer Bwicbel, einer
Mefferipite Cavennepfefier, einem bhalben Pfund gejdilten und feinbiitterig
geidnittenen Triiffeln, nebjt einem LTluart Mladeiva gewiiryt und auf einem
Winbofen ujammen fury eingeddmpjt. Unterbeffen 13t man ein viertel
PViund Butter in einer Cafjerolle heig werden, gqibt vier Kedyldfiel voll
Mehl  bingu und rdjtet e jehr lanmgfam gelbbraun, rviihrt biefes mit
awei Mag guter Krajtbrithe und einem Tluart Rindileijdyjiié an, ligt e
eine Stunbe (angjam von der Seite toden, ber aufjteigende Shaum und
bag Fett werden fjauber abgenommnien und die Couli® durd) ein feined
Haartudy in eine paffende CafjerclUe pajfivt. Ferner werben von Geflitgel:
Farce Pleine, runbe Knddeldien gemadit; dbann dag Selbe ven jeds Hhart
gefodhten und buei vohen Eiern mit dbem gehdrigen Saly und cin wenig
Mustatnup verrithrt, und bavon bdie ndmlide Jduantitit Knddelden be:
reitet.  $ievauf werben beide Sorten Kndbelden, wenn fie in einfader
Brithe mit Saly einige Minuten fehr langjam abgefedit worden find,
Pemt in der Suppen:Terrine indejjen warm gejteliten Kalbsfopf acacben.
Die Suppe wird gum Sicden gebradyt, mit eciner halben Routeille Ma-
beiva, dem ndthigen Salz, nod) etivad wenig Gayennepfefier nebjt einem
Stild Glace gewiivgt und nedy cine viertel Stunbe foden gelaffen; bder
nody aufjteigende Sdhaum rwird nodymald rein abgenonumen, und die Suppe
fodend iiber ben RKalbstopf und die Knddelden angeridtet. Dieje Suppe
mup fid) dburd) braune Farbe, veined Ausjehen, gehivige Filijfigleit und
burd) einen angenehimen und friftigen Glejdmad auszeidnen.

91. Ghte Shildblrdtenfuppe. Potage de tortue a IAnglaise. —
Turtle-soup.

Jd) fatte @e(egenbett dieje Suppe 3um erjten Male in Athen gebm
ju fonnen, wo cine jolde Seejdyildtrite, gegen 200 Pfunb jdypver, in bie
Hejtide gehefert wurbe. Unter den wenigen Q(mpl)lbtenarten die in
Deutjdyland in der bihern Kodytunft beniist werden und in der That au
jomadbaften Geriditen beveitet werden finnen, fjteht unjtreitig die See:
fdilbfréte oben an. Die Landjdyildfriten indeflen, ftehen fie aud den
exfteren nad), werben dod) Hiufig von Gourmands in Girten gehalten und
gefitttert. Dody, jum Cigentliden u fommen. Um aljo cine groge See:
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{dildfrote ju fdladyten, wird bdieje an ben Hinterfiigen aufgehingt, und jo:
wie fie dben Kopf Hevausjtredt, wird diejer mitteljt ciner gemadten Schleife
aud einem Ctride gany herausdgejogen, feit gebalten und jogleidy abges
fdnitten; das Blut (it man in ein irdened Gefip laufen und das Thier
fo awei CStunben bingen, damit ed rein ausbluten Famn, Nady Verlauf
dicfer Reit wird die Sdyildirite auj den Ritdfen gelegt und mit der gropten
Borfidt, damit die Galle nidt verfest werbe, der unteve Theil, Baudy:
jdhild, mit einem jtarten, fpigen Weefjer abgenommen, alle Gingereide
vorfidytia HerauSgenommen, Leber, Mildmer, jowie alle iibrigen Fleijdy-
theile gut bHerausgeldit und in frijdes Wafjer gelegt, ebenjo bie Fiige an
ben Gelenten abgehauen, gebriiht und geveinigt. Die zarteven Fleijdtheile
werben ju der Suppe vertvendet, bdie bdevberen Fleijditheile dagegen wer:
den gejpidt, marinivt, jodbann in ciner Vraije mit Wabeira:Sec 1oeid)
gefodht und al8 Fricandeau gegeben, die dibrigen Theile nebjt ven Pfoten
werben vein gewajden und in ciner fehr frdftigen Braije, die man von
binlinglidem Rindz und Kalbfleijdy nebjt den gehirigen Suppenfriutern
bereitet Hat, mit einer VBouteille Mabdeiva jebr weid gefodt. Wenn dies
erveidht ijt, wird das néthige Fleijd, jowie dic néthige Vraife zu ber
Suppe davon genemmen, bag Uebrige in cinen ivdenen ober jteincrnen
Topf gethan, die Vraife, nadhvem fie juver die ndthige Einfodung erlangt
bat, durd) ein Suppenfich jammt dem Fett bavauf gegoflen, mit dem
nod) néthigen Sdyweinz und Hammelfett untermengt, gebedt und an einem
alten Orte aufberwabrt. Das Fleijd, weldes jur Suppe ndthig ijt, wird
in tleine, vievedige Stitdden gejdnitten, mit ctwas Madeira begofjen und
warm gejest. Von einem Stid Sdildtrdtenfleifd wird, dem Kalbjleijdye
gleidy, eine Farce beveitet und davon Eleine, runbe KiSpden gemadt.
Cbenjo todyt man fiinf Gier fart, pajjict dag Gelbe davon durdy ein
Haarfieb und viihrt e8 mit dem Gelben von brei andern frijden Eiern
nebjt etoas Saly und Wustatnug ab und madt hievon ebenfalld fleine,
runde R(dgdyen. Hievauf Gt man cin viertel Pjund jrijde Butter beig:
werden, @ibt einige Kodléfiel voll WMl dagu, véjtet e8 cinige Minuten
und viihrt 8 bierauf mit gutem Gonfommé, RNindfleijd)jiid und der Sdyilvs
froten-Brithe an und fodyt diefe nebjt nody einer haldben Vouteille Mabeira:
Sec und ciner Mefjerjpite Capenne-Pfeffer unter dfterm Abjhdumen zu
einer flaven, biindigen Suppe, welde, wenn alle Scdhaum: und Fetttheile
vein abgenommen . find, mit eiwem Mnridyttdffel voll Sauerampfer-Puree
untermengt und durdygegoflen wird. Cine halbe Stunde vor bem Wnridyten
toerden dic bentertten KISBden jujanmmen langjam abgefodt, das Sdyildbfroten:
fleifd) nebjt ben Kspden in die Tevrine gethan und vie fodendheige, gehirig
affaijonnirte und mit etrad Sdyildtrdtenblut fegivte, Frdftine Suppe dariiber
angegofien, Lebende Sdildfriten fommien jelten ju ung, bagegen verfieht
ung Eugland mit cinmarinirtem Sec-Sdyildtrdtenjleijd, weldes nad) allen
Weltgegenden in bledyernen Biidyjen verjendet wird, Wenn man aljo eine
foldye Suppe bereiten will, jo wird eine fehr Triftige Eopagnole mit Wa-
beita Bereitet und bas Sdyildfritenileijdy aus der Biidje genommen, ebenjo
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der vovhergehenden gleid) in Stiidden gejdnitten und blod cinmal damit
aufgelodht und angeridytet.

92. Qifli. Une oille.

WMan jdneidet fieben big adit Pjund Odyjenfleijd) vom Sdhweifitid,
jedh8 Piund Kalbfleijdy vom Sdlegel in CStiiden, belegt den Boden eines
angentefjenen Fleijdhtopfes (Marmite) mit Halb:-fingerdi€ in fladye Sdeiben
geidynittenemt Nievenfett und vier grogen cbenjo gefdnittenen Rwiebeln, gibt
pagd Fleijd bdagu, nipt es mit einer vievtel Mag cinfadyer Vrithe, (At e
auf einem {droadyen Winbojen ber Kraftbriihe (Confommé) gleidy angiehen,
fitllt diefed jodbann mit einfader Fleijdbriihe oder Faltem Wafjer bid diber
die Hiljte auf, {diumt e8 jehr vein ab und (it eé langfam toden, Unter:
Pefien Hat man die Hiljte eines Hammelid)legels, bdie Hilfte eined alten
frifdyen Hajen, pwei alte Hithner, gwei alte Feldhiiher am Spiefe halb gar
gebraten, weldyed man jodann nebjt einem Selterie, vier Rorri, vier Peter:
jiliemourgeln, cinem halben Kopf Wirfingtraut, wei weigen Ritben, vier
gelben Riiben, alles vein gepupt, gewajden und in Stiiden gerjdmitten dagu
gibt; fiillt dag Gejdyivr, im Falle ¢ nid)t voll wive, mit fodyender Fleijdy:
brithe auf- und ldjt das Gange, gut gugebedt, von bder Seite fiinf Stunden
fangjam toden. Hieranf wird dag Gejdive langfam uviidyegogen, und
eine viertel Stunde vubig jtehen gelafjen, dag Fett wird fodbann auf vev
Oberflide eine Dede gebildet haben, weldyed man mit einem Anridtidfiel
vein und bequem abuehuen Yanu; die Oilli wird jodann durd) eine gut
auggevdfjevte feine Serviette pafjivt und big jum Gebraude, ungejalzen,
warm gejtellt. Gine vievtel Stunde guvor wivd fie gehdrig gejalzen und in
oberen SKaffeetafien Beip jevvirt. Dieje fehr frdjtige und wohljdymedende
Brithe wird ausidlieglidy nur nady grégeren Abendbunterhaltungen gegeben.

93. Gnglifde Fijdjuppe nodh Lady Morgan. Potage anglaise
de poissons & la Lady Morgan.

Naddem man von Jwei Lotten ober Barben, cinem Aal, einem
Stitddyen Hudjen odber Hedyt das Fleifd) abgeldjt hat, wevden die Griiten
und bie dugere Hout abgeldit, in Stidden gejdnitten und in Butter
jautivt.  Die Abginge von jdmmtliden Fijdhen werbén in eine Cafjerolle
gethan, mit dem ajt von einer Bitrone, einer Bouteille Champagner,
ben Abgdngen von einigen Triifieln, pvei Bwicbeln, einer gelben Riibe,
cinem Stit€e Cellevie, wei Porvi, cin wenig Thymian, Bafilicum,
WMajoran, ein wenig Muskatnuf und Cayenne:Fieffer, gwei Gewiirgnelfen,
pwei Sarbellen und ein wenig Saly gewitrgt und dag Gange, gut vers
idlofien, ein Stunde (angjam gedimpjt. Sobann wird bdiefe Gffeny durd
cine veine Gerviette pajfivt, mit einem fehv frijtigen Conjommsé verjetst
und wmit vier Giweig clavificivt, Die fautivten Fijdfilets tommen beim
Mnvidyten in die Suppen:Terrine mit ungefihr dreigiy Stitd tleinen, ling:
lidien, vou Heditenfleijd) beveiteten Kvebstnidelden (f. Fijd:Farce mit Krebs:
butter), fjed)® Stitd jehr jdwarzen, in jehr jddner Form gejdynittenen
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Tuiiffeln, 30 Stiit {dydnen, "Fleinen, weigen Champignond nebjt 30 Stiid
abgetoditen Aujtern und der Gffeny daven, und dag fodendheife und ge:
hiévig ajjaifonnivte Conjommé wird dariiber gegofjen. .

94. Guglijhe Stirfuppe. Potage d’Esturg geon a . I'Anglaise.
Sturgeon-Soup.

Man beveitet eine trodene Vraije (Mirepoix) nad) Nr. 256. In diefer
werden ecinige Pfund Stor, naddem bevjelbe gut gereinigt und audge:
wajden ijt, weid) geditnjtet. Jjt derjelbe nun in feiner Mavinade falt
geworden, fo werden aud dem Fleifdy defjelben Fleine regelmipige Cavreaur
gejduitten.  Untevdeffen beveitet man eine gute Fijhbouillon, wozu man
ebenfalld nebjt den audevn Fijden zwei Pjund Stév mitbod)t (fiehe Fa:
ftenbouillon, Nv. 106), nebjt einem Glad Portwein und einer Meffers
{pibe Capenne.  Beim Yuridten wird ein wenig Savdellen-Butter unter
bic Suppe gevithrt und bdieje iiber die Stoérvjtiidden, zwer Dupend Fiid):
tncteldien und ebenfo viel jeingeblitterte vedht nm{;e Champignond an:
gevidytet.

95. Gefliigeljuppe mit Kartoffeln. Potage a la reine Margot.

Viev junge Hithner werden am Spiegge gebraten; nadybem fie falt
find, wird das Bruftjleijd) ausgeld{t, Ddiejed jehr fein gejdynitten unbd ge:
jtogen; bie Abfille devjelben Tommen in eine Gafjevelle, woriitber man bie
néthige Gefliigel=Bounillen giept und foden (igt. Sodann [ift man ein
Ctitd Butter in einer Cafjevolle beif werden, gibt das udthige Mebl
bagu und vdjtet e§ jujammen blaggeld, dann wird dad Gefiiigel:Conjommé
vein entfettet, durdygejeiht, das Mehl damit angeviihrt und die Suppe auf
bem Feuer unter bejtindigem Miibren in'¢ Kodyen gefnad\t SD1e|e it
man nun von der Seite langjam foden und id)aumt jie dabei vein ab.
Wnterdefien werden adt Stitd gute Kartofieln in dev Ajde gebraten, ab:
gejdilt, duvd) ein ieb pajiict, mit dem gejtopenen Sefliigel unter die
Suppe gevithrt, dann dburd) ein Haartud) pajjirt und au bain-marie warm
gejtelit,  Kury vov dem Unvidten wird bdiejelbe big zum SKoden beif
geru()tt gehorig gejalzen und mit einer Hhatben M afg jitgen Doppel=Rahm
und einem Stitdden gan3 fttfdm' Sdalenbutter in genaue Berbindung
gebradyt.

96. Rraftfuppe nad) Monglas. Consommé a4 la Monglas.

Man bratet einen arten Kapaun und ein ober zwei Feldbiihner,
mit Eped bewidelt, in threm Sajt am Spiege gav uubd jtelit diefe talt. °
Unterdefien beveitet man ven einem alten Huhn eine gavte Geflitgel-Farce
und fodt diefe, in ein Linglidbreites Stiid geformt, in Fleijdbriihe gar,
und jtellt Ddiefe cbenfalls falt, Ferner wird eine jdydne Ginjeleber in
guter Braife gar gemadyt. @mmq Stiid jdine eige € hampignons werden
rein gejddlt und mit Bitronenjaft, VButter und etwas Fleijdbriibe einige:
mal iibevfodht. Gbenjo werden adt Stid fdone Triifjeln gejddlt und
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in Mabeivawein abgefod)t. Nadpbem vieg beendet ijt, werben aud Allem
tleine (inglide Spitweddyen febr egal vein gejdnitten, Jujamnen mit einem
Ztid erlaffener Glace itber vem Windofen gejdmwungen, wnd fodbann in
bie Suppen-Tevvine gethan.  RAwei IMMag fodiendheied, Ervjtalibelled und
triftiged Gonjommé werben langjam taritber gegejfen. Veon dem Kapaun
und den Feldhithnern werben uuy die Filetd dagu gefdmitten, die Ab:
ainge aber 3u dem Gonfommé genemmen.

97. Windjor-Suppe. Potage a la Windsor,

Rwei Pund Odjenileijdy vom Sdylegel, drei Piund Kalbjleijd, eben:
fallé vom Sdylegel, wevden in Stiikdjen gejdynitten, und nebjt cinem
halben Pjund mageren Sdyinfen, cinigen Rwiebeln, einer gelben Kiibe,
ywei Porri und einer Halben Selleviervurgel in einer Eafferelle mit einem
batben Pfund Butter braun gevdjtet, jodann wirk die Cafjerolte mit guter
&leijdbrithe aufgefitllt und vier Stunden lang langjam getodt.  Rwei
alte Hithner werden fammivt, audgenommen, daé BVruftfleijd audyeldit;
die Mejte werden 3e\l)acft und 3 der Suppe gethan; wvon den Hiibners
filetd roird eine yeme gavte Gefliigel=Favce bcrcttct und daven auf gwei
Gaffevolle:Bedeln in g[cu{)et Anzahl Heine runde Ridgden gemadt und
mit Papier ugededt wn einem talten Trte aufbewahet.  Unterdeg (Xt
man ein vievtel Pjund Putter Heifg werben, gibt drei Kodyldfiel voll WMept
dagu und réjtet dies auj Kehlenfeuer langfom lidtbraun, weldes man
fobann, nadden man e8 mit cinfader Fleijdbrithe angerithrt fHat, ju dex
Suppe giet und mit derfelben qut verfedwen (3t Nadyvem died crreidyt
ift, wird die Coulid jebr vein entettet und durdy ein Haartudy gefeibt
und warnt geftellt.  Unterdefjen hat man ein halbes Pfund ttnlxetmd\e
Maccarontiudeln mit frijdem LWajjer einmal anjgelodt, die man in einen
Turdijdlag {diittet, mit frijdem Wajjer abjdwemmt und fobann auf ein
Tud) legt. Dieje Nudeln wevben nun in vievtel Bell lange gleide Stiid:
den gefdmitten, in ecine flade Cajjerclle gethan und mit cinem Glas
Mabdeira, einer WMeflexipite Cavenncpfefier und einem Ctidden Glace
nebit etwag Saly vellendd gar gefodit, Die einc Hilfte der KIdpdyen
wird in leidter Fleijdbriihe mit etiwad Saly abblandyivt, die anbere Hiilfte
pavon aug dtem Cdmaly (idtbraun gebaden und nebjt den Waccaronis
nubdeln in bdie SuppenzTervine gethan. Wihrenddem hat man die Suppe
mit einer halben Wouteille Madeira:Eec cine hatbe Stunve ned) langjam
gefodit und alled Fett und Sdhaum nedmalé vein abgencnimen, weldwe
jodann, wmit einev Prije Cavennc:Pfeffer und dem nithigen Saly im Se:
jhmad gehoben, iiber den KISpden und RNudeln angegefjen wird,  Tiefe
Suppe mujp fid) durdy ihve Neinbeit, Frijtigen und angenchmen Gejdmad
und durd ibre ridtige Viindigteit audieidnen,

98. Jigerjuppe. Potage chassenr i la Gentilhomme,

IMan beveitet ein febr friftiges Confonmms, worin man gwei Feld:
bithrer und den Riiden eined Hafen langfam weid) foden (ift. Tiefe toerden
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bann  audgehoben und Ealt gejtellt. Gleidhzeitig hat man ein Pfuud
Sdyinten, cin halbes Pfund Divrjleijd) aetodt, wie aud) fedys Stitk gute
Bratwiicjtdyen gebraten. Ebenje fodht man drei Hinde voll gute Linjen
weid), weldye man fonad) in einen Duvdidlag jdyiittet. Das Conjommé
wird nun gefeipt und mit vier Cpldjjeln voll Mehl, weldyes mit einem
Stit€ frijher Vutter lidtbraun (angfam gerdjtet wurde, nad) und nad
verbunden und dann iiber dem Feuer bei Oejtindigem Niifren um
Sieben gebradyt, wovauf man die Suppe von der Seite langfam ecine
hatbe Stunde Fodien Lijt und man dad aufjteigende Fett und den Shaum
rein abnehmen ftann. Wilhrend des Kedensd yibt man ein Bouquet garni,
welded ausd Peterfilie, Thymian, Juwicbel, einem Lovbeerblatt, gut mit Jwirn
gujnnumengebunden, bejteht, nebjt einem Glag Madeiva:Sec in die Suppe
und it diejes nod) cine vievtel Stunde mit duvdyfoden, weldyed dem
ofuehin jdhyon Frijtigen Conjommé ned) mehr Gejdymad und Kraft gibt.

Sianumtlidie Fleijditheile, nimlidy der Hajenviiden, die Feldhiihner:
britjtdhen, die Bratwiirjtden, der Sdjinfen und dag Dévrfleijd) werden in
fleine jaubere Stitden getheilt und webjt Fwdlj Champignons, weldye fein
geblittert gejdynitten werden, in eine pafjende €affevolle gethan, die nithigen
Qinjen dagu gegeben und die Suppe daviiber gefeiht, wmit welder man
alles nodymatd aujfoden (gt und fic dann nad) wiederholtem Gntjetten
und Abjdiumen jogleid) anvidytet.

99. Weijge Coulis-Suppe auf englije Art. Coulis 2 PAnglaise.

Man  beveitet von einem Theil guter Fleijdbriihe und cinem Theil
Gefliigel - Confommé, mit einem vievtel Pjund frijder Rutter und dem
ndthigen Mehl eine Coulis, und fodyt dieje eine Stunde lang aus Shaum
und Fetttheilen vein aus; diefe wivd mit einem Halben Rjund rein ge-
wajdyeien, und in Gefliigelbriithe mit ecinem Stit vohen Schinfen und
ciner Bwiebel, in die man wei Gewitvgnelfen eingedviidt Hat, fdvnig
gefodyten Kavelinen=Neis, Curry-Powder, und einem Quart quten Mabdeiraz

Zec gehdriy afjaijonnivt, angevidtet, Ebenjo gehdrt die braune Conlis:

Suppe mit Neid, Sefliigel=Filetd nebjt etwas Gavenne-Rieffer und Ma:
deiva ju Denm Rieblingsjuppen dev (nglidnder.

100, Weifge Coulis=Suppe mit Jwicbeln. C(Conlis & la Soubise.

Dev eben bejdyviebenen Suppe gleid), jedod) ofhne Piejfer und Ma:
beira, wirte eine veiwe Couli¢ Deveitet und an bain-marie warm gejtellt.
Unterdep werden adyt big gehn Stitd jdydne weige Fwicbeln gejdhdsrt und
in feine Sdyeiben gejdynitten, bdie in cinem vievtel Phund frijder Buttev
weid) gediinjtet und mit einigen Anvidtdfieln voll Bedyamel (§. Bedyamel)
ourd) ein Haavtud) gejtridyen werden.  Fernev OGeveitet man eine etwas
fejte Geflitgel=iFavce, die aber mit einem Theile von dicjem RKuviebel=Purvee
qut abgeviifrt werden muf, und aud der fleine vunde K(dRden gemadt
werden.  Wenn aljo Alles died treffend audgefiihrt ift, werben eine balbe
Stunbe ver dem Wnridten die KISpdhen Langjam abgetodt, die Goulis
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mit dem Bwicbel:Purce untermengt, fodyendheii geviibet, gebvig gejalzen
und mit den Kicgden nebjt Brotfrujten (Crentend) in die Suppen:
Terrine angeridtet,

101. Batavia:Suppe von indianifden Bogeluefiern.
Nids d’hirondelles.

Tev Werth, weldyen man auj diejes Predult 3 legen pilegt, qriin:
Pet Jid) webl meijtens auf ben febr bobenm Preio defjelben.  Sompr be:
baupte id), dap dieje Nefter in ber Vejdajienbeit, wic fie ju une fom:
men, fiitv Sunge und Magen gav feinen Werth mehr haben, indem ibre
bejte Gigenjdaft Pann die ijt, dag fic nad qar nidto jdmeden und vaj
man ifnen nur mit dugerit fubjtantidjer Veuillen Geidymad geben tann.
Bon  Ddicjer dugerit Coftipieligen Rubcrcitung mug man andy vie auper:
erdentlidy jtavfen LWirfungen Herleiten, welde der Genug devjelben ge:
wibrt, nidt aber ven den Vegelnejtern felbjt.  Wire co nidt befannt
und entjdicden, dag dic jdben, fnovpeligen, nejtavtigen Hitjen wirtlidy
ven fleinen Bigeln jujammengejiint werden, fo wiivde man jie fiic ge:
trednete Sdwdnume balten, da fie in Ninfidt ibves fajevigen Wefend die
Ratur derjetbert 30 haben jdeinen,  Und awie viele Wetriigereion mégen
audy bamit wivklidy vevgeben!  Dicfe Togeluejter find mun, wenn fie ju
ung fommen, er langen Meife wegqen, jdon inuner alt, und ded darf
man it Sidierheit vevaudiepen, dag tie wegen ihres hohen Preijes wobl
mandyed Jabv licgen, bid jie jur Cenjumtion gebraudt werben., Tabher
mag ¢ aud) fommen, dag fie cin jdmunig gelbgrance Anjchen baben,
ba fie dod) cigentlidh weig und veinlid fein jellten, und dic Rauflente ten
LWerth terfetben um jo Hiber anjdlagen, ie tredner und weiger fie jind,
Nady ter gemeinen Mcimung - bejteben dic indianijden S dypvatbeunciter ober
baut die indianijde Sdwalbe ihr Nejt aud galertartigen gewiivzbaften
Eeeqawidien.  Wae nun aber cin Looduft, weldes vier big fini Jahre
alt ijt, fitv vie Bunge und ten WMagen Gutes baben fann, tag mag Jcder
jelbyt beurtheilen,

Tie Bevcituny dicjer Suppe ift folgende: Ten Abend verher werden
jedhs bis adit Yoth jolder Nejter in talter Veuillon idiber Nadyt cinges
weidyt, dee andern Tagd mit ver Spiduadel alle die fletnen Fedevdyen,
tie jdwarjen Runtten gleiden, bevaudgencmmen, dic Nejtdyen, weldye ge:
hévig anfgavcidt find, waden en filet pejdnitten, in cine Cafferelle
gethan und mit Mabeiva, chivas Cavenne und cinem Stk Glace lang:
fam gefedit.  Fevner Hat man cin jebv friitiged Conjommé  beveitet,
weldyes mit einer Halben Veuteille MadeivazSec, etiwas Gavcue und den
Bogelnejtern vellends weidy geted)t wivd,  Beim Anvidten wivd fie ned:
mald vein abgejdyinmt, gehovig gqejatgen und in die Tcrvine gegojjen,
Dicfe Suppe muf fid durd) einen friftigen Gejdymad audycidnen.

102, Odfenjdweifjuppe auf englijdhe Art. Ox-Tail-Soup.

Gin cder jwei jdyine Tdijenjdpveife, je nad) Bedaxf, werden vein
’



D

70 ‘ I, Abjdynitt. 2. Abtheilung. Ren den Fleifdiuppen.

gewajden, in Stitde getheilt, cinige WMinuten in fodender Fleijdbriipe
abgefodyt, dann mit frijdem Wafjer abyelithit; jobann werden fie in eine
tiefe Cajjerolle mit Spedidyeiben, etwas vohem Sdyinten, cinigen wiebeln,
gelben Ritben, Porri und Sellevienurzel, Lovbeerblatt, wei Gewiivznelfen und
mehreren Pfeffertivnern nebft etwad Saly eingeridtet. Scbann gieft man
cine Boutcille weigen Wein und ebenfo vie! Bouillen daritber, bdedt fie
g, bringt fie auf bem Feuer in's Kodyen und Lijt fie anj Kohlenfeuer
weid) dimpfen.  Wenn fie nun giemlidy weidy find, werben fie mit oder
Sabel ausgehoben, die Efjeny durd) cin Haarfich gefeiht und entjettet,
pann mit dem néthigen, friftigen Gonjommé und cbenjo viel Gpagnele
untevmengt, die Sdpweifititde dagu gethan und mit einer Bouteille Mabdeiva
nod) vellends weidy gefodt; bic Suppe wird immer vein abgeidhiumt und
entfettet,  Beim Anvidten wird der Tdjenjdiveif in die Suppen:Terrine
gelegt, einige Anridtldfiel voll weid) gebiinftete Julienne (witvflidt ge:
jdhnittene Wurzeln) bagu gegeben und maddem bdie Suppe nod mit
bem ndthigen Saly und Cayenne im Sejdmad gehoben ift, wird bdiefe
Ravitber angegoffen unb ju Tijdy gegeben. -

103. Jagdjuppe nad) Lowenftein. Potage chasseur
a la Liwenstein.

Bwei Pfund Sdyinten, ein Rfund gerdudjerte Sdnveindbrujt revben
gufammen blandyivt, abgefithlt, in jdéne Stiidden vcin jugejdnitten, in cine
Cafferolle gelegt, mit flein wiivfelidit gefdnittencit gelben und weigen Niiben,
von jeder eine Thertafje voll, iiberjtreut, gefalzen, mit guter Bouillon, einem
Sdopfldfiel voll Rindfleijdijité und einer Halben Louteille Mabeira iiber:
goffen und jugedet, langjfam weidy gefedht. Unterbeffen fiebet man eine
Lhertafle voll Linfen weid), welde man abjdiittet und der Suppe beigibt.
Gbenjo werden jwei junge Feldhiihner am Spie, wie aud) od(f Fleine
Bratwiirjtden in der Rfanne gebvaten, die man, jowohl( bie Feldhithner wie
die Wiirftdyen, in gehorige Stiike jdyncidet, ju der Suppe gibt und mit
diefer nod) eine vievtel Stunbe foden Ligt. Beim Anviditen wird die Suppe
gchorig gejalzen, mit etwad Piment (FJamaica:Piejfer) im Gefdmade
gehoben und vedit heip gu Tijd gegeben. Geridijtete Brottuiijiden werben
ertta nody fervirt.

104. Polnijde éunpe. Potage a la Polonaise. — Rosol.

Man gidt in etuen Fleijdhtopf ein Rfund vohen Sdyinten, eine halbe
jhone Kalbgbrujt unb wei junge Hiihner; bdiefe Flcifdititde werden nun
mit vier Mag frifhen Wafjer iiberfitllt, ehwas- gejalzen und dann jum
Cieden gebradit.  Jjt nun diefe Fleifdhbriihe gehirig abgejdiumt, jo gibt
man cinige gelbe Nitben, zwei Povri, einen Kopf Sellevie, einige Reter:
jilientourgeln fammt dem Griinen, eine Swiebel, in welde man jwei Ge:
wiivgnelfen eingedviidt hat, daju, und Ligt die Bouillen fo lange langjam
fieden big die Fleijdjjtiife weid) geworden find, Hievauj wirh die Fleijd-
Briihe durd) eine Serviette in eine anbere Caffevolle gefeift, fehr vein
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entfettet und dann, mwenn diejelbe wicber fiebet, bas néthige Tuantum
tiirkijdyer Weizen:Gries eingelodt. RNady einer balben Stunde wird nun
tie Cuppe gehirig gejalzen, angeriditet, bdie in jddne Stidden gefdnits
tenen Fleijdjtiide dagu gethan und fo ju Tifd gegeben,

L. Jbschnitt. 3. Abtheilung.
Yon den Saftenfuppen. Potages maigres.

105, Faftenwuryelbriihe. Bouillon de racines maigre.

Ju eine paffende, tiefe Cajjerelle fducidet man in Sdeibden viex
Stitd  gelbe RNiiben, fed)s Jroiebeln, drei Porri, jwei Képfe Sellerie, juver
alle$ gercinigt und gewajden und réjtet fic mit einem Stiid frifder Butter
einigg Reit, bid fie eine golbgelbe Farbe haben, ab. Hievauf gitt man fiinf
big jech8 Hinde voll diivve Grbjen, nebit einem Rouquet vou PReterfilien,
auerampfer und Kerbelfraut daju, fitllt dbas Gefdriry mit frijdem Waffer
auf, bringt e8 jum Koden, jdiumt eé rein ab und (gt dieje Wurgelbriibe
einige Stunbden langfam fodien. Nady Verlauf biefer Beit wird dtas e:
idirr vom Feuer gethan, wo man e8 eine halbe Stunde vubiy ftchen (it
bi8 babin werben fid) die LWurgeln und die Erbjen gejept Haben und bdie
Briibe wird tlar fein, man feihet fie hievauf duvd) cine feine Serviette in
einen irbenen Topf und ftellt fie bis jum rweiteren Gebrand) falt. Ticje
Burgelbriihe bient jur Bereitung aller Art Fajtenfriuterfuppen und ber:
gleidien Saucen.

106. Faftentraftbruhe. Comsommé maigre.

Bur geborigen Bereitung diefes Confommé find verfdicdene Arten
von Fijden nothig, und man nimmt gowdhnlid), wenn e in drtlider Be-
siehung die Umijtdnde gejtatten, Kavpfen, Hedite, Varjde, befonders Sdileien
und Frojdfdentel, aud Fann man mit dem bejten Erfolge, wenn e bie
allenthalben jtrenge Tefonomic juldgt, einen ¥leinen Aal dagu nehmen,
Jn Gegenden, we gingliher Mangel an Siigwafferiijden ijt, wie 3. B,
in Griedenland, bercitete idy diefes Conjommé aug Seefijden. Ju vier
Mag guter Fajtencenjommé find joci Piund Karpfen, poei Piunt Sdleien,
ein. Rfund Hedit und Laridye, nebft cinem Sdod Frejdjdenten ndthig,
Radvem alje jammtlide Fijde nady ibrer befannten Weije gejduppt, aus:
gencmmen und gewajdyen iorden find, werben fie in Stiide gejdinitten
und in einer mit einem bdifen Boben wverjehenen Eajferclle mit cinem
balben Pjund Butter, einigen in bdide Sdeiben gejdnittencn Rwiebeln,
einigen gelben Witben, Porvi und einem Stitd Sellevie jdjidytemweife cins
geridhtet, toobei jedody bemerft wird, baf bie Rviebeln mit ber Butter
die unterite Qage jein miiffen. Sobann fept man die Cafjerelle auf
Rohlenfeuer, gibt einige Anvidtisffel voll Waffer tagn und Ligt dag
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Gange langjam dimpfen bis dic Swickeln am Boben eine braune Farbe
haben. Scobamn wird bie Cafferolle mit frijdhem Wafer angefullt, in'¢
Reden gebradyt, rein abgejdiumt und jeo, gut veridlofien, el Stunben
fangfam von dev Eeite gefodt. Hicvnad) with biejed Fijdeonfommé rein
entfettet, damm buvd) eine feine Scrviette pajfirt und in eincm irdenen
Gefif talt gefjtellt. Sollte diefes Confommeé nidt gang hell fein, fann
man ed mit cinigem Cicrwei flaven. Tenn 6 mug fehr hell, von
lidtbrauner Favbe und friftigem Gejdymad jein.

107. Polnijee Suppe auf cinc andere Art. Potage nationale
a la Polonaise. — Barszeze.

Hicgu mug man cinen jdoen cinige Wedyen vorher beveiteten fiuer:
liden Rotheriiben-Cajt Haben. Man nimmt ndmlid) ein Heines Fagden,
filllt diejed big itber die Hiilfte mit gejddtten, in vier Theile gejdnit:
tenen, vedyt fdhenen, gejunden Rotheritben, dann big jum Rand mit frijdem
Laffer, bHievauf wird bdaffelbe mit cinom veinen Tud iitberdedt und an
eincn warmen Srt jum Gdhren gejtellt.  Nady adt big 3ehn Tagen wird
Pag Fdapden in den Kcller geftellt und den bavauf folgenben Tag dicje
Rotheriiben-Brithe langjam gejeiht. Die Gdahrung tann jedod) nod) da-
burd) gefdrbevt werben, wenn man cinige Stiiddyen Semmelbrume ju ten
Ritben gibt. '

Die Suppe toird nun auj folgenbe Weije beveitet. Man gibt in
einen paffenden ivbenen Fleijdtopf cine Kalbshare, Hejife (garnet de veaun),
gwei. Piund T dyjenfleijd) von dev Brujt (Vrujttern), cine fdhdne fette,
junge Gute, cine Poularbe, cin Pfund gerduderte, juver abblandyirte
Sdweinsbrujt, adt Stiid gute Sdiweinsbrativiivjte, ferner jwei getbe
Riiben, wei Rwiebeln, jwei Porvi, cinige Reterfiliemvurgeln und vier
Gewiirgnelfen.  Die Fleijditiide werben nun mit der jauerliden NRothe:
ritben-=Jii8 aufgejtellt, in’s Kodjen gebradt, jebv rein abgefdhiumt und je
nad)y Bedarf dev nithigen Veit gehiviy weid) gefodyt, dody nidt u weid.
Jit nun bies cvveidt, jo wird bdie Beuillon gefeiht und, wenn jie bei:
nabe falt ijt, mit fein gejtogenem mageren, vehen Cdjenfleijd und etrwas
Gitlar clarificivt.  Unterdeffen werden bie Fleijdjtiike jauber jugejdnitten,
und war bag Brujtleifd) von der Gute und der Poulavbe wirdk tmincict
(blatterig gefdhnitten), bdie Sdyweinébrujt in Feine vievedige Stiiddyen,
ebenfo dbag Odyfenfleifd), wie aud) die Bratwiivjte. Diefe Fleijd)tiitdyen
werden nun in den Suppentopi gethan, mit weid) gefedten, nudelartig
gefdymittenen  Nothevitben fiberjtrdut und julept die Jugerit angenehm
fdmedende Frijtige Bouillon davitber gefeift.

Tiefe Bouillon wivd aud) in Polen gany fiiv fid allcin bei Sou:
perd, Billen 2c. in Taffen jevvivt.

108. Foftentrauterjuppe. Une panade aux herbes maigre.

Bicr Cplofiel voll fein gejdnittency Gartenfaneramyfer, bdrei Cg:
(éfjel voll feined Kevbelfraut, etwas fein gejdnittene Bwiebeln und Peters

e c———
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filte merben in cinem vievtel Pfund fHeiger, frijder Butter einige eit

-gediinjtet, jobann it einem Sddpildfiel vell Wurgelbriihe begojjen und

mit etwad Saly weid) gefodt. Bleidzeitiq werben gwei frijde WMund:
brote abgerichen, ber Beben abgefdnitten, bdie Prote jobann in ESdyeib:
den gefdnitten und auf einem Plajond in cinem nidt fHeigen Badefen
getrodnet. Sobann fommt dag Brot in cine Cafjerelle, die Kriuter
werben dagu gethan, mit nody jwei Mag Wurzelbriihe begefien und fo
sufanunen mit etiead Saly gut verfedt. Beim Anvidten wird bie Suppe
gehorig gefalzen und mit dem Gelben von jedhd Giern und cinem Halben
Quart guten, fiigen Rahm legirt und angeridytet.

109. Geroftete Semmeljuppe, Potage maigre & 1'0rléans.

Tret Thertaffen voll weiges, geriebened Munbdbret wicd in cinem
halben Pfund frijder Butter lidytbraun gerdftet, fodann mit poei Mag
fFajtenbriihe begoffen und eine Halbe Stunde gefodit. Beim Anridyten
wird die Suppe vein entfettet, gehivig gefalzen, gut burdgeriihrt und mit
dem Gelben vou jed)s Giern legirt und angevidtet. Wiirfelidt gefdynit:
tene und in frifder .Buttet goldgelb gevditete Bwickeln temmen oben
tariiber,

110. i’yaﬁm:ﬁrtbsiuppc. " Bisque d'écrevisses maigre.

Dreifjig Stild Krebfe werben vein gewajden, mit etwad Salz und
Wafjer {dmell abgefedt, fodann bie Sdpveifdien ausgeldjt und bei Scite
aeftellt. Ben ten geveinigten Ritmpfen, Sdyeeren wird mit einem halben
Pfund Butter eine Krebsbutter (fiche Kvebobutter) Beveitct, btie Sdalen
werden jobann mit jwei Mag Fajtenbriihe nodymald gut ausgelodt, bdie
Briihe fodbann durd) eine feine Sevvictte ‘in eine Cafferolle pajfirt und
mit 5mci fein gejdynittenen abgetrodneten Munbdbroten nebjt etwas Saly
su einer Suppe angefodit.  Hierauf rwivd die Suppe dburd) cin Haavtud
gejtridhent, mit der nod) néthigen feifen Fajtenbriihe verbitunt, mit der
RKrebgbutter gcbunden, gehirig gefalzen und iiber die Kvebsjdrvciidyen,
Hedytentldpdyen (fiehe Hedten=Farce) und gerditeten Vuettrujlen angeridytet.

111. Faften:Confommé mit Hedtentnddeln. (onsommé maigre
anx quenelles de brochets.

Man bereitet von tem Fleijde cines weipfindigen Hedytes eine tore
nige Farce (fiche Abfdm. ven ten Favcen), von welder man mit o
Raffeeléfieln aufi einem mit frifder Butter bdejtridenen fladen Cafferelle:

Tedel auf bie befannte Weije fleine KIdRden formt, die man cine vicrtel

Stunbde vor dem Anvidyten in -cinfadyer Fajtenbriihe abfod)t ‘Beim An:
ridyten twird bdbad néthige fraftlge FajtenzConjommé in die Tervine gee
gofter, dic KbBden mit einem Sdhaumisfel audyehoben, und nebjt ciner
Hand vell Eeiner runber Brotfrujten (Croutensd) dagu gethan und fervivt,
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112, Faften:Confommé mit Forelen:Shnitten. (onsommé
maigre aux filets de truites.

Cedhs Stitd [dyene Fovellen werben ausdgencmmen, rein gewajden,
jeve Forelle der Linge nad) in ber Mitte durdygejdnitten, die Haut nebijt
den Grdten abgeldft, jede Hiljte wicter in vier bid fiinf gleidhe Stiid:
den gefduitten, leidt gefalzen und in ¥laver frijder Butter auf einem
BWinbefen gefdroungen, jautivt, dann auf einen Teller gethan und warm
gejtellt,  Ru gleider Beit werden jwei Munbdbrote abgerieben, bie Rinde
abgeldit und von bdiefer vunde Croutond ausgejteden; diefe werden fodbann
mit feiner Fifdy:Farce befiridyen, auf einen Plajond neben einander gelegt,
mit Butter betrdufelt, geviebener Pavmefantife barvanf gejtreut und im
Ofen goldgeld gebaden. Beim Anriditen werben die Fovelen:Edynirtdyen
nebit ben Brottriiftden in die Terrine gethan und das gehdrig gefalzene,
friftige, flare Fajten:Confommeé Yodjendheip daritber gegojfen. G4 braudyt
nidt evwdhnt ju werden, dag die Wbginge von den Fovellen jur Verei:
tung des Confommé mit vevtwendet werbden.

113. JoftenzConfommé mit Monacos. Cousommé maigre
a la monacos.

Tiefe unterliegt in ihver Behandlung gang bder jdon bejdyriebenen
Krajtbrithe von Fleifd) und weidht nur infofern ab, dag Heim Fiillen bder
Brotideibdien anjtatt der Sefliigel-Farce hier Fijd:Farce, und ftatt ded
Sleifd:Confommé hier Faften:Conjommé gencmmen wird.

114, Faften-Conjommé mit Semmeltiofgdhen. (onsommé
maigre aux quenelles du pain.

115. Faften-Conjommé mit Butternoden. Consommé
maigre aux noques au beurre.

116, Faften:Conjommeé mit Pfannenfuden. Consommé
maigre- aux omelettes.

117. FaftenzConfommé mit gebadencn Erbjen. Consommé
maigre aux pois frits.

118, Fajten-Confommé mit verlorenen Giern. Consommé
maigre aux oeufs pochés.

YUe dieje hier auj einanbder felgenden Suppen Bleiben nur Wieder:
holungen, unbd werben ebenjo beveitet, wie id) e8 {dyon bei den Fleifd):
juppen befdyrieb; nur natiirlider Weife mit dem Unterjdyicde, bdag Bhier
Fajten-Conjommé genenmunen wirt.  Gin jehr taves, goldgelbes, Frijtiges

Sajten-Confommé ift die erfte Bedingung bei allen diefen hier angefiihr:
ten Suppen.
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119. Foftenjuppe mit gefiillten Giern, Potage maigre
a la Vénard.

At big zehn Stitd frijde Cier werben Hart gejotten; man wible
biegu fleine CGier, diefe werben gejdilt, Halbivt, der Totter ned) Heraus:
genomunen, und dann werben diefe mit einer Fifd):Farce (fiche Fijd-Farce),
unter welde nan fein gejdnittene Champignons gevithrt hat, erbaben
gefiillt. Biefe Gier werben in cin mit frijder Lutter andgejtridenesd
Sejdyive gejept, cben mit Putter bejtriden und mit geriebenem Rarmefan:
tife Dejtreut, wevauf man diejelben in ein Brateehr jtellt und langfam
gar madit. Chenjo witd von poci jdonen Soles bic Haut abyezogen,
die Filets audgeldjt, diefe in Butter jautivt, dann in egale Stiiddyen ge:
{dynitten und nebjt den Giern in dic Suppen:zTevvine gelegt. Dagu gibt
man nod) jwei big drei Duppend abgefodite und fauber jugepupte Aujtern
und giegt gulett dag friftige Fajten:Confommé, nad) Nr. 106 bereitet,
dariiber.

120. Faften-Conjommé mit geraudjerten Rhein=Salm:KIofden.
Consommé maigre aux quenelles de saumon du Rhin famé.

Bon jwei grogen ober drei Fleincren frijden IMundbroten wird bdie
braune Rinbe abgevicben, der Voben abgejdnitten und dag Brot Lein
wiirfelidht gefdynitten und in cine irdene Ediife! gethan. (Fine Bwicbel
wird mit etwad Reterfilie fein gefdnitten und mit cinem Stid® Butter
weidy gediinjtet, drei ganze und vier Ciergelbe werden mit einem Quart
Nahm abgeviiht, etwas Saly und Mustatnug bagu gethan und mit fines
herbes (feinen RKriutern) itber dad Vrot gegeffen, ugededt und fo eine
halbe Stunde jtchen gelafjen.  Unterdefien werben drei viertel Pfund ge:
riudyerter Rhein-Salm aus Haut und Grifen geldft und fobann in gleidye
feine LWitrfel geidynitten, die man jobann unter dag geweidyte Vrot melivt,
Bon bdiejer Mafle rerden nun, nadden man juvcr eine Rrebe gemadyt
bat, Kitpdien nad) beliebiger Grége gemadyt, bdie man in Fodendem
Rafier mit dem ndthigen Saly cine hatbe Stunde ver der Tafelftunde
abfodht. Tad angenehm gewiirgte und helle Fajten=Coenfommé wird in
bie Suppen:Tervine gegoffen und die mit ecinem ShHaumldffel Heraus:
gehobenen KISgden werden in baffelbe gethan unbd fervirt.

121, Fijdiuppe auf vuffijhec Art. Potage & la Severin.

Wan bereitet nad)y Nv. 106 ein friftiges Fajten:zConjommé, in
weldied man eine Halbe Vouteille Sauternewein mittodht. Ebhenfo bereitet
man eine Macédoine ven (Gemiije, weldye aus gelben Nitben, Sclleric:
unbd iBeterﬁ(immurseln Dejteht, diefe werben mit einem Grbjenbobhrer aug:
gebobrt, jo bag man rvon jeder Sovte eine Thertafje voll befonumt; biejes
witd blandirt und mit Fajtenbouillen, etwag Juder und cinem Vtmtd)cn
Butter weid) gediinjtet.  Untevbefjen werben dreifjig Stiidt Eperlam ge:
reinigt unb Ddie Fifets ausgeldjt, bdiefe in Saljwafjer abgefodt, auf ein
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Tud) jum Abtropjen gelegt und nebjt den néthigen ungefahr swei Tubend
Ruebstnobelden (§. von den Farcen) und die Macédoine in bdie Terrine
gelegt.  Rury ver bem NAnvidten wird dag Conjommé gejeiht, mit bem
Gelben ven adit Giern, welde mit einer Obertaffe voll guten jauern
Rabm verviihrt worden find, flegivt, nodmald durd) ein Sick in bie
Tervine gefeift und dann ju Tijd) gegeben.

Jn Crmangefung tev Eperlans ténnen aud) Fevellen genommen
terden,

122, Fromgbfijhe Fafentraunterjuppe. Une julienne maigre.

Ginige gelbe Niben, vier Stitd Porvi, cine Selleviewuryel, bdrei
Stiid Kopifalat, jwei Swicbeln und ein Stitd Wirfingtrant werden gereinigt,
gewajdien und in feine Fadbenjtitdden, en filets, gejdinitten. Hievauf lapt
man cin vievtel Pfund jrijde Butter in ciner Cafjerelle heip werden, gibt
die gejdynittenen Krvduter bagw und (§fit dicfe mit ein wenig Saly weidy
diinjten. Sobann giefit man die nothige Fajtenfviuterbriihe dagu und (gt
tiefe nody einige Seit fodyen, wihrend man die Suppe rein entfettet. Vor
bem Unridyten wird die Suppe gebhérig gejalzen und mit gevéjteten runden
Brottrujten angeridytet.

123. Broune Coulis=Suppe mit Klofden. Coulis de poissons
aux quenelles.

Der Boden ciner Cafferelle wivk mit frijder Butter auggejtridyen und
mit vier Stitd in fingerdide Sdeiben gejdinittencn Jwicbeln belegt. Trei
Piund Karpfen, trei Piund Hedt, vievgiy Stitd Frojdidentel und jenjtige
Abginge ven Fijd) werben, nadybem man die Fijde gejduppt, gewajden und
in Etiide gejdnitten hat, in Sdidten davauf gelegt und die Cafferclle auf
Kehlenfeuer gejtellt. Nad) Lerfauj ciner Stunde wird alle Fliifjigtcit ver:
plmpft und die Jwicheln werben fid) gebriunt Hhaben, Sodanu fitllt man die
Cafferelle mit Wurzelbrithe anf, (It dicje ven der Scite langjam Eedyen und
iddumt fie jehr vein ab. Unterdejjen werden jwei Munbdbrote, jebes in vicr
Theile gefdynitten und jodann lidthraun aug dem SdHmalze gebacen, in
eine Cajfevelle gethan, bdie Fijdbrithe vein entfettet und durdy cine feine
Gerviette auj dag Brot paffirt, dad Fleijd) von den Fijden wird abgeldit
pagugethan und gujunnren gut verfedt. Hicvauf wivd fie durd) ein Haar:
tudy gejtridyert und nedymale von der Seite cined Winbefens Langjam ge=
fodt, Rev aufjteigende Sdaum jammt Fett wird vein abgenommen, die
Suppe dann gehdvig gejalzen, mit dem nody néthigen Fijd:Confommé, im
galle fic gu bid jein follte, vevditunt und iiber verher im Wafjer abgetodyte
Dedtentldjdien und Brottrujten angevidtet. Dicje Suppe muf ven (idt:
brauner Favbe und frijtigan Gejdymade jein.

124. Weifie, durdgefiridhene Faftenjuppe. Coulis & la reine maigre,

Cin Hedt oder Sdyellfijd) gu drei Pjund wivd gejduppt, ausgenom:
men und gewajdien, fedann der ¥inge nad) durd)geidnitten, aud Haut und
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Sriten geldit, in Stiidden gertheilt, gejalzen und nebit finjzig Stiid Frojdy:
jdenteln in frijder, flaver Butter gefdpoungen, jautirt, bievauj mit dem
Gelben von gehn bavtgefodyten Giern ju einem Brei gerjtopen und auf einem
Teller bei Seite gejtellt. Sobann wird veu wei Munbdbroten die braune
Rinde gut abgevieben, dev Boden abgejdynitten, jodbann in Sdyeiben gefdynit:
ten, in einer MRofhre getvodnet und jodann mit guter, weiger Fleijdbriibe
verfodit. Weun dieg evveidit ijt, wird das Gejtogene dagu gevithrt und
jujammen durdy ein feined Haavtudy gejtriden, fodann in eine Cajjerolle
gethan und au bain-marie (Dunjtbad) wavm gejtellt. Beim AUnridyten
wird dic Suppe bis jum Kodyen heiR geviihrt, gebhdria aefalzen und mit
tleimen, wiivfelidt gejdnittencn und gerdjteten Broten angeridtet. Dieje
Suppe fann aud) anjtatt mit Brot mit jdonem, qut gefodten Reis, Nu:
defn ober fleinen Fijdt(Spden geqeben werden, welded fovann die Be:
nennung dev Suppe auf jelgende MArt dudern wiivde, 3. V.

125. Weige, burdgeftridene Fajtenjuppe mit Reis. Coulis
a la reine maigre an riz.

126. Weife, hurd)gtﬂnd)mt Fajtenjuppe mit Rudeln. (onlis
i Ia reine aux nouilles.

127, Weige, burdgefividene Faftenfuppe mit Hedten:Riogden.
Coulis & la reine anx quenelles de brochets.

128. Ddurdgefiridene Frojdjuppe. Coulis de grenonilles.

Rwei Sdyod von den {ddnjten, weigen Frejd)jdenfeln werben, nadydem
man bdie Rehen abgejdmitten Hat, gewajden, auj einem Tude abgetrodnet
und mit einem Stitd frijder Butter nebjt einer Riwiebel abgevdjtet, mit
dem Sajte einer halben Ritvone und ein wenig weigem Wein gar gediinjtet
und fievauf mit dem Gelben von adit hartyefottenen EGiern fein gejtogen,
Dann (it man ein vievtel Pund Vutter bheip werben, gibt jo viel Mebt
bagu alg bie Butter in fid) fapt und rdjtet diefed etwas ab, viihrt e
jodann mit wei Mag gutem Fijdh:Conjommé auf bem Feuer an und
[igt e® cine Stunde langjam fedyen, we untevdefjen Sdaum: und Fett:
theile vein abgemommen werden. Nad)y Verfanj diejer Reit twerden die
gejtogenen Frofdjdentel dagu gegeben, duvdy ein feined Haarfieh gejtridyen
und Bievauf in eine pafjende Gafferelle gethan. Vor dem Anridten wird
die Suppe big um Siedegrad beig geriihrt, - gebivig gefalzen und mit
gerdjteten Brottrujten angeridtet. Dieje Suppe fanun ebenfo twie die

vorhergehende anjtatt mit Brot mit Nubeln, Nei¢ und Fleijdtidpden ge:
geben 1werden.

129. Peijdcljuppe. Potage anx laitances de carpes.

Gine balbe Map Mildner, eine Hhatbe Dag Rogener werden ge:
wajdyen und in einer Cajjerolle mit einem bhalben Quart quten Weinejfig,
einer Rroiebel, in die man gwei Gewiivgnelten eingebriidt hat, dem nithigen
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Ealy und einem Stitd frijdyer Butter, eine halbe Stunde jugedect, Yang:
fjam  gefodpt.  Wibhvend dem Wigt man ein vievte! Rfund Butter heif
werden, gibt det fleine KRod)(Offel voll Mehl( davan und vijtet diefes fang:
jant mit ein wenig Auder hellbraun. Sobann wird e mit et Mag
gutev Fijdbrithe und etwas Jiis ju einer Suppe angefodt, die man
mit den ndthigen Suppentrintern gut ausfoden (ift. Sobaun wird das
ett und der Sdyaum rein abgenommen und die Suppe durd) ein Haar:
tudy in eine Gaffevolle gefeiht und warm gefest. Beim Anvidhten wird dev
Rogener und Mildyner, im Wiener Ausbrud Peijdyel genannt, witvfelidyt
gejdynitten, in "dic Suppen:Tervine gethan, die Suppe wird fodyendhei
gevithrt, gehdrig gejalzen, mit cin wenig Pieffer im Gefdmade gehoben
unbd davitber angegofjen.  Tiefe Suppe wird in der Negel, mit etwas qutem
Weinefjig jduerlid) gemad)t, gegeben. Jebod) die bleibt jtets Gejdymadts:
jade veg Tijdhervn, nady der fid) der Wevfertiger gu vidten hat.

130. Weife Faften=Conlis mit Huftern. Conlis maigre anx huitres.

Gin viertel Pfund frijdhe Butter wird in ciner Cafjevolle qut Heif
gemadyt, dag ndthige Mebl, ungefihr gwei gute Kody(offel woll, dagu ge:
vithrt und etwad gevdjtet, jobann wird bdiefed Mour mit wei Mag guter,
weiBer Fijdbrithe angeviihprt, in’s Kodjen gebradt und cine Stunde lang
von allem Fett und Sdhaum febr vein auggefodyt ;5 jobann duvdy ein Haar:
tudy in eine Caffevolle gefeiht und wavm gejtellt.  Hunbert aud) hunbdevt:
fimfaiy Stitd Aujtern twerben aud den Sdyalen genommen und Jamut
ihrem Waffer in eine Cofferolle gethan und Hievauf mit einem Glisden
weifen Wein und dem Sajte einer Halben Bitvone jdmell abgefodt. Sie
werden fodann auf ein Sieh gegoffen, die Cfjeny bavon wird zu dev
Suppe gefeiht und von den NAuftern werdben bie |dhroarsen Bivte rein ab:
gejdnitten und dicje nebjt rund ausgejtodenen gevdjteten Brotfrujten in
die Tervine gelegt. Tie Coulis wird vor dem Anvidten in's Kodyen
gebradyt, gebivig qefalzen, mit dem Gelben von adt frijden Giern nebjt
einem Stiiddyen fehr frijder Butter fegivt (gebunden), und ither bdie
Aujtern in der Tevvine angeridytet.

131. Domberrn Faftenfuppe. Potage maigre (Chanoine.

(8 werben drei Dubent frijdye Aujtern aus den Sdalen genonmnen,
blandjirt, dev jdywarze Bart vein abgenommen und jammt ihrem Safte
i cine tleine Cafferelle gethan. INad) diefem werben drei Nutten (lottes)
gut geveinigt, in SGalzwafier abgefodt und dann nebjt. ihren Lebern in
gleidye fleine Ctitddyen getheilt; ebenjo werben wei Dubend Krebje ab:
gefodht, die Sdpweifden ausgebrodien. Fevner wevden wdlf Stiid idyéne,
feite Champignensd weip abgefedt und diefe in fleine Filets gejdynitten,
allc “bieje Jngrediengen wevden in die Suppen:Tevrine gethan. Untevvefjen
hat man eine jehr gute Faften-Coulid nady Rr. 130 bereitet, der man
bie Gijen3 von ben Auftern wie audy die von den €hampignons beigibt, und
ligt die Suppe mit einer Hatben Bouteille guten Nbeimwein eine gute
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Stunbe vein ansfoden. Kury vor dem Anvidten wird dicjelbe mit etiwad
Krebsbutter im Gejdmade gehoben, tediendheig duvd) cin Siebdyen iiber
die Jngreviengen gefeiht und 3u Tijd) gegeben.

132. Faften-Champignons:Suppe. Potage aux champignons maigre.

BVon einem vievtel Rjund jrijdrer Vutter und drei Kodylefieln voll
Mehl wird eine Rour (Mebljdpvie) gemadt, dieje etwad gerdjtet und
mit gwei WMap Fajtenteiuterbrithe angeviibrt, wieder in'é Koden pebradt
und eine Stunde lang langjam von der Seite gefodyt; der aufjteipende
Sdaum jammt dber Butter wird wibhrenddem vein abgenommen. (Eine
Mag ChHampignonsd werben vein gewajden, dag untexjte jdhwarie an den
Stielen abgejdmitten, jofort die Champignond gejdalt und in jrijder
Butter, dem Sajte ciner Bitvone nebjt etwas leidter Buriihe gejdproungen
unb, nadydem alfe gejdyilt wordben find, auj dem Feuer jujammen einigemal
iiberfodit. Tie Sdalen der Champignonsd werben in der Suppe mitgefodt,
die Champignons jelbjt aber werden in jeine Sdyeibdyen gejdynitten
(emincirt) und in die Suppen=Tevvine gethan, von der Eijeny von den
Ghampignond wird die Butter abgehoben und ebenjalls zu der Coulie
gethan, Dbieje fofort duvd) ein Haartud) gefeiht, gehivig gejalzen, mit
einer Linifon (BVindbungsmittel) von jedd Gigeld nebjt einem Stird jrijder
Sdyalenbutter [egivt und iber die i der Suppen: Tervine befindliden
Champignonsg und witrfelidht gejdnittenen gerdjteten Brotlvujten angevidytet.

'133. Faften:Garbitr auf italienijhe Art. Garbnre maigre a
I'ltalienne.

Bwei Stitd Maitinderfohl (Wirfingfraut) werben rein yewajdyen,
in der MWitte durdygeidmitten, mit Saly und vielem Wafjer ecinigemal
iiberfodyt, jodamn in frijdes Whaijjer gethan, abpefiihlt, dann fejt audge:
dritckt, von den gvogen Nippen befreit, einigemal durdygeidynitten und mit
einem ©tiid Butter, etwas Saly und Muslatnu, nebjt cinem Sdyipj:
(6fel voll Kviuterbriihe, gut jugcbedt, weid) gedimpft. Swei Viundbrote
werden abgevieben, bdie Brote dann feinblitterig gejdnitten und im (au:
warmen Ofen abgetrodnet. Fevner wird von einem yeipfiindigen Scdells
fijde dag Fleifd aud Haut und Gviten gejdnitten, bdicjes jodann in
Butter jautivt und, naddem e§ talt geworden ijt, gegupft. Hievauf wird
eine filberne Cafjerclle ober jomjt eine tiefe, hiegu geeignete Rorgellan:
Cdale did mit Butter audgejtvidien, eine Lage fingerdit von dem Kvaute
bineingethan, mit einer Yage von dem Brote belegt, dann die Fijdy:Filets
bavauf gethan, dann wieber Krvaut, Vrot und Fijde, dann gulest Brot,
oben Davauj werben einige Wnvidt(dfiel voll Fijd:Conjommé gegofjen,
fobann mit geriebenem Parmejantije bejtrent und mit gevlajjener frijder
Butter begofien. Die Sdhale wird jodann auj ein Bled) gejtellt und eine
halbe Stunde im Ofen ober Bratrehr gebaden. Beim Anvidyten werden
gwei Map frijtiges, gehorig ajjaijonnittes Fafjten:Eonjonuné in bdie Ter:
vine gegofien und bie Garbiiv a-part wit jervivt,
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134. 3wicbelzSuppe. Potage a4 L'oignon.

Adyt big wdli Stitd Jwiebeln werben gejdhdlt, in der Mitte duvd):
gefdnitten, 3u  meflerviidendife Sdeibdyen gefdhmnitten und in einem
viertel Pfund frijder Butter mit oei Kod)dfjeln voll Mehl gelb geriitet,
jobann mit einigen Mag Fajtenbriie angeriihrt wund eine Stunde langjam
gef‘od)t Beim Wnvidten wird bdie Hilfte der Butter dbavon gethan, die
Suppe mit dem nithigen Sals, eine Mefferfpite geftofenen weipen Pleffer
uebjt chiwvad IMustatnug gewitrgt und {iber goldgeld gcro]tete Semmrel:
jdmitten angevidytet.

135. Mildjuppe. Soupe an lait.

Ginige Mag gute Mild), von welder der Nahm nod nidt abge:
nommen worden ift, wird auf ftacfem Fener jdnell abgefodit, mit einem
Stitd Juder und ein wenig Salz gewiivyt, und mit dem Selben von fed)d
jrijen Giern und ein wenig falter Mild) legivt und in die Suppen:
Tevrine  gegoffen.  Nunde  audgejtodiene Vrotfrujten werben auf einem
fladen Cafjerolle:Dedel aucinanber gelegt, jtart mit feinem Jucer be:
jtaubt, im Heigen Ofen ober mit einer glithenden Sdhaufel glacirt und
fury vor bem Weggeben in die Suppe ober befjer nod) auf einem Teller
beigegeben. Dieje Suppe wird hiufig mit ixqmb cinem Gejdymad qeqeben
wie 3. B. mit Vanille, Rimmt, Ritrene, Trange, wie aud mit ecinem
jdhroaden Tropfen Nojensl.

136. Mildjuppe mit Reis. Potage riz an lait.

Gin Bhalbed Pjund Kavolinen:Neig wird belefen, fehr vein getoajdyen
und mit taltem Waffer jodann einmal anfgetodyt, hievauf auf einen Durd:
jdlag gegoffen, mit faltem Waffer abgefithlt und wenn alled Wafjer ab:
gelaufen ijt, in eine pafjende tiefe Cafjerolle gethan und mit goei Maf
guter fodjender Mild) nebit einem Halben PRfund Ruder, einer Prije Saly
eine halbe Stunbe langjam weid) gefodt. Beim Anvidten wird die obere
Haut aBgenommen, bie Suppe mit ciner Linijon von finf Eiern gebunbden
wnd nedy ein Stiiddyen jelhr fu]d)e LButter untergeviihrt und angeridytet.
Diefe Suppe fann ebenfalld mtt cinem Beliebigen Gefdymade gegeben mnbcn

137. Mildjuppe mit Sago. Potage sagon aun lait.

Gin viertel Pjund weiger Sage wird ‘ef)l vein getvajdien und mit
pwei Map guter Mildy, dem ndthigen Buder und ciner Pije Caly jebr
weid) gefodit.  Beim Anvidyten wivd diefe Suppe, im Falle jie u did
jein jolfte, mit der nod) ndthigen Heigen Mild) verdiinnt, mit einer Liaijon
von fiinf Gigeldb und einem Ctid frijder Butter legivt und fodjendheiy
:mqnid)tet “tefe fann ebenfalls mit ivgend cinem beliebigen (S)eld)mad
wie bie bm()emc()enbcn qechen werben,

-
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138. Mildjuppe mit Gries. Potage gruan au lait.

Man . (it poci Maf gute Mild) auftoden, Iaft ein vievtel Pfund
jhonen Gries, am Dbeften neapelitanijdjen Gries, langfam bei immer:
wibhrendem NRiihrent einlaufen, gibt hiernad cin halbes Rjund Suder, eine
Prife Saly dagu und (it die Suppe eine Hhalbe Stunde febhr langfam
toden. Beim Anvidten wird bdiefe Suppe ebenfalld mit cinem CStiid
frifher Butter und einer Liaifon von feds Cigelb legirt.

139. Mildjuppe mit Shnectlopden. Potage au lait au quenelles
a la neige.

PMan [dligt fedd Eiertlar u cinem feften Sdynee, viihrt ein viertel
Pfund feinen Buder und ein Kdrnden Saly bagu, ftreidht dieje Wafie
auf einen fladen Cafferolle:Dedel fingerdid auf, Iaft in ciner fladyen
Cafferolle eine Ma gute Mild) mit einem vierte! Pfund Buder und
cinem Balben Stingeldyen Vanille auffodyen, ftidt mit cinem ERlEfiel
von der Sdyneemaffe runbe Kidgden ab und gibt fie in die Mild), bdedt
die Gafferolle gut zu und ftelit fie an die Seite ded Winbofens. Nady
Berlauf von zwei Minuten werden dbie KISgden mit cinem Fleinen Léfjel
umgedreht und dann ligt man fie ebenfo in der Lodendheifen Mild) anf
der anbern Geite einige Minuten ausdjicheny hierauf werben fie mit einem
Sdaumldfiel auf ein feines $Haarfieb audgehoben. Unterbefjen hat man
ned) eine und eine halbe Mag Mild) mit dem ndthigen Buder und bdev
Qanille auftodyen laffen, welde man mit derjenigen, worin man bdie
RKidgden gar gemadit, durd) ein Haarfieb gefeihet hat und wicter um
Gener ftellt, Die KIdhden werben fobann rein jugefdnitten und in bdie
Guppen:=Terrine gelegt, die Mild) aber wird mit dem Gelben von fedye
frifdgen Giern und einem Stiidden Butter legirt und langfam iiber bic
KIdgden angegofjen.

140. Ghocoladenjuppe. Soupe au chacolat.

Gin Halbes Pfund jerriebene gute Chocolabe [t man mit gwei
Mag guter Mild, einem halberi Pfund Buder und einem Halben Stingeldyen
Banille nebft eciner Prife Saly eine Halbe Stunde foden und nimmt
wihrend Ddiefer Beit bdie Haut bfters ab. Beim Anriditen wird fie mit
einer Liaifon von fiinf Cigelb legirt und iiber mit Juder glacirten Brot:
frujten angeridtet.

141. Sagofuppe mit Burgunderwein. Potage sagon am vin de
Bourgogne. :

Bwei Bouteillen Purgunder (ARt man mit einem vievtel Pfund fehr
rein gewafdyenen und abblandjirten Sago, einem Pfund Suder, einem
Gtitddyen Jimmt und etwas Orangenjdyale, bis ber Sago weidy ijt, Foden.
Beim NAnridjten wird biefe Suppe mit dem nody fehlenden Buder ange:

6
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nel)m gefiit, mit nod I)etBem Bein, im %aﬁe ne su did fein follte, ver:
bitunt und Beify angeridytet.

142, fmcmiupnc. Potage au vin.

Man rithrt einen Kod)(offel voll Mehl mit frifdem BWaffer glatt,
aibt dag Gelbe von gehn big s8I Eiern nebft einem Pfund Buder, einem
Gtiidden Bimmt und Bitronen-Sdale dagu und viihrt diefes auf jdHroa:
dem Koblenfeuer mit zwei WMaf gutem weien Wein big jum Auffodyen
ab. ©ie wird beim Anvidten mit bem allenfalls nody fehlenden Buder
und einem etgro[;en @tucfd)en gany frifder Butter abgeriihrt und fodyend:
beif burd) ein PHaarfieb in die Suppen:Tevrine gefeibt. Rund audges
jtodjene, .mit feinem Ruder ftat? bejtGubte, Yierauf glacivte Croutons
werden befonders beigefebt.

143. Bicrjuppe. Soupe & la bidre.

Wird gang fo wie die vorhergehende EIBemfuppe behanbelt, nur dafy
hier gutes weife8 Bier genommen  wird,

144, Polnijdhe Bierfuppe. Potage 4 la biére & la Polonaise.

Gine Maf gutes QBetf;Bter wird mit einem Halben Pfund Buder,
einem Ctucfd)en Rimmt und einer Bitronen-Sdale aufgefod)t dann gieft
man eine halbe Bouteille guten weifjen Wein und wei thueur,@[a&f)cn
voll Marasquino di Zara bagu unbd [Afit dies zufammen bi8 jum RKodjen,
jebr gut gugedett, Heif werben. Wenn fie jervirt werden foll, wird fie
mit einer Liaifon von fed)8 Cigelb. legirt und mit dem nod) fehlenden
gejtogenen feinen Ruder und etiwad Bitvonen:Buder angenehm gewiiryt
und beig in Taffen fervirt.

LY
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1. Qbschnitt, 4. Qbieilung.

Bon den kalten Buppen, Raltfdalen. Des Soupes froides.

Da die Kaltjdalen allgentein und jwar mit Redyt ju den Suppen
ge3dblt yerben, und dieje aud) bei vielen Hifen Deutidlands an Beigen
Sommertagen fehr hiufig al8 jweite Suppe gegeben werden, fo fand id
mid) veranlaft, bdiefe btheilung gleid) den Cuppen anzubhingen und zu
be{dyreiben.

Bei allen Kaltidalen, forodhl von Friiditen ald von Mild), ijt und
Bleibt die erfte Bedingung, eine veine, gut audgewafdene, gerud)lofe feine
Serviette, Haartud) odber Haarfieb, burd) die man fie jtreidt, giegt ober
pregt. Termer ift u den Kaltfdalen von Friidten nur Rbeinwein ber
geeignetfte, drittend darf fein Mangel an Eié vorhanden fein, viertens

miiflen die Friidte von guter Gattung und vollig veif fein, Dieg wdire
aljo bas Wefentlidyfte dicjer Abtheilung,

145, Raltidale von Grdbecren. Sonpe froide aux fraises.

Bwei Maf {done trodene veijfe Walberdbeeren werden vein gewajdyen
und auf ein veined Tud) andeinander gelegt, Bierauf bder vierte Theil

GQ
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bavon, bie {dhdnften, mit ciner MNabel audgefud)it und in einer Porzellan:
Sdale anf'g Gig geftellt. Die Uebrigen werden durd) ein Haarfieh in
cine ivdene Sdyiiffel gepreft, mit einem und eimem Yalben Pfund ge:
ftogenem Buder abgerithrt und mit pwvei Bouteillen Nheinwein, dem
Safte einer Ritrone begoffen und nodymals in die vorher fdon im ge:
ftampften Eig mit Saly gut eingegrabene porzellanene Suppen:Terrine
burd) ein Sieb gefeiht, zugededt und drei bis vier Stunden gut erfalten
laffen.  Die gangen Erdbeeven werben ebenfalld bazu gethan unbd, wenn
bie Kaltidale nody nidht fiig genug wire, jo wird geliuterter Buder:
Syrup nadygegofjen.

146, Raltjale bon Himbeeren. Soupe froide aux framboises.

Biwei Mag {done reife Wald-Himbeeren twverben mit vielem Waffer
begofien, rein gewafdyen, auf ein Tud)y auseinander gelegt, der vievte Theil
davon, ndmlidy bie fdonften, werden ausdgefudt, in eine Sdyale gethan,
mit Buder beftiubt und auf's Gi8 geftellt. Sobann Yod)t man ein und
ein halbes Pfund Buder mit einer Hhalben Mag Wafjer zu einem Syrup,
den man Heifp iiber die itbrigen Himbeeren gieft, zubedt und fo einige
Reit ftehen aft.  Hierauf werden fie durd) ein feined Haarfieb gepreft,
gwei Bouteillen Nheimvein nebft dem Safte einer Bitvone dagu gegeffen,
mit Buder:Syrup nod) gehdrig verfiigt und in die SuppenzTerrine nody
mal8 gefeibt, die gangen Himbeeren dazu gethan und der vorfergehenden
gleid) falt toerden gelaffen.

147, RKaltidhale bon Weidjeln. Soupe froide aux cérises aigres.

Bier Pfund {dine veife Weidhfeln werben von den Stielen gemadyt,
vont Dem vicrten Theile die Steine (Kerne) mit einem Holzfpeildien
herausgemadyt und ftarf mit Buder beftiubt, nebft etwasd Jitronen-Sdyale
und Wein weid) gefodht und fobann auf's Eis falt geftellt. Die iibrigen
Weid)feln werben im Meffingmorfer fammt ihren Kernen fein geftogen,
mit fodjenbheigem Syrup von wei Pfund Buder begoflen und einmal
vamit aufgefodit, der Sdaum wird mit einem FlieRpapier vein abge:
nommen und die Weid)feln fodbann durd) ein veined Haartud) geftridien.
RNad) bdiefem mwerben 3wei Vouteillen Rbeinwein und bder nody fehlende
Buder dazu gegoffen, gut bdurdjeinandet gevithrt, die ganzen Weideln
dagu gethan und iie die vorhergehenden erfalten gelafjen.

148. Raltidale von Apritojen. Soupe froide aux abricots.

Bicrundywanzig {done vedt veife Wprifofen werben in der Mitte
purdygefdmitten und der britte Theil bavon, naddem fie uvor gefdilt
worben find, in Sdeibden gefdnitten, mit fein geftofenem Buder gut
beftaubt und auj's €i¢ geftellt. Ein und ein Halbes Pfund Buder wird
geldutert wnd zum Lappen gefod)t; bie Steine der Aprifojen werben ent-
awei geidlagen und bie Kevne zerftofen, mit den dibrigen Wprifofen in

_cine irdbene Sdyiifiel gethan und ber heige Buder bariibergegoffen, wonad)
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man fie eine Balbe €tunbe ugebedt ftehen Iigt. Sobann rwerden fie
burd) ein veined Haavtud) geftriden, der Saft eciner Bitrone und cine
Bouteille guter Rbeinwein dagu gegoffen, mit dem allenfallé nody nothigen
feinen Buder angenchm verfiift und in einer Porgellan:Tervine, mit den
Apritojen-Sdeibdyen untermijdt, vier Stunden auf's Gis geftelt.

149. Acpiel-RKaltjhale. Soupe froide aux pommes.

Adtiehn Stiid {ddne Borftorfer:WAepfel werden vein gefd)alt und der
ovitte Theil davon in nette Sdeibdjen gefdnitten, bdiefe in eine flade
Cafferolle gethan, mit einem Glas Nbeimoein, einem Halben Pfund Suder
und dem ajt einer Ritvone gewiirgt und fodbann, daf fie {din gang
bleiben, weidy gedbimpft und Ealt geftellt. Die iibrigen Nepfel werden
ebenfalld in feine Sdyeibdyen gefdnitten und mit dbem Safte einer Bitvone
und wei Quart Waffer gefodyt; diefer Apfelfud wird durd) eine Serviette
gegoffen und mit einem Pfund geftofenem Buder, dem Safte ciner. Jitrene
und einer Flajde guten Rbeinwein vermifdt, Wabrenddem rwerben odlf
Loth Korinthen, 3wdlf Loth Sultan-Nofinen vein gewajden, belefen, mit
frifem BWaffer ugefest und einmal iiberfodit, fodann auf ein Sieb ge:
goflen und nebft den Nepfel{deibden in die Terrine gethan, wo die Kalt:
{dale daju gegoffen und in’é Gis gegraben wird,

150. PBfirfid:RKaltidale. Soupe froide anx péches.
Tiefe wird gang der Aprilofen-Kaltfdale gleidy beveitet.

151. Kaltjdale bon Ananas und Pfirfiden. Sonpe froide i
I'ananas et aux péches.

Cine WAnanas wird gefdalt, in vier Theile gefdnitten, ven der
$Hilfte derjelben werden dilnne Sddeibdyen gefdnitten und mit Buder be:
jtreut, gugededt auf's Gig geftellt. Die anbere Hilfte der NAnanasd nebft
thren Sdyalen wird fein gevrieben und mit einem Quart Suder:Ehrup
iibergofjen und jtarf burd) eine feine Servictte geprefit. Dasd in der Ser:
viette Buriidgeblichene wird mit cinem Quart Waffer und einem Stiid
Buder audgefedit und neuerbings ju dem Ananas:Shvup gepreft. Ferner
werden adyt Stiid {dydne reife Pfirfide von einander getheilt, vein gefdift
und von wei ber beften feine Sdyeibdyen gefdnitten, welde man mit ge:
ftogenem Ruder vermengt, ju ben Ananas:ESdjeibden gibt; die itbrigen
jed8 Stiide werben zerdritdt und durd) ein feines Haarfieb geftriden.
Diejes Phirfid:Mufy wird nebjt einer und ciner Halben Flajde gutem
Rheinwein, dem Safte einer Bitrome und cinem Pfund Ruder mit tem
Mnanad:-Syrup vermifdht und nodymald durd) cine feine Serviette in bic
Terrine geprefit, die Sdyeibdyen dagu gethan und gufammen in’s Gis geftellt.

152. Ananas-Kaltidhale mit Champaguer. Soupe froide & Iananas
au vin de Champagne.

Bwei Stivd {dydne, reife Ananas wevden gefdhalt und tag Weidyite
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und Bejte derjelben wird in feine Sdyeibdyen gejdynitten, ftarft mit feinem
Buder beftreut auf's Cig geftellt, Tie Sdalen und das Uebrige derfelben
werden fein gervieben, mit einem Quart Buder:Shrup vermifdt- und durdy
eine feine Servictte gepreft; dag in ber Serviette Buriidgeblicbene wird
mit einem Quart Wafler begoffen, damit aufgefodt und gleidfalls 3u
bem anbern gepreft, bad Gangze Hierauf mit einer Bouteille Champagner
und einer Halben DBouteille Nheinwein, einem Pfund Buder und -dem
Safte von einer bid zwei Ritronen verjett und durd) ein Haarfieb nod:
malg in die bagu bejtimmte Tervine gefeiht; die unterdeffen marinirten
Mnanad:Sdyeibdyen werben dagu gethan und in’s Eid gegraben.

153. Ralt)jdhale von Johonnisbeeren. Soupe froide anx groseilles.

Dret Mag {ddne, veife Johannidbeeren twerben von ben Stielen ge-
ftreift, vein gewajden und auf eine veine Serviette auseinanbergelegt.
Pon bém vievten Theile derfelben werden mittelft eined fpiben, Holzernen
Speildyens bie Kerne heraudgemadit, ftart mit Buder beftGubt und, nadbdem
man fie auf dem Feuer einmal Hhat auffodyen laffen, werden fie in einem
ivdenen Sefie auf’'s Cig gejtellt. Die itbrigen it man ebenfalls mit
einem Pfund gejtogenem Buder nebft einem Halben Quart Wafjer einmal
iiberfodyen und ftreidht fie fodann burd) ein veined Haartud); wenn bdied
evveidht ift, twerden fie mit einer und einer halben Bouteille Rieintvein,
dem nod) ndthigen, geftogenen Buder verfest und, naddem man die aug:
gefernten Johannigbeeren bdazu gethan hat, wird bdie Tervine in’s €is
gegrabeit,

154. Kaltjdale von WMild) mit Shuectlofden. Soupe froide au lait
aux quenelles & la neige.

Man [Hligt dag Weige von fed)s frijdhen Ciern zu ecinem feften

“©dnee, ben man mit einem vievtel Pjund Staubjuder leidht durdyzieht.

Hierauf fept man eine Maf gute Mild) mit einem Stiid Buder in einer
fladyen Qafferolle jum Feuer und wenn diefe u foden anfingt, werden
von ber Sdynee-Waffe mit 3wei Cploffeln Fleine KIdGdhen breffirt und
biefe in bdie fodjendheife Mild) gethan; wenn bdie Oberflidhe voll ift, jieht
man die Cafferolle guviid und dedt fie zu; nad) ciner Winute werben
bie KIogden behutjam auf bie anbdere Seite gelegt und nodymals eine
Minute jugebedt ftehen gelaflen. Nad) diefem werben fie auf ein Haar:
fieb mit einem Sdaumldffel audgehoben; wibhrendbbem Hat man eine und
eine halbe Map gute MWild) mit einem Yalben Pfund Buder und einer
Stange tn ber Mitte durdygefpaltener BVanille nebjt einer Prije Salz
auffodyen laffen, welde mit jener, worin die KIdgden gar gemadyt worden
find, vermijdt wird, dbas Gange wird fodann mit einem Bindbungsmittel
von adyt frijfen Eigelb Yegivt und falt geviihrt und, naddem fie gany
audgetiih(t hat, wird fie nodmals durd) ein Haarfieb in die Terrine ge:
goffen und in’8 Gi8 gegraben. Die Scyneelldfden werben vein ugepupt

————— e e e
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und in die Mild) gethan. NRund qusyejtodyene und mit Juder jtavl be:
ftiubte, im Ofen ober mit ciner glithendben Sdyaufel glacirte Brotlrujten
tmn man ertra mit fevoiren.

155. Bier-Raltjdale. Soupe froide a la biére.

Bwei Maf guted Weigbier (At man mit einem Pfund Buder, dev
fein abgefdyilten Sdyale einer Bitrone, einem Stiddyen feinen Jimmt nebit
cinem Kérndyen Saly bis jum Siedben Tonumen, legirt hierauf dtasg Vier
mit dem Gelben von adt Giern, gieft 8 durd) cin feined Haarfick und
ftellt es Talt. Ferner wird cin Stid fdwarges, tredenes Hausbrot jer:
vieben, dann mit vier ERI6ffel voll feinem Buder untermengt und in ciner
Robre oder in einem Badofen Hhellbraun gerdijtet und nedymald dburd) cin
Drabtiieb oder einen Durdfdlag gemadyt, bamit e8 nidt jufammengeballt
ober groRbridlidy bleibt. Ferner wird cin halbed Rijund Fleine Cibeben,
Korinthen, vedt vein belefen, gewajden und in einer Mag Waffer fdnell
einmal iberfodyt, fodbann auf ein Haarfieb abgegeffen und auf eine
reinc Cerviette gelegt. Diefe mit adyt bis ehn Epléfiel vell von dem
gerdijteten Brote werden u der Kaltfdale gethan, gut untermengt und
{obaun in’é €i8 gegraben. Nad) Velieben fann audy ein Glad Npeinwein
tazu gegofjen erden,

156. Salt|{dale von Mild) mit Reis. Soupe froide riz aun lait.

Cin viertel Rfund Karclinen:Neis wird belefen, fehr vein gewajden,
mit frijem Wailer jugefest und einmal {dnell {iberfodt, fodbanm wird
ev abgegoffen, mit frijdem Wafler abgefdwentt, in cine flade Cafferelle
gethan, mit bdreivievtel Mag todyendheiger WMild) begoffen und mit einem
viertel Pfund Buder, etwas wenig Saly unbd ecinem Stiidden BVanille
weid) gefodt. Hievauf [it man eine uud eine halbe WMafy gute ‘)Jti[d)
mit einem halben bi§ dreiviertel Pfund Juder, cin wenig Saly und cinem
halben Stingeldyen Banille todjendheify werden, legirt btqe fobann mit
bem Gelben von adt frifdhen Giern und gieft fie durd) ein feines Haar:
fieb. Wenn diefe talt geworden ift, melivt man den Neid davumter und
gribt die Terrvine drei Stunden lang in geftampfted Gid. Auf diefe Nrt
wird fie aud) mit Sage bereitet,

4
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2. Qbsepmitt, 1. Jbfeilung.
¥on den ,&'autm: Des Sauces.

Jdy gehe jetst gu einem der jdpwicrigften Theile -der Kodfunjt iiber;
benn die Saucen find ed, bdie ben gutem und in feinem Fade audgebil:
beten Rod) guerft begeidmen, und id) vathe einem jeben jungen Manne,
der {id) mit Riebe feinem Gefd)ifte widbmet, die grogte Wnfmertjamteit ja
gang befonberd bdiefem Theile uzuwenden; denn bdie Bereitung ciner guten
Gauce ift nidt fo leid)t und unbedeutend, wie Mander glaubt, ja fie
crjordevt, felbft mit allen und den beften Mitteln verjehen, lange Uebung
und Sadyfenntnif. Jn allen befferen Kiiden, wo nur nody einigermafien
auf einen guten Tijd) gefehen wird, finbet man von einem Tag um an:
dern cine einfade weife und einc einfadye braune Sauce fertig, aus denen
it ben verjdicdenften Ragoutsd, it ihren eigenen CGffengen verfept, alle
tleinen Sancen vellendet werben. .

;
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157. Ginfadje weige Sauce. Coulis blane.

Wi cine cinfadje weige Sauce, Coulis blanc, ju bereiten, bejtrcide
man ben Boben einer tiefen Cafferolle BHalbfingerdid mit frifder Vutter,
gebe einige in Sdeiben jerfdmittene Biwicbeln, gelbe Ruben, Rorri und
Pajtinate, einige Sdmige mageven, vohen Sdyinlen, den untern Theil
ecined Kalbjdylegel8, dben man in Stiide jertheilt, eine Kalbduuf (noix de
veau) uud ecin alte Huhn daju, gicge einen SdOPfldffel voll cinfadye
Sleifdbriibe dbavauf und ftelle die Cafferolle jugededt auf einen {dwadyen
Windofen; dies ldft man fo lange langjam cinfoden, bid ber Saft auf
Glace gefallen und fidy auf dbem Boden cine lidtgelbe Farbe zeigt. WMan
fillt fodann die Cafferolle bi auf zwei fingerbid vom FRande mit cin:
fadyer Fleijdbriihe auf und bringt fie yum Sicden, wo Hievauf die Bouillen
jebr vein abgefdiumt wird. Unterbeffen [igt man cin Halbes Pfund
frije Butter Beif werben, gibt {o viel feines, geficbted WMehl dagu, als
bie Butter in fid) aufnimmt, und rdjtet diejed auf jdwadem Koblenfeuer
eine Halbe Stunde lang gany blaggelb. Wenn bdies evveidht ift, wird
biefed Rour (Mehlfdwipe) mit cinfader, Lalter, weifger Fleifdbriihe
glatt angerithrt und unter die todyende Bouillon eingeriihrt und wieder
jum SKoden gebradt. Codbann fept man bie Cafferolle an die Gde bed
Windofens, f{diumt bdie Coulid von Beit ju Beit vein ab und (it fie
ywei Stunden lang langfam todjen. Nad) BVerlaunf diefer Jeit jicht man
vie Cafferolle guriid, nimmt alled Fett fammt SdHhaum vein ab und
pajfivt bie Sauce durd) ein weiged Haartud) in einen irdenen Topf, wo
fie big jum Grfalten, damit fid auf der Oberflide Feine Haut bilbe,
talt gerithrt werben muf.

158. Ginfade braune Sauce. Sauce brune.

Man bejtreidht den Boben einer tiefen Cafferolle halbfingerdid mit
frijder Butter, gibt ein Pfund mageren, rohen Shinten in Sdyeiben ge:
jdnitten barauf, dann bdrei big vier Stitd groge, fpanifde, in Sdeiben
gefdynittene Rwiebeln, ferner eine Kalbdnuf (noix de veau), wei alte
Felbbithner ober awet alte Tauben, ein alted Huhn und fonftige Abgdnge
von vohem ober gebratenem Gefliigel. Das Gange wird mit wei Sdydpf-
(6ffeln voll Fleifdbriihe begoffen und bie Caffercle auf einen {dwaden
Windofen gejtellt, wo man e langfam cinfodien und lidtbraun, jebod
ohne den mindeften Branbgefdmad, angichen Lift. Hierauf wird o8 mit
einfadjer Fleijdbrithe aufgefiillt, in’8 Koden gebradyt, {chr rein abge:
jhidumt, einige gelbe Ritben, Porvi und Rajtinafe dagu gethan und von
der Seite langfam gefodht. Wibhrenddem Bhat man von cinem Halben
PBjund frijder Butter und dem nothigen Mehl eine RNour gemadyt, weldye
eine Stundbe lang langfam auf Kohlenfeuer lidhtbraun gerdjtet wird, Diefe
with hievauf mit Fleifdbriihe glatt und diinnfliegend angerithrt und fo:
tann unter daé Conjommé eingerithrt. Das Gange it man jodann
pwei Stunden lang ununterbroden an der Ede de¢ Winbofens langjamn



19 Wi P

90 2. Abjdymitt. 1. Adbtheilung. Bon ben Sancen.

toden und nimmt Sfters den Sdhaum und bag Fett vein ab, Sobann
*paffirt man bie Sauce burd) ein Haartud) und vithrt fie der vorhergehen:
ben gleid), falt. Wbginge von (S{)amplguons tann man in ber Sauce
mit ausfodyen laffen.

159. Spanijhe Souce. Sauce Espagnole.

Nad) Verhiltnif des Bebarfs [igt man bdie ndthige braume, mit
Malaga ober Mabdeira, nebft der von dem Fleifde oder Gefliigel gezoge:
nen Gffens, zu welder die Gipagnole gegeben mwerben foll, mittelft ftar:
fem Rithren auf dem Windofen big fid) eine Flave, didfliiffige Sauce
gebilbet Bat, einfoden, welde nod) mit dbem Saft von einer Bitrone im
Gefdmade gehoben wird, Dic Speifen, wo fie unter diefer Benennung
angetwendet wird, follen {piter begeidynet werden.

160. ©auce veloutée. Sauce velontée.

Dag nbthige Bedbarfdquantum ber weifen Sauce wird mit nodymal
jo viel Sefliigel-Cilen; untermifdit und an der Seite bes Windofens
langfam gefodyt, bamit aller Sdaum und dag Fett, weldes in der Sauce
quritd ift, auf bdie Oberflidye fteigt und von Beit ju Beit rein abgenom:
men werden fann. Wenn alfo bdiefelbe gang vein ift, wird fie unter
beftinbigem Nithren big ur Hilfte eingefodt, fobann durd) cin Haartud
in eine paffende Bain-marie-Cafferolle paffirt, oben mit weijer Gefliigel=
Glace Beftridien und, Halb jugededt, Falt geftet. Bor dem Unridyten
wird fie im Heigen Babde (bain-marie) Heif gemadyt, mit dem allenfalls
nod) fehlenden Saly und nad) Wunfd) mit einem ERléffel Champignong:
Cfjens im Gefdmade, gehoben und itber die fpdterhin beseidneten Ragouts
angeridhtet. Die gehbrige Dide, Ffriftiger Gefdmad und eine gelblid)
weiffe Farbe begeidmen bie ridtige Beveitung bdiefer angenehmen Sauce.

161. Legirte Sauce. Sance Allemande.

Diefe ijt eine QBtebetf)qung ber vorhergehenden, nur mit dem Untex:
jdyiede, baf; fie mit einer Liaifon von fed)s Eigelb Iegtrt und mit Ritro:
nenfaft im Sefdmade gehoben mtrb .

162, 8c§d)umel. Une béchamel.

Cine Maf weige Sauce wird mit zwei Quart weifer Frdftiger Se:
flitgelbriibe vein ausgefodit und bann auf einem Winbefen big gur Hilfte
eingerithrt. Wdlhrenddem Hat man eine Waf guten fiigen Nahm bis jur
Hilfte einfieden laffen, den man nad) und nady unter die Sauce vithrt
und mit derfelben unter immevivifrenden Mithren mit einem unten Dbreit
gejdnittenen Koddfiel auf einem etwas ftarfen SlBinbofen {dynell big auf
brei Quart fury einfodit; fie wird Hierauf durd) ein feines weifes Haar:
tud) in cine pajjende @auce'(iaﬁcrolle geprept, mit gerlafjener Oefliigel-
Olace meffevviidendicd begoffen, damit fie oben feine Haut aebt, und, mit
bem  Decel hald jugededt, falt geftellt. Gine halbe Stunde vor dem
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Unridten wird fie au bain-marie warm gemadt, und fpiter nod) cin
Ctidden fehr frifde Butter nebjt zwei EHISfel voll Doppel-Rahm und
ein wenig geriebene Mustatnuf untergeriihrt, weldyes den Gejdymad dicfer
obnebin fdhon fehr lieblidy fdymedenden Sauce um Bicles exhobt.

. 163. Faften-:Bejhamel. Béchamel maigre.

Man [t cin viertel Pfund frijde Butter in einer mit einem diden
Boden verfehenen Cafferclle Heif werden, gibt eine [dhdne weife Jroiebel,
in bie man drei Pewiirjnelfen cingedriidt Hat, eine gelbe Niibe, ein Bhal:
bed Lorbeerblatt und jwei ERISffel feined Mehl dazu, rdjtet bdiefes u-
jammen einige Minuten und vithrt ¢8 fobann mit ywei Maf todendem
Rabhm nad) und nad) an. Wenn bdied gejdehen ift, wird diefe Befdamel
iiber bem Windofen bei vorfidtigem Riihren, bamit fie ja nidht im ge:
tingftent am Boben anliegt, bid auf drei Quart eingelodt, febann bdurd)
ein feined weifed Haartud) in eine Sauce:Cafferelle gepreft, oben mit
etwag Rahm begoffen und, Halb jugededt, PTalt geftellt. Sie wird zu
ibrem ebraude im bain-marie warm gemadt, beim Anridten mit dem
nothigen Salz, etwad wenig geriebener Muslatnuf und cinem eigrogen
Ctiid frifder Butter im Gefdmad gehoben und gang heif ju den fpiter:
bin bezeidneten Geridyten gegeben.

164. Jtalieniffhe Sauce. Sauce Italienne.

Cin Cgloffel voll fein gefdynittene Peterfilie, ein Halber ERIBfFel
voll Sdalotten, ein ERldffel voll feine Champignons, ebenfo viel feine
Zriiffeln werben mit einem Stiid frifder Butter und einem Glag weifen
Wein weid) und fury gedimpft; fodbann mit jwei Quart fpanifder Sauce
begoflfen und jufammen nody eine viertel Stunde gefodt. Nad) bdiefem
wird bie Sauce vein entfettet, gehdrig gefalzen, in cine Sauce:Cafferolle
gethan und au bain-marie bi¢ ju ihrem Gebraude warm geftellt.

2. Qbschmitt, 2. Abtheilung.
Yon den kleinen Saucen. Des petites sauces.

165. Pollaundijd)e Sauce. Sance Hollandaise.

Cin Feiner Kodyléffel voll feined Wehl wird mit ein wenig frijdem
BWaffer gang glatt und- fliffig angerithrt; bazu fdlagt man bas Selbe
von ehn big wdlf fehr frifden Giern, eine Wefferfpite gang groben
weigen Pfeffer und ein viertel Pfund frijde Butter. Eine viertel Stunde,
che fie gebraudyt wird, giept man wei Quart Fifdbrihe, namlid) von
ber Brithe, werin die Fifde abgefedit wurben und ju bdenen biefe Sauce
gegebent werden foll, nady und nady bagu, und vihrt diefe verfidtig auf
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einem etwas {dwaden Windofen, bis fie aufjtofen will, ab; fobann
nimmt man fie vom Feuer, vithrt nod) ein vievtel Pfunbd frijdhe Butter,
ben Saft einer RBitrone und ein wenig ,@fttagonz@[ﬁg unter immermdh:
vendbem Aufziehen darunter, paffict fie dburd) ein feined Haartud) in eine
Saucen:zCaflerolle, ftellt fie fodann au bain-marie und I&Bt fie big auf
vie leste Minute langjam fortriifhren.

166. Hollandijfhe Sauce auf cine andere Art. Sauce Hollandaise.

Man gibt vier frifde gelbe Eier in eine paffende Caffevolle und
ftellt bdiefelbe in ecinen plat & sauté mit Heigem Wafler, gibt ein Stiid
frije Butter dbazu, nebjt etwad Salz und Concafié (gejtopener Rfeffer)
und riihrt dies jujammen {ddumig. Wenn e8 anfiingt, fid) ju verbiden,
aibt man wieder ettwad Butter dagu und viihrt ivieder bid bdiefclbe ver:
gangen und fidy mit ber andbern verbundben BHat, und fo wird fortgefabren
bi¢ brei viertel Pfund [cI;t frifde Butter eingeriihrt worben find. Sonady
prefit man ben Saft einer Bitrone BHingu nebft etwas gutem Eftragon:
Cifig und paffirt fie durd) ein feined weifges Haartud). Diefe ift im
Gefdymad ber vorhergehenden vorzuzichen, nur mug fie mit Borfidht aus:
gefithrt und ja nidt gevonnen fein. Beide Saucen werden ofters mit
Kapern, Auftern odber aud) mit riirfelidit gefdnittenen Sardellen und
Kreebsfdnoeifden untermengt gegeben.

167. Gnglijde Butter-Sauce. Sauce au beurre a I'Anglaise,

Gin halbes Pfund gany fiige Butter wird mit wei bis drei ERISffel
voll Mebl gut wvevarbeitet, mit Salz, etwasd gqrobem, weien Preffer und

© Mustatnuf gewilryt und mit guter, weifer Fleifdbrithe su einer gebun:

benen {dmadhaften Sauce angefodt, Hievauf dburd) ein Haartud) gepreft
undb au bain-marie warm geftellt. Diefe Sauce wird bei den Engldnbern

3u ihren in Waffer abgefodyten Gemiifen gegeben.

168. Piquante Sauce. Sance piquante.

Rodlf Stird Sdalotten,. ein Stid wiirfelidt gejdnittener, rober,
magerer Sdinten, cin Lovbeerblatt, [ifft man mit einem Quart guten
Weineffig bid auf zwet ERISffel voll eintodjen, gibt fodann einen Sdydpf:
[5ffel voll ober ein guted Quart braune Sauce und etwad Jus de boeuf

. dagu und (iRt dieg gujammen eine vievtel Stunde langfam Fodjen, fettet

fie algdann tein ab, paffirt fie durd) ein Haartud) und ftelit fie big zu
ihrem Gebraude warm.

169. Gehatelte Sauce. Sauce hachée.

Gin GRISHfel voll fein gefdynittene Gffiggurten, dann ebenfo wiel
feine Kapern, cin Eploffel feine Champigrions und die Halfte fo viel reiner
Peterfilie wird mit vier Loth Butter einige WMinuten abgejdywitt, fobann
mit einem Hhalben Quart Rindfleifthjiis begoffen und weidy gebiinjtet. So:
bann gibt man die ndthige braune Sauce und ein Glag Rheinwein dagu

|
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und fodyt fie nod) eine Halbe CStunde langfam, fettet fle rein ab, wiiryt
fie mit dem nod) ndthigen Salz und einer WMefferfpite voll feinen weifen
Pfeffer, und fjtellt fie big zu ihrem Sebraudye wavm.

170. Pfeffer-Sauce. Sauce poivrade.

Bwilf Sdalotten, jede in vier Theile gefdmitten, ein Kaffeeldffel
voll gange weige Pfeffertrner nebjt einem viertel Pjund wiirfelidt ges
{dnittener roher magerer Sdinfen, wird mit einem Quart guten Effig
gang fury eingebimpft; Bievauf werben zwei LTuart einfade braune
Gauce, ein Glas guter rother Wein und ein Loffel voll Rindbflcijdjiis
tagu gegoflen und zufammen von der Seite bed Winbofend langfam ge-
fodt, wo man von Reit zu Beit alled Fett fammt Sdaum rein abnimmt.
Jit bie Sauce bis auf joei Drittheile eingetodit, wird fie gehirig gefalzen,
ter Saft einer Hhalben Bitrone bagu gedriidt und durd) ein Haartud) in
eine paffende Saucen:Cafferole gepreft und warm gejtellt. Diefe Sauce
mug fid) dburd) eine flare braune Farbe, angenehmen Pfeffergefdmad und
lieblidye Sdure augjeidnen und wird zu Wilbpret-Ragouts, audy gu ge:
fottenem Odyfenfleifd) ftetdé mit beftem Grfolge gegeben. Jm erfteren Falle
jebody muf die Wildpretjiid ftatt der Rindfleifdyjiis dagu gegeben werben.

171. Sardellen-Sauce. Sauce aux anchois.

Adt Stiid {done Sardellen werden gewafden und bis alle Sduppen
weg {ind, gereinigt, dbann von ben Grdten geldjt, mit vier Loth frifdyer
Butter im Mérfer fein gejtogen und fobann biefe Sardellenbutter durd
ein feined aarfieh geftriden, wo man fie fobann bis ju ihrem Gebraudye
falt ftellf. Unterbeffen Hat man wei Quart braune Sauce mit einem
Loffel voll Rindffeifdhjiis rein aus Sdaum und Fett getodt, welde fo:
dbann burd) ein Haavtud) gepreft und warm geftellt wird. Beim Anridten
erft tommt bie Sarbellenbutter ju bder Yodendheifen Sauce, welde mit
berfelben Bei immermwdbhrendbem Aufzichen mit diefer in genaue Berbindung
gebradyt wird. Diefe Sauce- wird audy hiufig ftatt der Butter mit den
witrfelidt gefdnittenen Sarbellenfiletd gegeben.

172. Suoblaud)-Sauce. Sauce an beurre a lail.

Bwei Quart rein ausgelodite triftige braune Sauce werben beim
Antidyten mit einem fleinen Kaffeeldffel voll Knoblaudbutter (fiehe Ab-
{dnitt von ben Buttern) durd Aufzichen in genaue BVerbindung gebradyt
und zu den fpiterhin bezeidyneten Seviditen gegeben.

173. &rebs:Sauce. - Sance an beurre d’écrevisses.

Bwei Quart gut bereitete und fodyendheife Sauce veloutée wird beim
Anvidpten mit drei CRIGffel voll RKrebsbutter (fiche Ab{dynitt von ben
falten Saucen und Buttern), nebft den witcfelidt gefdnittenen Sdyweif-
den von viersig Krebfen in genaue BVexbindbung gebradt, wo davauf ge:
feben werben muf, daf die Sauce ja nidt mehr fodyt, fobaun mit dem
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©afte einer halben Ritrone nebjt einer Prife feinem weigen Pfeffer im
SGejdmade gehoben und zu den fpiterhin bejeidyneten Sevidyten gegeben.
Auf diefelbe Art wird Hummer: (Seetrebsd) Sauce bereitet, nur dag Hier
die Butter nidt von Kvebfen, fondern von Seefrebjen, und ebenjo ihr

- Fleifdy, wiirfelidht ge[d)mtten, dazu genommen wird. Sollte jedod) bie

Sdale diefer Homards, wie e§ bfter der Fall ift, nidht mehr frifdh genug
fein, fo miifgte man freilidy ftatt diefer die Butter von Krebfen bereiten.

174. Sauce Siipreme. Sauce au supréme.

Cine Map weife Sauce wirh mit den Triiffelabgingen, -einigen
Champignons und zwei Vuart Sefliigel=Efjens an der Seite des Windofens
eine halbe Stunde lang vein aus allem Fett gefod)t, fodanm burd) ein
Haarfieb gefeiht und auf einem Windofen big auf zwei Quart dnel
und vorfidtig, dag fie fid nidt anlegt, eingefodt. Hievauf wird fie
mit dbem @elben von fed)d Ciern legirt und durd) ein feines Haartud
in eine paffende Sauce:Cafjevolle gepreft, oben mit fliegender Gefliigel-
Glace begoffen, dbamit fie feine Haut jiehen ¥ann, und au bain-marie
warm geftelt. Beim Unridten wird fie mit etwas Jitronenfaft und
einem Stiiddyen Sdalenbutter im Gefdmad gehoben, und die fpiterhin
be